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VERORDNUNG (EG) Nr. 2073/2005 DER KOMMISSION
vom 15. November 2005
iiber mikrobiologische Kriterien fiir Lebensmittel

(Text von Bedeutung fiir den EWR)

Artikel 1

Gegenstand und Anwendungsbereich

Mit der vorliegenden Verordnung werden die mikrobiologischen Krite-
rien fiir bestimmte Mikroorganismen sowie die Durchfiihrungsbestim-
mungen festgelegt, die von den Lebensmittelunternehmern bei der
Durchfiihrung allgemeiner und spezifischer HygienemaBinahmen gemif
Artikel 4 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 einzuhalten sind. Die
zustandige Behorde tiberpriift die Einhaltung der in der vorliegenden
Verordnung festgelegten Bestimmungen und Kriterien gemafl der Ver-
ordnung (EG) Nr. 882/2004, unbeschadet ihres Rechts, weitere Pro-
benahmen und Untersuchungen im Rahmen von Prozesskontrollen in
Fallen, in denen der Verdacht besteht, dass Lebensmittel nicht unbe-
denklich sind, oder im Zusammenhang mit einer Risikoanalyse durch-
zufiihren, um andere Mikroorganismen, deren Toxine oder Metaboliten
nachzuweisen und zu messen.

Diese Verordnung gilt unbeschadet anderer spezifischer Bestimmungen
des Gemeinschaftsrechts iiber die Kontrolle von Mikroorganismen, ins-
besondere der in der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 des Europiischen
Parlaments und des Rates festgelegten Gesundheitsstandards fiir Lebens-
mittel (), der in der Verordnung (EG) Nr. 854/2004 des Europédischen
Parlaments und des Rates festgelegten Bestimmungen iiber Parasiten ()
und der mikrobiologischen Kriterien gemél der Richtlinie 80/777/EWG
des Rates (3).

Artikel 2

Begriffsbestimmungen

Es gelten folgende Begriffsbestimmungen:

a) ,,Mikroorganismen‘: Bakterien, Viren, Hefen, Schimmelpilze, Algen
und parasitire Protozoen, mikroskopisch sichtbare parasitire Hel-
minthen sowie deren Toxine und Metaboliten;

b) ,,Mikrobiologisches Kriterium“: ein Kriterium, das die Akzeptabili-
tit eines Erzeugnisses, einer Partie Lebensmittel oder eines Prozes-
ses anhand des Nichtvorhandenseins, des Vorhandenseins oder der
Anzahl von Mikroorganismen und/oder anhand der Menge ihrer
Toxine/Metaboliten je Einheit Masse, Volumen, Flache oder Partie
festlegt;

¢) ,Lebensmittelsicherheitskriterium®: ein Kriterium, mit dem die Ak-
zeptabilitdt eines Erzeugnisses oder einer Partie Lebensmittel fest-
gelegt wird und das fiir im Handel befindliche Erzeugnisse gilt;

d) ,,Prozesshygienekriterium®: ein Kriterium, das die akzeptable Funk-
tionsweise des Herstellungsprozesses angibt. Ein solches Kriterium
gilt nicht fiir im Handel befindliche Erzeugnisse. Mit ihm wird ein
Richtwert fiir die Kontamination festgelegt, bei dessen Uberschrei-
tung KorrekturmaBnahmen erforderlich sind, damit die Prozess-
hygiene in Ubereinstimmung mit dem Lebensmittelrecht erhalten
wird;

(") ABL. L 139 vom 30.4.2004, S. 55. Berichtigung im ABL L 226 vom
25.6.2004, S. 22.

(®» ABL L 139 vom 30.4.2004, S. 206. Berichtigung im ABl. L 226 vom
25.6.2004, S. 83.

(®) ABL L 229 vom 30.8.1980, S. 1.
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e)

)

h)

)

k)

)

(1)

»Partie®: eine Gruppe oder Serie bestimmbarer Erzeugnisse, die an-
hand eines bestimmten Prozesses unter praktisch identischen Bedin-
gungen gewonnen und an einem bestimmten Ort in einem festgeleg-
ten Produktionszeitraum hergestellt werden;

,Haltbarkeitsdauer”: entweder der der Datumsangabe ,,Verbrauchen
bis“ auf dem Erzeugnis oder der dem Mindesthaltbarkeitsdatum
gemil Artikel 9 bzw. 10 der Richtlinie 2000/13/EG entsprechende
Zeitraum;

»Verzehrfertige Lebensmittel”: Lebensmittel, die vom Erzeuger oder
Hersteller zum unmittelbaren menschlichen Verzehr bestimmt sind,
ohne dass eine weitere Erhitzung oder eine sonstige Verarbeitung
zur Abtotung der entsprechenden Mikroorganismen oder zu deren
Reduzierung auf ein akzeptables Niveau erforderlich ist;

,Fur Sduglinge bestimmte Lebensmittel“: Lebensmittel, die gemadl
der Richtlinie 91/321/EWG der Kommission (') speziell fiir Sdug-
linge bestimmt sind;

,,Lebensmittel fiir besondere medizinische Zwecke™: didtetische Le-
bensmittel fiir besondere medizinische Zwecke gemél der Richtlinie
1999/21/EG der Kommission (?);

»Probe®: eine aus einem oder mehreren Einzelteilen zusammenge-
setzte Einheit bzw. Menge oder eine Stoffportion, die auf unter-
schiedliche Weise aus einer Gesamtheit oder einer groflen Stoff-
menge ausgewdhlt wurde und Informationen iiber ein bestimmtes
Merkmal der untersuchten Gesamtheit oder des untersuchten Stoffes
liefert und als Grundlage fiir eine Entscheidung iiber die fragliche
Gesamtheit oder den fraglichen Stoff oder den Prozess, durch den
sie/er zustande kam, bilden soll;

»~Reprisentative Probe: eine Probe, bei der die Merkmale der Par-
tie, aus der sie entnommen wurde, erhalten bleiben. Dies trifft vor
allem auf eine Stichprobe zu, bei der jeder Artikel oder Teil der
Partie mit gleicher Wahrscheinlichkeit in die Probe gelangt;

,Einhaltung der mikrobiologischen Kriterien“: die Erzielung befrie-
digender oder akzeptabler Ergebnisse geméll Anhang I bei der Un-
tersuchung anhand der fiir das Kriterium festgelegten Werte durch
Probenahme, Untersuchung und Durchfithrung von Korrekturmali-
nahmen gemill dem Lebensmittelrecht und den von der zustédndigen
Behorde gegebenen Anweisungen;

»Sprossen: die Begriffsbestimmung in Artikel 2 Buchstabe a der
Durchfiihrungsverordnung (EU) Nr. 208/2013 der Kommission vom
11. Mirz 2013 iber die Anforderungen an die Riickverfolgbarkeit
von Sprossen und von Samen zur Erzeugung von Sprossen (3).

Artikel 3

Allgemeine Anforderungen

Die Lebensmittelunternehmer stellen sicher, dass Lebensmittel die

in Anhang I zu dieser Verordnung aufgefiihrten entsprechenden mikro-
biologischen Kriterien einhalten. Dazu treffen die Lebensmittelunterneh-
mer Mallnahmen auf allen Stufen der Herstellung, der Verarbeitung und

() ABL L 175 vom 4.7.1991, S. 35.
(®) ABL. L 91 vom 7.4.1999, S. 29.
() Siehe Seite 16 dieses Amtsblatts.
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des Vertriebs von Lebensmitteln, einschlielich des Einzelhandels im
Rahmen ihrer auf den HACCP-Grundsitzen beruhenden Verfahren
und der Anwendung der guten Hygienepraxis, um zu gewdhrleisten,
dass:

a) die ihrer Kontrolle unterliegende Lieferung, Handhabung und Ver-
arbeitung von Rohstoffen und Lebensmitteln so durchgefiihrt wird,
dass die Prozesshygienekriterien eingehalten werden,

b) die wihrend der gesamten Haltbarkeitsdauer der Erzeugnisse gelten-
den Lebensmittelsicherheitskriterien unter verniinftigerweise vorher-
sehbaren Bedingungen fiir Vertrieb, Lagerung und Verwendung ein-
gehalten werden.

(2)  Erforderlichenfalls haben die fiir die Herstellung des Erzeugnisses
verantwortlichen Lebensmittelunternehmer Untersuchungen gemifl An-
hang II durchzufithren, um die Einhaltung der Kriterien wihrend der
gesamten Haltbarkeitsdauer des Erzeugnisses zu iiberpriifen. Dies gilt
insbesondere fiir verzehrfertige Lebensmittel, die das Wachstum von
Listeria monocytogenes begiinstigen und ein dadurch verursachtes Ri-
siko fiir die offentliche Gesundheit bergen konnen.

Die Lebensmittelunternehmer kdnnen bei der Durchfiihrung dieser Un-
tersuchungen zusammenarbeiten.

Leitlinien fiir die Durchfiihrung der Untersuchungen kdnnen in die in
Artikel 7 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 genannten Leitlinien fiir
eine gute Verfahrenspraxis aufgenommen werden.

Artikel 4

Untersuchung anhand von Kriterien

(1) Die Lebensmittelunternechmer haben, wo angemessen, bei der
Validierung oder Uberpriifung des ordnungsgemiBen Funktionierens ih-
rer HACCP-gestiitzten Verfahren oder anderer HygienekontrollmafBnah-
men Untersuchungen anhand der mikrobiologischen Kriterien gemaf
Anhang I durchzufiihren.

(2) Die Lebensmittelunternehmer haben iiber die angemessenen Pro-
benahmehiufigkeiten zu entscheiden, auler wenn in Anhang I spezielle
Probenahmehéufigkeiten vorgesehen sind; in diesem Fall sind Proben in
mindestens der in Anhang I genannten Haufigkeit zu entnehmen. Die
Lebensmittelunternehmer entscheiden dariiber im Rahmen ihrer
HACCP-Verfahren und der guten Hygienepraxis, wobei die Gebrauchs-
anweisung des Lebensmittels zu beriicksichtigen ist.

Die Probenahmehiufigkeit kann an die Art und Grofe der Lebensmittel-
unternehmen angepasst werden, sofern die Sicherheit der Lebensmittel
nicht gefdhrdet wird.

Artikel 5

Spezifische Bestimmungen iiber Probenahme und Untersuchung

(1) Die in Anhang I genannten Untersuchungsmethoden sowie Pro-
benahmeplidne und verfahren sind als Referenzverfahren heranzuziehen.
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(2)  Proben sind bei den bei der Lebensmittelherstellung genutzten
Verarbeitungsbereichen und Ausriistungsgegenstinden zu entnehmen,
wenn dies notig ist, um sicherzustellen, dass die Kriterien eingehalten
werden. Bei dieser Probenahme ist die ISO-Norm 18593 als Referenz-
verfahren heranzuziehen.

Lebensmittelunternehmer, die verzehrfertige Lebensmittel herstellen,
welche ein durch Listeria monocytogenes verursachtes Risiko fiir die
offentliche Gesundheit bergen kénnten, haben im Rahmen ihres Pro-
benahmeplans Proben aus den Verarbeitungsbereichen und Ausriistungs-
gegenstianden auf Listeria monocytogenes zu untersuchen.

Lebensmittelunternehmer, die getrocknete Sduglingsanfangsnahrung
oder getrocknete Lebensmittel fiir besondere medizinische Zwecke her-
stellen, welche fiir Sduglinge unter sechs Monaten bestimmt sind und
ein durch Enterobacter sakazakii verursachtes Risiko bergen koénnen,
haben im Rahmen ihres Probenahmeplans die Verarbeitungsbereiche
und Ausriistungsgegenstinde auf Enterobacteriaceae zu untersuchen.

(3) Die Anzahl der gemdl den Probenahmepldnen in Anhang I zu
ziehenden Probeeinheiten kann verringert werden, wenn der Lebensmit-
telunternehmer anhand zuriickliegender Aufzeichnungen nachweisen
kann, dass er iiber funktionierende HACCP-gestiitzte Verfahren verfligt.

(4)  Wird jedoch die Untersuchung speziell zur Bewertung der Ak-
zeptabilitidt einer bestimmten Lebensmittelpartie oder eines Prozesses
durchgefiihrt, sind als Minimum die in Anhang I aufgefithrten Pro-
benahmepldne einzuhalten.

(5) Die Lebensmittelunternehmer kdnnen andere Probenahme- und
Untersuchungsverfahren anwenden, wenn sie zur Zufriedenheit der zu-
stindigen Behorde ausreichend nachweisen konnen, dass diese Verfah-
ren zumindest gleichwertige Garantien bieten. Diese Verfahren kénnen
alternative Probenahmestellen und die Verwendung von Trendanalysen
umfassen.

Die Untersuchung auf alternative Mikroorganismen und damit zusam-
menhéngende mikrobiologische Grenzwerte sowie die Durchfithrung
von anderen als mikrobiologischen Analysen ist nur fiir Prozesshygie-
nekriterien zuldssig.

Die Verwendung alternativer Untersuchungsmethoden ist zuldssig, wenn
diese Methoden anhand der in Anhang I aufgefiihrten Referenzmetho-
den validiert und wenn ein eigenes Verfahren geméf3 dem Protokoll der
Norm EN/ISO 16140 oder anderen international anerkannten &hnlichen
Protokollen von Dritten zertifiziert ist.

Sofern der Lebensmittelunternehmer andere Untersuchungsmethoden als
die in Absatz 3 genannten validierten und zertifizierten anwenden moch-
te, miissen diese nach international anerkannten Protokollen validiert
und ihre Verwendung durch die zustindige Behérde genehmigt sein.

Artikel 6

Anforderungen an die Kennzeichnung

(1)  Sofern die Regelungen zu Salmonella in den in Anhang I auf-
geflihrten und zum Verzehr in durcherhitztem Zustand bestimmten Le-
bensmittelkategorien fiir Hackfleisch/Faschiertes, Fleischzubereitungen
und Fleischerzeugnisse eingehalten werden, sind die in den Verkehr
gebrachten Partien dieser Erzeugnisse vom Hersteller eindeutig zu kenn-
zeichnen, um den Verbraucher darauf hinzuweisen, dass sie vor dem
Verzehr durcherhitzt werden miissen.
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(2)  AbD 1. Januar 2010 ist eine Etikettierung geméfl Absatz 1 hinsicht-
lich aus Gefliigelfleisch hergestelltem Hackfleisch/Faschiertem, aus Ge-
fliigelfleisch hergestellten Fleischzubereitungen und erzeugnissen nicht
mehr erforderlich.

Artikel 7
Unbefriedigende Ergebnisse

(1)  Fihrt die Untersuchung anhand der in Anhang I festgelegten
Kriterien zu unbefriedigenden Ergebnissen, haben die Lebensmittel-
unternehmer die in den Absdtzen 2 bis 4 dieses Artikels angegebenen
MafBnahmen und sonstige in ihren HACCP-gestiitzten Verfahren fest-
gelegte AbhilfemaBBnahmen sowie sonstige zum Schutz der Verbraucher-
gesundheit erforderliche MaBBnahmen zu ergreifen.

Zusidtzlich haben sie Mafnahmen zu ergreifen, um die Ursache der
unbefriedigenden Ergebnisse zu finden und damit zu verhindern, dass
die nicht akzeptable mikrobiologische Kontamination erneut auftritt. Zu
diesen MaBnahmen kénnen Anderungen der HACCP-gestiitzten Verfah-
ren oder andere MaBnahmen zur Kontrolle der Lebensmittelhygiene
zéhlen.

(2)  Sofern die Untersuchung anhand der Lebensmittelsicherheitskri-
terien nach Anhang I Kapitel 1 unbefriedigende Ergebnisse liefert, ist
das Erzeugnis oder die Partie Lebensmittel gemd3 Artikel 19 der Ver-
ordnung (EG) Nr. 178/2002 vom Markt zu nehmen oder zuriickzurufen.
Bereits in Verkehr gebrachte Erzeugnisse, die noch nicht im Einzel-
handel angelangt sind und die Lebensmittelsicherheitskriterien nicht ein-
halten, konnen einer weiteren Verarbeitung unterzogen werden, die die
entsprechende Gefahr beseitigt. Diese Behandlung kann nur von ande-
ren Lebensmittelunternehmern als denjenigen auf Einzelhandelsebene
durchgefiihrt werden.

Der Lebensmittelunternehmer kann die Partie fiir andere Zwecke als die
urspriinglich vorgesehenen verwenden, sofern diese Verwendung keine
Gefahr fiir die Gesundheit fiir Mensch oder Tier darstellt und sofern sie
im Rahmen der HACCP-gestiitzten Verfahren und der guten Hygiene-
praxis festgelegt und von der zustindigen Behorde genehmigt wurde.

(3)  Eine Partie Separatorenfleisch, die nach den in Anhang III Ab-
schnitt V Kapitel III Nummer 3 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004
genannten Verfahren hergestellt wurde und hinsichtlich des Salmonella-
Kriteriums unbefriedigende Ergebnisse aufweist, darf in der Lebensmit-
telkette nur noch zur Herstellung von wiarmebehandelten Fleischerzeug-
nissen in Betrieben verwendet werden, die gemél der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004 zugelassen sind.

(4) Bei unbefriedigenden Ergebnissen hinsichtlich der Prozesshygie-
nekriterien sind die in Anhang I Kapitel 2 aufgefiihrten Maflnahmen zu
ergreifen.

Artikel 8
Voriibergehende Ausnahmeregelungen
(1)  Bis spatestens 31. Dezember 2009 wird gemal3 Artikel 12 der Ver-

ordnung (EG) Nr. 852/2004 eine voriibergehende Ausnahmerege-
lung gewahrt hinsichtlich der Einhaltung des in Anhang I der vorliegenden
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Verordnung genannten Wertes fiir Sa/monella in Hackfleisch/Faschiertem,
Fleischzubereitungen und Fleischerzeugnissen, die zum Verzehr im durch-
erhitzten Zustand bestimmt sind und auf dem Staatsgebiet eines Mitglied-
staates in Verkehr gebracht werden.

(2) Die Mitgliedstaaten, die von dieser Mdglichkeit Gebrauch ma-
chen, teilen dies der Kommission und den anderen Mitgliedstaaten
mit. Der Mitgliedstaat

a) sichert zu, dass geeignete Vorkehrungen getroffen sind, einschlief3-
lich Etikettierung und eines speziellen Kennzeichens, das nicht mit
der Identitdtskennzeichnung gemdB Anhang II Abschnitt I der Ver-
ordnung (EG) Nr. 853/2004 zu verwechseln ist, um sicherzustellen,
dass die Ausnahmeregelung nur fiir die betroffenen Erzeugnisse gilt,
wenn diese auf dem eigenen Staatsgebiet in Verkehr gebracht wer-
den, und dass Erzeugnisse, die fiir den innergemeinschaftlichen Han-
del versandt werden, die in Anhang I aufgefiihrten Kriterien einhal-
ten.

b) trégt daflir Sorge, dass die Erzeugnisse, fiir die solche voriibergehen-
den Ausnahmeregelungen gelten, eine eindeutige Kennzeichnung mit
dem Hinweis, dass sie vor dem Verzehr durchzuerhitzen sind, ent-
halten.

c) garantiert, dass bei der Untersuchung anhand des Sa/monella-Krite-
riums gemdl Artikel 4 das Ergebnis hinsichtlich einer solchen vo-
riibergehenden Ausnahmeregelung nur dann akzeptabel ist, wenn
nicht mehr als eine von fiinf Probeneinheiten einen positiven Salmo-
nellen-Nachweis hat.

Artikel 9

Trendanalysen

Die Lebensmittelunternechmer haben Trends bei den Untersuchungs-
ergebnissen zu analysieren. Bewegt sich ein Trend auf unbefriedigende
Ergebnisse zu, so treffen die Lebensmittelunternehmer unverziiglich ge-
eignete MaBnahmen, um zu verhindern, dass mikrobiologische Gefahren
auftreten.

Artikel 10
Uberpriifung

Die vorliegende Verordnung ist vor dem Hintergrund des wissenschaft-
lichen, technischen und methodischen Fortschritts, neu auftretender pa-
thogener Mikroorganismen in Lebensmitteln sowie der Informationen
aus Risikobewertungen zu iiberpriifen. Insbesondere sind die Kriterien
und Bedingungen in Bezug auf den Nachweis von Salmonellen in
Schlachtkérpern von Rindern, Schafen, Ziegen, Pferden, Schweinen
und Gefliigel angesichts der beobachteten Verdnderungen der Salmonel-
lenprévalenz zu iiberpriifen.

Artikel 11
Aufhebung

Die Entscheidung 93/51/EWG wird aufgehoben.

Artikel 12

Diese Verordnung tritt am zwanzigsten Tag nach ihrer Verdffentlichung
im Amtsblatt der Europdischen Union in Kraft.

Sie gilt ab 1. Januar 2006.

Diese Verordnung ist in allen ihren Teilen verbindlich und gilt unmittel-
bar in jedem Mitgliedstaat.
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Kapitel 1. Lebensmittelsicherheitskriterien

. . Probenal}me- Grenzwerte (%) .
Lebensmittelkategorie Mlkr(;((i)rr‘%an]\l/?:tl;% ?ﬁz‘n To- plan () Analyr::[:}}llg di{%f)e renz Stufe, fiir die das Kriterium gilt
n c m M
1.1 Verzehrfertige Lebensmittel, die fiir Sduglinge | Listeria monocytogenes | 10 0 In 25 g nicht nachw- EN/ISO 11290-1 In Verkehr gebrachte Erzeugnisse wih-
oder fiir besondere medizinische Zwecke be- eisbar rend der Haltbarkeitsdauer
stimmt sind (%)
1.2 Andere als fiir Sduglinge oder fiir besondere me- | Listeria monocytogenes 5 0 100 KBE/g (°) EN/ISO 11290-2 () | In Verkehr gebrachte Erzeugnisse wéh-
dizinische Zwecke bestimmte, verzehrfertige Le- rend der Haltbarkeitsdauer
bensmittel, die die Vermehrung von L. mono-
cytogenes begiinstigen kénnen 5 0 In 25 g nicht nachw- EN/ISO 11290-1 Bevor das Lebensmittel die unmittel-
eisbar (7) bare Kontrolle des Lebensmittelunter-
nehmers, der es hergestellt hat, verlas-
sen hat
1.3 Andere als fiir Sduglinge oder fiir besondere me- | Listeria monocytogenes 5 0 100 KBE/g EN/ISO 11290-2 () | In Verkehr gebrachte Erzeugnisse wéh-
dizinische Zwecke bestimmte, verzehrfertige Le- rend der Haltbarkeitsdauer
bensmittel, die die Vermehrung von L. mono-
cytogenes nicht begiinstigen konnen (4) (%)
1.4 Hackfleisch/Faschiertes und Fleischzubereitun- | Sa/monella 5 0 In 25 g nicht nachweisbar EN/ISO 6579 In Verkehr gebrachte Erzeugnisse wih-
gen, die zum Rohverzehr bestimmt sind rend der Haltbarkeitsdauer
1.5. Hackfleisch/Faschiertes und Fleischzubereitun- | Salmonella 5 0 In 25 g nicht nachweisbar EN ISO 6579 In Verkehr gebrachte Erzeugnisse wih-
gen aus Gefliigelfleisch, die zum Verzehr in rend der Haltbarkeitsdauer
durcherhitztem Zustand bestimmt sind
1.6  Hackfleisch/Faschiertes und Fleischzubereitun- | Salmonella 5 0 In 10 g nicht nachweisbar EN/ISO 6579 In Verkehr gebrachte Erzeugnisse wih-
gen, die aus anderen Fleischarten als Gefliigel rend der Haltbarkeitsdauer
hergestellt wurden und zum Verzehr in durch-
erhitztem Zustand bestimmt sind
1.7 Separatorenfleisch (°) Salmonella 5 0 In 10 g nicht nachweisbar EN/ISO 6579 In Verkehr gebrachte Erzeugnisse wih-
rend der Haltbarkeitsdauer
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. . Probenal}me- Grenzwerte (%) .
Lebensmittelkategorie Mlkri?;i?nl\l::;% (lii?;n To- plan () Analy;if}?s dsg)e renz- Stufe, fiir die das Kriterium gilt
n c m M
1.8  Fleischerzeugnisse, die zum Verzehr in rohem | Salmonella 5 0 In 25 g nicht nachweisbar EN/ISO 6579 In Verkehr gebrachte Erzeugnisse wih-
Zustand bestimmt sind, auBler Erzeugnisse, bei rend der Haltbarkeitsdauer
denen das Salmonellenrisiko durch das Herstel-
lungsverfahren oder die Zusammensetzung des
Erzeugnisses ausgeschlossen ist
1.9. Fleischerzeugnisse aus Gefliigelfleisch, die zum | Salmonella 5 0 In 25 g nicht nachweisbar EN ISO 6579 In Verkehr gebrachte Erzeugnisse wih-
Verzehr in durcherhitztem Zustand bestimmt rend der Haltbarkeitsdauer
sind
1.10  Gelatine und Kollagen Salmonella 5 0 In 25 g nicht nachweisbar EN/ISO 6579 In Verkehr gebrachte Erzeugnisse wih-
rend der Haltbarkeitsdauer
1.11 Kise, Butter und Sahne aus Rohmilch oder aus | Salmonella 5 0 In 25 g nicht nachweisbar EN/ISO 6579 In Verkehr gebrachte Erzeugnisse wih-
Milch, die einer Wiarmebehandlung unterhalb der rend der Haltbarkeitsdauer
Pasteurisierungstemperatur ~ unterzogen  wur-
den (%)
1.12 Milch- und Molkepulver Salmonella 5 0 In 25 g nicht nachweisbar EN/ISO 6579 In Verkehr gebrachte Erzeugnisse wih-
rend der Haltbarkeitsdauer
1.13  Eiscreme (1), auBler Erzeugnisse, bei denen das | Salmonella 5 0 In 25 g nicht nachweisbar EN/ISO 6579 In Verkehr gebrachte Erzeugnisse wih-
Salmonellenrisiko durch das Herstellungsverfah- rend der Haltbarkeitsdauer
ren oder die Zusammensetzung des Erzeugnisses
ausgeschlossen ist
1.14 Eiprodukte, auller Erzeugnisse, bei denen das | Salmonella 5 0 In 25 g nicht nachweisbar EN/ISO 6579 In Verkehr gebrachte Erzeugnisse wih-
Salmonellenrisiko durch das Herstellungsverfah- rend der Haltbarkeitsdauer
ren oder die Zusammensetzung des Erzeugnisses
ausgeschlossen ist
1.15 Verzehrfertige Lebensmittel, die rohes Ei enthal- | Salmonella 5 0 In 25 g nicht nachweisbar EN/ISO 6579 In Verkehr gebrachte Erzeugnisse wih-
ten, auBler Erzeugnisse, bei denen das Salmonel- rend der Haltbarkeitsdauer
lenrisiko durch das Herstellungsverfahren oder
die Zusammensetzung des Erzeugnisses aus-
geschlossen ist
1.16 Gekochte Krebs- und Weichtiere Salmonella 5 0 In 25 g nicht nachweisbar EN/ISO 6579 In Verkehr gebrachte Erzeugnisse wih-
rend der Haltbarkeitsdauer
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. . Probenal}me— Grenzwerte () .
Lebensmittelkategorie Mlkri?;g:nl\l/izzg(/)?;f;n To- plan () Analy;zfl}:: dSEE}f)e renzs Stufe, fiir die das Kriterium gilt
n c m M

1.17 Lebende Muscheln, Stachelhduter, Manteltiere | Salmonella 5 0 In 25 g nicht nachweisbar EN/ISO 6579 In Verkehr gebrachte Erzeugnisse wih-
und Schnecken rend der Haltbarkeitsdauer

1.18 Keimlinge (verzehrfertig) »>M4 () <« Salmonella 5 0 In 25 g nicht nachweisbar EN/ISO 6579 In Verkehr gebrachte Erzeugnisse wih-

rend der Haltbarkeitsdauer

1.19 Vorzerkleinertes Obst und Gemiise (verzehrfer- | Salmonella 5 0 In 25 g nicht nachweisbar EN/ISO 6579 In Verkehr gebrachte Erzeugnisse wih-
tig) rend der Haltbarkeitsdauer

1.20 Nicht pasteurisierte Obst- und Gemiisesifte (ver- | Salmonella 5 0 In 25 g nicht nachweisbar EN/ISO 6579 In Verkehr gebrachte Erzeugnisse wih-
zehrfertig) rend der Haltbarkeitsdauer

1.21 Kaise, Milch- und Molkepulver gemafl den Kri- | Staphylokokken-Ente- 5 0 In 25 g nicht nachweisbar | Europdisches Scree- | In Verkehr gebrachte Erzeugnisse wih-
terien fiir koagulasepositive Staphylokokken in | rotoxine ning-Verfahren des | rend der Haltbarkeitsdauer
Kapitel 2.2 dieses Anhangs Gemeinschaftlichen

Referenzlaboratoriums
fiir koagulasepositive
Staphylokokken (')

1.22  Getrocknete Séuglingsanfangsnahrung und ge- | Salmonella 30 0 In 25 g nicht nachweisbar EN/ISO 6579 In Verkehr gebrachte Erzeugnisse wiah-
trocknete didtetische Lebensmittel fiir besondere rend der Haltbarkeitsdauer
medizinische Zwecke, die fiir Sduglinge unter 6
Monaten bestimmt sind

1.23  Getrocknete Folgenahrung Salmonella 30 0 In 25 g nicht nachweisbar EN/ISO 6579 In Verkehr gebrachte Erzeugnisse wih-

rend der Haltbarkeitsdauer

1.24. Getrocknete Séuglingsanfangsnahrung und ge- | Cronobacter spp. (En-| 30 0 In 10 g nicht nachweisbar ISO/TS 22964 In Verkehr gebrachte Erzeugnisse wih-
trocknete didtetische Lebensmittel fiir besondere | terobacter sakazakii) rend der Haltbarkeitsdauer
medizinische Zwecke, die fiir Saduglinge unter 6
Monaten bestimmt sind ('4)

1.25 Lebende Muscheln, Stachelhduter, Manteltiere | E. coli (1) 1 (%) 0 230 HPN/ 100 g Fleisch ISO TS 16649-3 In Verkehr gebrachte Erzeugnisse wih-
und Schnecken und Schalenfliissigkeit rend der Haltbarkeitsdauer

1.26 Fischereierzeugnisse von Fischarten, bei denen | Histamin 9('%) 2 100 mg/kg | 200 mg/kg HPLC (19) In Verkehr gebrachte Erzeugnisse wih-
ein hoher Gehalt an Histidin auftritt (17) rend der Haltbarkeitsdauer
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Mikroorganismen/deren To- Pro}?l?r]la(}}r)ne- Grenzwerte (*) Analytische Referenz-
Lebensmittelkategorie xine, Metaboliten methode (°) Stufe, fiir die das Kriterium gilt
n c m M
1.27 Fischereierzeugnisse — Erzeugnisse der Lebens- | Histamin 9('%) 2 200 mg/kg 400 mg/kg HPLC (*%) In Verkehr gebrachte Erzeugnisse wih-
mittelkategorie 1.27a ausgenommen —, die ei- rend der Haltbarkeitsdauer
nem enzymatischen Reifungsprozess in Salzlo-
sung unterzogen und aus Fischarten hergestellt
werden, bei denen ein hoher Gehalt an Histidin
auftritt ('7)
1.27a Durch Fermentierung von Fischereierzeugnissen | Histamin 1 0 400 mg/kg HPLC (") In Verkehr gebrachte Erzeugnisse wih-
hergestellte Fischsof3e rend der Haltbarkeitsdauer
1.28 Frisches Gefliigelfleisch (*°) Salmonella  typhimuri- 5 0 | In 25 g nicht nachweisbar [EN/ISO 6579 (fiir den| In Verkehr gebrachte Erzeugnisse wih-
um (*") Nachweis), White- | rend der Haltbarkeitsdauer
Salmonella enteritidis Kaufmann-LeMinor-
Schema (fiir die Sero-
typisierung)
1.29  Sprossen (*) Shiga-Toxin  bildende 5 0 | In 25 g nicht nachweisbar CEN/ISO TS In Verkehr gebrachte Erzeugnisse wih-
E. coli (STEC) 0157, 13136 (%?) rend der Haltbarkeitsdauer
026, Ol11, 0103,
0145 und O104:H4

(") n = Anzahl der Probeneinheiten der Stichprobe; ¢ = Anzahl der Probeneinheiten, deren Werte zwischen m und M liegen.

» M5 (?) Bei Nummern 1.1-1.25, 1.27a und 1.28 m = M. «

(®) Es ist die neueste Fassung der Norm zu verwenden.

(%) Eine regelméBige Untersuchung anhand des Kriteriums ist unter normalen Umstinden bei folgenden verzehrfertigen Lebensmitteln nicht sinnvoll:
— bei Lebensmitteln, die einer Warmebehandlung oder einer anderen Verarbeitung unterzogen wurden, durch die Listeria monocytogenes abgetotet werden, wenn eine erneute Kontamination nach der Verarbeitung

nicht moglich ist (z. B. bei in der Endverpackung warmebehandelten Erzeugnissen);
— bei frischem nicht zerkleinertem und nicht verarbeitetem Obst und Gemiise, ausgenommen Keimlinge;

— bei Brot, Keksen sowie dhnlichen Erzeugnissen;

— bei in Flaschen abgefiilltem oder abgepacktem Wasser, alkoholfreien Getranken, Bier, Apfelwein, Wein, Spirituosen und dhnlichen Erzeugnissen;

— Dbei Zucker, Honig und Siilwaren einschlieBlich Kakao- und Schokoladeerzeugnissen;

— Dbei lebenden Muscheln;
»>M2 — bei Speisesalz. 4
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Probenahme-
Mikroorganismen/deren To- plan () Analytische Referenz-

xine, Metaboliten methode (*)
n c m M

Grenzwerte (%)

Lebensmittelkategorie Stufe, fiir die das Kriterium gilt

(°) Dieses Kriterium gilt, sofern der Hersteller zur Zufriedenheit der zusténdigen Behorde nachweisen kann, dass das Erzeugnis wihrend der gesamten Haltbarkeitsdauer den Wert von 100 KBE/g nicht tibersteigt. Der
Unternehmer kann Zwischengrenzwerte wéhrend des Verfahrens festlegen, die niedrig genug sein sollten, um zu garantieren, dass der Grenzwert von 100 KBE/g am Ende der Haltbarkeitsdauer nicht tiberschritten
wird.

(®) 1 ml Inoculum wird auf eine Petrischale (140 mm Durchmesser) oder auf 3 Petrischalen (je 90 mm Durchmesser) aufgebracht.

(7) Dieses Kriterium gilt fiir Erzeugnisse, bevor sie aus der unmittelbaren Kontrolle des Lebensmittelunternehmers, der sie hergestellt hat, gelangt sind, wenn er nicht zur Zufriedenheit der zustindigen Behorde
nachweisen kann, dass das Erzeugnis den Grenzwert von 100 KBE/g wihrend der gesamten Haltbarkeitsdauer nicht tiberschreitet.

(®) Erzeugnisse mit einem pH-Wert von < 4,4 oder a,-Wert von < 0,92, Erzeugnisse mit einem pH-Wert von < 5,0 und a,-Wert von < 0,94; Erzeugnisse mit einer Haltbarkeitsdauer von weniger als 5 Tagen werden
automatisch dieser Kategorie zugeordnet. Andere Lebensmittelkategorien konnen vorbehaltlich einer wissenschaftlichen Begriindung ebenfalls zu dieser Kategorie zdhlen.

(°) Dieses Kriterium gilt fiir Separatorenfleisch, das mit Hilfe der in Anhang IIT Abschnitt V Kapitel IIT Nummer 3 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 des Europidischen Parlaments und des Rates genannten Verfahren
hergestellt wurde.

(') Ausgenommen Erzeugnisse, fiir die der Hersteller zur Zufriedenheit der zustindigen Behorde nachweisen kann, dass aufgrund der Reifungszeit und, wo angemessen, des a,-Wertes des Erzeugnisses kein
Salmonellenrisiko besteht.

(") Nur Speiseeis, das Milchbestandteile enthalt.

>PM4 —— <«

(%) Literatur: Gemeinschaftliches Referenzlaboratorium fiir koagulasepositive Staphylokokken. Europiisches Screening-Verfahren zum Nachweis von Staphylokokken-Enterotoxinen in Milch und Milcherzeugnissen.

(') Eine Paralleluntersuchung auf Enterobacteriaceae und E. sakazakii ist durchzufiihren, sofern nicht eine Korrelation zwischen diesen Mikroorganismen auf Ebene der einzelnen Betriebe festgestellt wurde. Werden in
einem Betrieb in einer Probeneinheit Enterobacteriaceae nachgewiesen, ist die Partie auf E. sakazakii zu untersuchen. Der Hersteller muss zur Zufriedenheit der zustindigen Behorde nachweisen, ob zwischen
Enterobacteriaceae und E. sakazakii eine derartige Korrelation besteht.

(%) E. coli wird hier als Indikator fiir fikale Kontamination verwendet.

(') Eine Sammelprobe aus mindestens 10 einzelnen Tieren.

('7) Vor allem Fischarten der Familien: Scombridae, Clupeidae, Engraulidae, Coryfenidae, Pomatomidae und Scombraesosidae.

» M5 (%) Auf Einzelhandelsebene konnen einzelne Proben entnommen werden. In diesem Fall gilt die Annahme gemiB Artikel 14 Absatz 6 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 nicht, nach der die gesamte Partie als
- unsicher eingestuft werden sollte, es sei denn, das Ergebnis liegt iber M. «
(") Literatur: 1. Malle P., Valle M., Bouquelet S. Assay of biogenic amines involved in fish decomposition. J. AOAC Internat. 1996, 79, 43—49. 2. Duflos G., Dervin C., Malle P., Bouquelet S. Relevance of matrix
effect in determination of biogenic amines in plaice (Pleuronectes platessa) and whiting (Merlangus merlangus). J. AOAC Internat. 1999, 82, 1097—1101.
»M3 (%) Das Kriterium gilt fiir frisches Gefliigelfleisch aus Gallus-gallus-Zuchtherden, von Legehennen, Masthéhnchen und aus Zucht- und Masttruthithnerherden.
(*") EinschlieBlich des monophasischen Salmonella-typhimurium-Stammes »C3 1,4,[5],12:i:- <. <
»M4 (*?) Unter Beriicksichtigung der jiingsten vom EU-Referenzlaboratorium fiir Escherichia coli, einschlieBlich Verotoxin bildendem E. coli (VTEC), vorgenommenen Anpassung fiir den Nachweis von STEC
0104:H4.
() Ausgenommen Sprossen, die einem zur Abtétung von Salmonella spp. und STEC wirksamen Behandlungsverfahren unterzogen wurden. <«

710279010 — dd — €L0TYS0020

§00°500

¢l



Interpretation der Untersuchungsergebnisse

Die angegebenen Grenzwerte beziehen sich auf jede einzelne untersuchte Probeneinheit, aufler auf lebende Muscheln, Stachelhduter, Manteltiere und Schnecken hinsichtlich der Untersuchung
auf E. coli, wo sich der Grenzwert auf eine Sammelprobe bezicht.

Die Testergebnisse belegen die mikrobiologische Qualitdt der untersuchten Partie (1).

L. monocytogenes in verzehrfertigen Lebensmitteln fiir Sduglinge und fiir besondere medizinische Zwecke:
— befriedigend, wenn alle gemessenen Werte auf Nichtvorhandensein des Bakteriums hinweisen,

— unbefriedigend, wenn das Bakterium in einer Probeneinheit nachgewiesen wird.

L. monocytogenes in verzehrfertigen Lebensmitteln, die das Wachstum von L. monocytogenes begiinstigen konnen, bevor das Lebensmittel aus der unmittelbaren Kontrolle des Lebensmittel-
unternehmers, der es hergestellt hat, gelangt, wenn er nicht nachweisen kann, dass das Erzeugnis wahrend der gesamten Haltbarkeitsdauer den Grenzwert von 100 KBE/g nicht iiberschreitet:

— befriedigend, wenn alle gemessenen Werte auf Nichtvorhandensein des Bakteriums hinweisen,
— unbefriedigend, wenn das Bakterium in einer Probeneinheit nachgewiesen wird.

L. monocytogenes in sonstigen verzehrfertigen Lebensmitteln und E. coli in lebenden Muscheln:
— befriedigend, wenn alle gemessenen Werte < dem Grenzwert sind,

— unbefriedigend, wenn einer der Werte > als der Grenzwert ist.

Salmonellen in verschiedenen Lebensmittelkategorien:

— befriedigend, wenn alle gemessenen Werte auf Nichtvorhandensein des Bakteriums hinweisen,
— unbefriedigend, wenn das Bakterium in einer Probeneinheit nachgewiesen wird.
Staphylokokken-Enterotoxine in Milcherzeugnissen:

— befriedigend, sofern die Enterotoxine in keiner Probeneinheit nachgewiesen werden,

— unbefriedigend, sofern die Enterotoxine in einer Probeneinheit nachgewiesen werden.

Enterobacter sakazakii in getrockneter Sduglingsanfangsnahrung und getrockneten didtetischen Lebensmitteln fiir besondere medizinische Zwecke, die fiir Sduglinge unter 6 Monaten bestimmt
sind:

— befriedigend, wenn alle gemessenen Werte auf Nichtvorhandensein des Bakteriums hinweisen,

— unbefriedigend, wenn das Bakterium in einer Probeneinheit nachgewiesen wird.

(") Die Untersuchungsergebnisse konnen auch zum Nachweis der Wirksamkeit des HACCP-gestiitzten Verfahrens oder der guten Hygienepraxis dienen.
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Histamin in Fischereierzeugnissen:
Histamin in Fischereierzeugnissen von Fischarten, bei denen ein hoher Gehalt an Histidin auftritt, durch Fermentierung von Fischereierzeugnissen hergestellte Fischsofle ausgenommen:
— befriedigend, sofern folgende Anforderungen erfiillt sind:

1. Der gemessene Durchschnittswert ist < m,

2. die Hochstzahl der gemessenen c/n-Werte liegt zwischen m und M,

3. kein gemessener Wert iiberschreitet den Grenzwert M;
— unbefriedigend, sofern der gemessene Durchschnittswert > m ist oder mehr als ¢/n-Werte zwischen m und M liegen oder ein gemessener Wert oder mehrere gemessene Werte > M sind.
Durch Fermentierung von Fischereierzeugnissen hergestellte Fischsof3e:
— befriedigend, wenn der gemessene Wert < dem Grenzwert ist,

— unbefriedigend, wenn der gemessene Wert > dem Grenzwert ist.

710279010 — dd — €L0TYS0020

§00°500

Sl



Kapitel 2 Prozesshygienekriterien

2.1 Fleisch und Fleischerzeugnisse
Probenahmeplan (1) Grenzwerte (%) . . L
Lebensmittelkategorie Mikroorganismen Analytische Re}fe— Stufe, fiir die das Kriterium gilt Mafinahmen im Fall ynbefrledlgen—
renzmethode (%) der Ergebnisse
n c m M
2.1.1 Schlachtkorper von [ Aerobe mesophile 3,5 log 5,0 log ISO 4833 Schlachtkorper nach dem | Verbesserungen in der Schlach-
Rindern,  Schafen, | Keimzahl KBE/cm?® ta-|KBE/cm® ta- Zurichten, aber vor dem | thygiene und Uberpriifung der
Ziegen und Pfer- gesdurch- | gesdurch- Kiihlen Prozesskontrolle
den (%) schnittlicher | schnittlicher
Log-Wert Log-Wert
Enterobacteriaceae 1,5 log 2,5 log ISO 21528-2 | Schlachtkérper nach dem | Verbesserungen in der Schlach-
KBE/cm® ta-|KBE/cm® ta- Zurichten, aber vor dem | thygiene und Uberpriifung der
gesdurch- | gesdurch- Kiihlen Prozesskontrolle
schnittlicher | schnittlicher
Log-Wert | Log-Wert
2.1.2 Schlachtkorper von [ Aerobe mesophile 4,0 log 5,0 log ISO 4833 Schlachtkorper nach dem | Verbesserungen in der Schlach-
Schweinen (%) Keimzahl KBE/cm” ta-|KBE/cm® ta- Zurichten, aber vor dem | thygiene und Uberpriifung der
gesdurch- | gesdurch- Kiihlen Prozesskontrolle
schnittlicher | schnittlicher
Log-Wert | Log-Wert
Enterobacteriaceae 2,0 log 3,0 log ISO 21528-2 | Schlachtkérper nach dem | Verbesserungen in der Schlach-
KBE/cm® ta-|KBE/cm® ta- Zurichten, aber vor dem | thygiene und Uberpriifung der
gesdurch- | gesdurch- Kiihlen Prozesskontrolle
schnittlicher | schnittlicher
Log-Wert Log-Wert
2.1.3 Schlachtkdrper von | Salmonella 50 (%) 2 (9 In dem je Schlachtkérper | EN/ISO 6579 | Schlachtkérper nach dem | Verbesserungen in der Schlach-
Rindern,  Schafen, beprobten Bereich nicht Zurichten, aber vor dem | thygiene, Uberpriifung der Pro-
Ziegen und Pferden nachweisbar Kiihlen zesskontrolle und der Herkunft
der Tiere
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Lebensmittelkategorie

Mikroorganismen

Probenahmeplan (')

Grenzwerte ()

m M

Analytische Refe-
renzmethode (3)

Stufe, fiir die das Kriterium gilt

MaBnahmen im Fall unbefriedigen-
der Ergebnisse

2.1.4 Schlachtkorper von | Salmonella 50 () 3 (9 In dem je Schlachtkorper [ EN ISO 6579 | Schlachtkérper nach dem | Verbesserungen in der Schlach-
Schweinen beprobten Bereich nicht Zurichten, aber vor dem | thygiene, Uberpriifung der Pro-
nachweisbar Kiihlen zesskontrolle und der Herkunft
der Tiere sowie der Mafinahmen
im Bereich der Biosicherheit in

den Herkunftsbetrieben
2.1.5 Gefliigelschlacht- Salmonella spp. (%) 50 () 7 () In 25 g einer gepoolten | EN/ISO 6579 | Schlachtkérper nach dem | Verbesserungen in der Schlach-
korper von Mast- Ab dem 1.1.2012:[ Probe von der Halshaut | (fiir den Nach- | Kiihlen thygiene, Uberpriifung der Pro-
hahnchen und Trut- ¢ = 5 fir Mast- nicht nachweisbar weis) zesskontrolle und der Herkunft
hithnern héhnchen der Tiere sowie der Maflnahmen
Ab dem 1.1.2013: im Bereich der Biosicherheit in

¢ =5 fir Trut- den Herkunftsbetrieben

hiithner

2.1.6 Hackfleisch/Fa- Aerobe mesophile 5 2 5% 10° 5 x 10° ISO 4833 Ende des Herstellungspro- [ Verbesserungen in der Herstel-
schiertes Keimzah (7) KBE/g KBE/g zesses lungshygiene und bei Auswahl
und/oder Herkunft der Rohstoffe
E. coli (%) 5 2 50 KBE/g | 500 KBE/g | ISO 16649-1 | Ende des Herstellungspro- | Verbesserungen in der Herstel-
oder 2 zesses lungshygiene und bei Auswahl
und/oder Herkunft der Rohstoffe
2.1.7 Separatoren- Aerobe mesophile 5 2 5 % 10° 5 x 10° ISO 4833 Ende des Herstellungspro- [ Verbesserungen in der Herstel-
fleisch (%) Keimzahl KBE/g KBE/g zesses lungshygiene und bei Auswahl
und/oder Herkunft der Rohstoffe
E. coli (®) 5 2 50 KBE/g | 500 KBE/g | ISO 16649-1 | Ende des Herstellungspro- | Verbesserungen in der Herstel-
oder 2 zesses lungshygiene und bei Auswahl
und/oder Herkunft der Rohstoffe
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Probenahmeplan (1) Grenzwerte (%) . g . P
Lebensmittelkategorie Mikroorganismen Al’lalytlSC}l‘l N dRefe Stufe, fiir die das Kriterium gilt MaBnahme(ril m;: FaLl gnbefrledlgen
n c m M renzmethode (%) er Ergebnisse
2.1.8 Fleischzubereitun- E. coli (%) 5 2 500 KBE/g |5 000 KBE/g| ISO 16649-1 | Ende des Herstellungspro- | Verbesserungen in der Herstel-
gen oder cm? oder cm? oder 2 zesses lungshygiene und bei Auswahl
und/oder Herkunft der Rohstoffe

(") n = Anzahl der Probeneinheiten der Stichprobe; ¢ = Anzahl der Probeneinheiten, deren Werte zwischen m und M liegen.

(®) Bei Nummern 2.1.3—2.1.5: m = M.

() Es ist die neueste Fassung der Norm zu verwenden.

(4) Die Grenzwerte (m und M) gelten nur fiir im destruktiven Verfahren entnommene Proben. Der tagesdurchschnittliche Log-Wert wird berechnet, indem zunichst ein Log-Wert jedes einzelnen Untersuchungsergeb-
nisses ermittelt und dann der Durchschnitt dieser Log-Werte berechnet wird.

(°) Die 50 Proben sind bei 10 aufeinander folgenden Probenerhebungen geméB den in dieser Verordnung festgelegten Probenahmevorschriften und -hdufigkeiten zu entnehmen.

(°) Die Anzahl der Proben, in denen Salmonellen nachgewiesen wurden. Der Wert ¢ ist zu iiberpriifen, damit die Fortschritte bei der Verringerung der Salmonellenprivalenz beriicksichtigt werden konnen. Mitglied-
staaten oder Regionen mit geringer Salmonellenprivalenz konnen auch schon vor der Uberpriifung geringere c-Werte verwenden.

(7) Dieses Kriterium gilt nicht fiir auf Einzelhandelsebene erzeugtes Hackfleisch/Faschiertes, sofern die Haltbarkeitsdauer des Erzeugnisses weniger als 24 Stunden betrigt.

(®) E. coli wird hier als Indikator fir fikale Kontamination verwendet.

(°) Dieses Kriterium gilt fiir Separatorenfleisch, das mit Hilfe der in Anhang III Abschnitt V Kapitel III Nummer 3 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 des Europiischen Parlaments und des Rates genannten Verfahren
hergestellt wurde.

»M3 (%) Wird Salmonella spp. nachgewiesen, werden die Isolate fir den Nachweis von Salmonella typhimurium bzw. Salmonella enteritidis weiter serotypisiert, damit die Einhaltung des mikrobiologischen
- Kriteriums gemif Kapitel 1 Reihe 1.28 verifiziert werden kann. <
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Interpretation der Untersuchungsergebnisse

Die angegebenen Grenzwerte beziehen sich auf jede einzelne untersuchte Probeneinheit, auBer auf die Untersuchung von Schlachtkdrpern, bei denen sie sich auf die Sammelproben beziehen.
Die Testergebnisse weisen auf die mikrobiologischen Bedingungen des entsprechenden Herstellungsprozesses hin.

Enterobacteriaceae und aerobe mesophile Keimzahl bei Schlachtkdrpern von Rindern, Schafen, Ziegen, Pferden und Schweinen:

— befriedigend, sofern der tagesdurchschnittliche Log-Wert < m ist,

— akzeptabel, sofern der tagesdurchschnittliche Log-Wert zwischen m und M liegt,

— unbefriedigend, sofern der tagesdurchschnittliche Log-Wert > M ist.

Salmonella in Schlachtkérpern:

— befriedigend, sofern Salmonella in hochstens c/n Proben nachgewiesen wird,

— unbefriedigend, sofern Salmonella in mehr als c¢/n Proben nachgewiesen wird.

Nach jeder Probenerhebung werden die Ergebnisse der 10 letzten Probenerhebungen bewertet, um die Anzahl n an Proben zu ermitteln.
E.coli und aerobe mesophile Keimzahl bei Hackfleisch/Faschiertem, Fleischzubereitungen und Separatorenfleisch:

— befriedigend, sofern alle gemessenen Werte < m sind,
— akzeptabel, sofern die Hochstzahl der c/n-Werte zwischen m und M liegt und die iibrigen gemessenen Werte < m sind,

— unbefriedigend, sofern ein gemessener Wert oder mehrere gemessene Werte > M sind oder mehr als c¢/n-Werte zwischen m und M liegen.
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2.2 Milch und Milcherzeugnisse

Lebensmittelkategorie

Mikroorganismen

Probenahmeplan (')

Grenzwerte (%)

Analytische Referenz-
methode (?)

Stufe, fur die das Kriterium gilt

MafBnahmen im Fall unbefrie-
digender Ergebnisse

n [ m M
2.2.1. Pasteurisierte Milch | Entero-bacteriaceae 5 0 10 KBE/ml ISO 21528-2 Ende des Herstellungspro- | Kontrolle der Wirksamkeit
und sonstige pasteuri- zesses der Wiarmebehandlung und
sierte fliissige Milch- Vermeidung einer Rekon-
erzeugnisse (%) tamination sowie Kontrolle
der Rohstoffqualitit
222 Kise aus Milch oder | E. coli () 5 2 100 KBE/g | 1 000 KBE/g| ISO 16649-1 oder 2 | Zu einem Zeitpunkt wih- Verbesserungen in der Her-
Molke, die einer Wir- rend der Herstellung, zu stellungshygiene und bei
mebehandlung unterzo- dem der hochste E.-coli- der Auswahl der Rohstoffe
gen wurden Gehalt erwartet wird (°)
2.2.3  Kaése aus Rohmilch Koagulasepositive Sta- 5 2 10* KBE/g | 10° KBE/g EN/ISO 6888-2 Zu einem Zeitpunkt wéh- Verbesserungen in der Her-
phylokokken rend der Herstellung, zu stellungshygiene und bei
dem der hochste Staphylo- | der Auswahl der Rohstoffe.
2.24  Kaise aus Milch, die ei- | Koagulasepositive Sta- 5 2 100 KBE/g | 1000 KBE/g [EN/ISO 6888-1 oder 2| kokkengehalt erwartet wird | Sofern Werte > 10° KBE/g
ner Warmebehandlung | phylokokken nachgewiesen werden, ist
upterhalb der Pasteuri- die Partie auf Staphylokok-
sierungstemperatur - un- ken-Enterotoxine zu unter-
terzogen wurde (7), und suchen.
gereifter Kése aus
Milch oder Molke, die
pasteurisiert oder einer
Wirmebehandlung
iber der Pasteurisie-
rungstemperatur unter-
zogen wurde (7)
2.2.5 Nicht gereifter Weich- | Koagulasepositive Sta- 5 2 10 KBE/g | 100 KBE/g |EN/ISO 6888-1 oder 2| Ende des Herstellungspro- | Verbesserungen der Her-
kése (Frischkédse) aus | phylokokken zesses stellungshygiene. Sofern
Milch oder Molke, die Werte > 10° KBE/g nach-
pasteurisiert oder einer gewiesen werden, ist die
Wirmebehandlung Partie auf Staphylokokken-
iber der Pasteurisie- Enterotoxine zu  unter-
rungstemperatur unter- suchen.
zogen wurden (7)
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Probenahmeplan (')

Grenzwerte ()

Analytische Referenz-

MaBnahmen im Fall unbefrie-

Lebensmittelkategorie Mikroorganismen methode (%) Stufe, fiir die das Kriterium gilt digender Ergebnisse
n c m M

2.2.6  Butter und Sahne aus | E. coli (°) 5 2 10 KBE/g | 100 KBE/g | ISO 16649-1 oder 2 | Ende des Herstellungspro- | Verbesserungen in der Her-
Rohmilch oder Milch, zesses stellungshygiene und bei
die einer Wérmebe- der Auswahl der Rohstoffe.
handlung unterhalb der
Pasteurisierungstempe-
ratur unterzogen wurde

2.2.7  Milch- und Molkepul- |Enterobacteriaceae 5 0 10 KBE/g ISO 21528-2 Ende des Herstellungspro- | Kontrolle der Wirksamkeit
ver (%) zesses der Wiarmebehandlung und

Verhinderung einer erneu-
ten Kontamination

Koagulasepositive Sta- 5 2 10 KBE/g | 100 KBE/g |EN/ISO 6888-1 oder 2| Ende des Herstellungspro- | Verbesserungen der Her-

phylokokken zesses stellungshygiene. Sofern
Werte > 10° KBE/g nach-
gewiesen werden, ist die
Partie auf Staphylokokken-
Enterotoxine zu  unter-
suchen.

2.2.8  Speiseeis (}) und ver- |Enterobacteriaceae 5 2 10 KBE/g | 100 KBE/g ISO 21528-2 Ende des Herstellungspro- | Verbesserungen in der Her-
gleichbare gefrorene zesses stellungshygiene
Erzeugnisse auf Milch-
basis

2.2.9  Getrocknete Sduglings- |Enterobacteriaceae 10 0 In 10 g nicht nachweisbar ISO 21528-1 Ende des Herstellungspro- | Verbesserungen in der Her-
anfangsnahrung und ge- zesses stellungshygiene zur Mini-
trocknete didtetische mierung der Kontaminati-
Lebensmittel fiir beson- on ().
dere medizinische Zwe-
cke, die fiir Sauglinge
unter 6 Monaten be-
stimmt sind

2.2.10  Getrocknete Folgen- [Enterobacteriaceae 5 0 In 10 g nicht nachweisbar ISO 21528-1 Ende des Herstellungspro- | Verbesserungen in der Her-
ahrung Zesses stellungshygiene zur Mini-

mierung der Kontamination
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Probenahmeplan (')

Grenzwerte ()

Analytische Referenz-

MaBnahmen im Fall unbefrie-

Lebensmittelkategorie Mikroorganismen methode (%) Stufe, fiir die das Kriterium gilt digender Ergebnisse
n c m M
2.2.11 Getrocknete Sauglings- | Prasumptiver  Bacillus 5 1 50 KBE/g | 500 KBE/g EN/ISO 7932 (19) Ende des Herstellungspro- | Verbesserungen der Her-
anfangsnahrung und ge- | cereus zesses stellungshygiene. ~ Verhin-

trocknete didtetische
Lebensmittel fiir beson-
dere medizinische Zwe-
cke, die fiir Séauglinge
unter 6 Monaten be-
stimmt sind

derung der Rekontaminati-
on. Auswahl der Rohstoffe.

(") n = Anzahl der Probeneinheiten der Stichprobe; ¢ = Anzahl der Probeneinheiten, deren Werte zwischen m und M liegen.

> M2 (®) Bei Nummern 2.2.1, 2.2.7, 2.2.9 und 2.2.10: m = M. «

() Es ist die neueste Fassung der Norm zu verwenden.

(%) Dieses Kriterium gilt nicht fiir Erzeugnisse, die zur weiteren Verarbeitung in der Lebensmittelindustrie bestimmt sind.

(%) E. coli wird hier als Hygieneindikator verwendet.
(®) Bei Kisen, die das Wachstum von E. coli nicht begiinstigen, liegt der E.-coli-Gehalt gewdhnlich zu Beginn des Reifungsprozesses am hochsten, und bei Késen, die das Wachstum von E. coli begiinstigen, trifft dies
normalerweise am Ende des Reifungsprozesses zu.
(7) Ausgenommen Kise, bei denen der Hersteller zur Zufriedenheit der zusténdigen Behorde nachweisen kann, dass kein Risiko einer Belastung mit Staphylokokken-Enterotoxinen besteht.
(®) Nur Speiseeis, das Milchbestandteile enthélt.
(°) Eine Paralleluntersuchung auf Enterobacteriaceac und E. sakazakii ist durchzufiihren, sofern nicht eine Korrelation zwischen diesen Mikroorganismen auf Ebene der einzelnen Betriebe festgestellt wurde. Werden in
einem Betrieb in einer Probeneinheit Enterobacteriaceae nachgewiesen, ist die Partie auf E. sakazakii zu untersuchen. Der Hersteller muss zur Zufriedenheit der zustindigen Behorde nachweisen, ob zwischen
Enterobacteriaceae und E. sakazakii eine derartige Korrelation besteht.
(1% 1 ml Inoculum wird auf eine Petrischale (140 mm Durchmesser) oder auf 3 Petrischalen (je 90 mm Durchmesser) aufgebracht.
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Interpretation der Untersuchungsergebnisse

Die angegebenen Grenzwerte beziehen sich auf jede einzelne untersuchte Probeneinheit.
Die Testergebnisse weisen auf die mikrobiologischen Bedingungen des entsprechenden Herstellungsprozesses hin.

Enterobacteriaceae in getrockneter Sduglingsanfangsnahrung und getrockneten didtetischen Lebensmitteln fiir besondere medizinische Zwecke, die fiir Sduglinge unter 6 Monaten bestimmt
sind:

— befriedigend, wenn alle gemessenen Werte auf Nichtvorhandensein des Bakteriums hinweisen,
— unbefriedigend, wenn das Bakterium in einer Probeneinheit nachgewiesen wird.
E.coli, Enterobacteriaceae (andere Lebensmittelkategorien) und koagulasepositive Staphylokokken:

— befriedigend, sofern alle gemessenen Werte < m sind,

— akzeptabel, sofern die Hochstzahl der c/n-Werte zwischen m und M liegt und die iibrigen gemessenen Werte < m sind,

— unbefriedigend, sofern ein gemessener Wert oder mehrere gemessene Werte > M sind oder mehr als ¢/n-Werte zwischen m und M liegen.

Prasumptiver Bacillus cereus in getrockneter Sduglingsanfangsnahrung und getrockneten didtetischen Lebensmitteln fiir besondere medizinische Zwecke, die fiir Sduglinge unter 6 Monaten
bestimmt sind:

— befriedigend, sofern alle gemessenen Werte < m sind,

— akzeptabel, sofern die Hochstzahl der c¢/n-Werte zwischen m und M liegt und die iibrigen gemessenen Werte < m sind,

— unbefriedigend, sofern ein gemessener Wert oder mehrere gemessene Werte > M sind oder mehr als c¢/n-Werte zwischen m und M liegen.
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2.3 Eiprodukte

Probenahmeplan (') Grenzwerte Analvtische Ref: MaBnah i Fall unb
Lebensmittelkategorie Mikroorganismen nalytische eze— Stufe, fiir die das Kriterium gilt avnamen m tat unbe-
renzmethode (?) friedigender Ergebnisse
n c m M
2.3.1 Eiprodukte Enterobacteriaceae 5 2 10 KBE/g 100 KBE/g ISO 21528-2 | Ende des Herstellungsprozes- | Kontrolle der Wirksam-
oder ml oder ml ses keit der Warmebehand-

lung und Verhinderung
einer erneuten Kontami-
nation

(") n = Anzahl der Probeneinheiten der Stichprobe; ¢ = Anzahl der Probeneinheiten, deren Werte zwischen m und M liegen.
(®) Es ist die neueste Fassung der Norm zu verwenden.

Interpretation der Untersuchungsergebnisse

Die angegebenen Grenzwerte beziehen sich auf jede einzelne untersuchte Probeneinheit.

Die Testergebnisse weisen auf die mikrobiologischen Bedingungen des entsprechenden Herstellungsprozesses hin.

Enterobacteriaceae in Eiprodukten:

— befriedigend, sofern alle gemessenen Werte < m sind,

— akzeptabel, sofern die Hochstzahl der c/n-Werte zwischen m und M liegt und die iibrigen gemessenen Werte < m sind,

— unbefriedigend, sofern ein gemessener Wert oder mehrere gemessene Werte > M sind oder mehr als c¢/n-Werte zwischen m und M liegen.
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2.4 Fischereierzeugnisse

Probenahmeplan (') Grenzwerte Ivtisch » Anah . i friedi
Lebensmittelkategorie Mikroorganismen Analytische Refe- Stufe, fiir die das Kriterium gilt Mafinahmen im Fa pnbe riedi-
renzmethode (%) gender Ergebnisse
n c m M
2.4.1. Erzeugnisse von ge- | E. coli 5 2 1 MPN/g 10 MPN/g [ISO TS 16649-3 | Ende des Herstellungspro- | Verbesserungen in der Her-
kochten Krebs- und zesses stellungshygiene
Weichtieren ohne Pan- — -
zer bzw. Schale Koagulasepositive — Sta- 5 2 100 KBE/g 1000 KBE/g | EN/ISO 6888-1 | Ende des Herstellungspro- | Verbesserungen in der Her-
phylokokken oder 2 zesses stellungshygiene

(") n = Anzahl der Probeneinheiten der Stichprobe; ¢ = Anzahl der Probeneinheiten, deren Werte zwischen m und M liegen.

(®) Es ist die neueste Fassung der Norm zu verwenden.

Interpretation der Untersuchungsergebnisse

Die angegebenen Grenzwerte beziehen sich auf jede einzelne untersuchte Probeneinheit.

Die Testergebnisse weisen auf die mikrobiologischen Bedingungen des entsprechenden Herstellungsprozesses hin.

E. coli in Erzeugnissen von gekochten Krebs- und Weichtieren ohne Panzer bzw. Schale:

— befriedigend, sofern alle gemessenen Werte < m sind,

— akzeptabel, sofern die Hochstzahl der c/n-Werte zwischen m und M liegt und die iibrigen gemessenen Werte < m sind,

— unbefriedigend, sofern ein gemessener Wert oder mehrere gemessene Werte > M sind oder mehr als c¢/n-Werte zwischen m und M liegen.

Koagulasepositive Staphylokokken in gekochten Krebs- und Weichtieren ohne Panzer bzw. Schale:

— befriedigend, sofern alle gemessenen Werte < m sind,

— akzeptabel, sofern die Hochstzahl der ¢/n-Werte zwischen m und M liegt und die iibrigen gemessenen Werte < m sind,

— unbefriedigend, sofern ein gemessener Wert oder mehrere gemessene Werte > M sind oder mehr als ¢/n-Werte zwischen m und M liegen.
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2.5 Gemiise, Obst und daraus hergestellte Erzeugnisse

Probenahmeplan (1) Grenzwerte . X Lo
Lebensmittelkategorie Mikroorganismen Analytische Rezferenz— Stufe, fiir die das Kriterium gilt Mafinahmen im Fall gnbefrledlgen—
methode (%) der Ergebnisse
n c m M

2.5.1 Vorzerkleinertes Obst und Ge- | E. coli 5 2 100 KBE/g | 1 000 KBE/g[ISO 16649-1 oder 2| Wahrend der Herstellung Verbesserungen in der Herstel-
miise (verzehrfertig) lungshygiene und bei der Aus-

wahl der Rohstoffe
2.5.2 Nicht pasteurisierte Obst- und | E. coli 5 2 100 KBE/g [ 1 000 KBE/g|ISO 16649-1 oder 2 [ Wéhrend der Herstellung Verbesserungen in der Herstel-
Gemiisesifte (verzehrfertig) lungshygiene und bei der Aus-

wahl der Rohstoffe

(") Anzahl der Probeneinheiten der Stichprobe; ¢ = Anzahl der Probeneinheiten, deren Werte zwischen m und M liegen
(®) Es ist die neueste Fassung der Norm zu verwenden.

Die angegebenen Grenzwerte beziehen sich auf jede einzelne untersuchte Probeneinheit.

Interpretation der Untersuchungsergebnisse

Die Testergebnisse weisen auf die mikrobiologischen Bedingungen des entsprechenden Herstellungsprozesses hin.

E.coli in vorzerkleinertem Obst und Gemiise (verzehrfertig) und in nicht pasteurisierten Obst- und Gemiisesiften (verzehrfertig)

— befriedigend, sofern alle gemessenen Werte < m sind,

— akzeptabel, sofern die Hochstzahl der c¢/n-Werte zwischen m und M liegt und die iibrigen gemessenen Werte < m sind,

— unbefriedigend, sofern ein gemessener Wert oder mehrere gemessene Werte > M sind oder mehr als c¢/n-Werte zwischen m und M liegen.
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Kapitel 3 Bestimmungen iiber die Entnahme und Aufbereitung von
Untersuchungsproben

3.1 Aligemeine Bestimmungen iiber die Entnahme und Aufbereitung der
Untersuchungsproben

Solange keine spezifischeren Vorschriften fiir die Probenahme und die Proben-
aufbereitung vorliegen, sind die entsprechenden ISO-Normen (ISO = Internatio-
nale Organisation fir Normung) und die Richtlinien des Codex Alimentarius als
Referenzverfahren heranzuziehen.

3.2 Probenahme zur bakteriologischen Untersuchung in Schlachthofen und
Betrieben, die Hackfleisch/Faschiertes, Fleischzubereitungen, Separatorenfleisch
und Frischfleisch herstellen

Bestimmungen iiber die Probenahme an Schlachtkdrpern
von Rindern, Schweinen, Schafen, Ziegen und Pferden

Die destruktiven und nichtdestruktiven Probenahmeverfahren, die Auswahl der
Probenahmestellen sowie die Bestimmungen iiber Lagerung und Beforderung der
zu verwendenden Proben werden in der Norm ISO 17604 beschrieben.

Bei jeder Probenahme sind fiinf Schlachtkorper nach dem Zufallsprinzip zu be-
proben. Die Probenahmestellen sind unter Beriicksichtigung der in den verschie-
denen Anlagen verwendeten Schlachttechnik auszuwéhlen.

Bei der Beprobung zur Untersuchung auf Enterobacteriaceae und der aeroben
mesophilen Keimzahl sind vier Stellen jedes Schlachtkdrpers zu beproben. Mit
Hilfe des destruktiven Verfahrens sind vier Gewebeproben mit einer Gesamt-
fliche von 20 cm® zu entnehmen. Bei Anwendung des nichtdestruktiven Ver-
fahrens fiir diesen Zweck ist eine Probefliche je Probestelle von mindestens
100 cm? (50 cm? bei Schlachtkorpern kleiner Wiederkduer) abzudecken.

Bei der Beprobung zur Untersuchung auf Salmonella ist die Probenahme mit
Hilfe eines Kratzschwamms durchzufiihren. Es sind Bereiche auszuwéhlen, bei
denen die Wahrscheinlichkeit, dass sie kontaminiert sind, am grofiten ist. Die
gesamte Probenahmefliche muss mindestens 400 cm? groB sein.

Vor der Untersuchung werden die von den verschiedenen Probenahmestellen
entnommenen Proben des Schlachtkorpers entsprechend gepoolt.

Bestimmungen iber die Probenahme von
Gefliigelschlachtkdrpern und frischem Gefligelfleisch

Schlachthofe beproben ganze Gefliigelschlachtkdrper mit Halshaut zur Unter-
suchung auf Salmonella. Andere als in der Nachbarschaft eines Schlachthofs
gelegene Zerlege- und Verarbeitungsbetriebe, die nur von diesem Schlachthof
erhaltenes Fleisch zerlegen und verarbeiten, entnehmen ebenfalls Proben zur
Untersuchung auf Salmonella. Dabei beproben sie vorzugsweise ganze Gefliigel-
schlachtkorper mit Halshaut, sofern verfiigbar, stellen jedoch sicher, dass auch
Geflugelteile mit Haut, ohne Haut oder mit nur wenig Haut beprobt werden, und
gewibhrleisten eine risikobasierte Probenwahl.

Die Schlachthofe beriicksichtigen in ihren Probenahmeplinen Gefliigelschlacht-
korper aus Herden mit unbekanntem Salmonella-Status oder aus solchen, in
denen Salmonella enteritidis oder Salmonella typhimurium nachgewiesen wurde.

Bei der Untersuchung von Gefliigelschlachtkorpern auf Sa/monella anhand des in
Kapitel 2 Reihe 2.1.5 festgelegten Prozesshygienekriteriums in Schlachthéfen
sind bei jeder Probenahme nach dem Zufallsprinzip mindestens 15 Schlachtkor-
per nach der Kiihlung zu beproben. Von jedem Gefliigelschlachtkorper ist ein
Stiick von etwa 10 g der Halshaut zu entnehmen. Vor der Untersuchung sind die
Hautproben vom Hals von jeweils drei Gefliigelschlachtkorpern aus derselben
Ursprungsherde zu poolen, die dann fiinf endgiiltige Proben zu je 25 g bilden.
Diese Proben werden auch zur Verifizierung der Einhaltung des in Kapitel 1
Reihe 1.28 festgelegten Lebensmittelsicherheitskriteriums verwendet.
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Fiir die Untersuchung von anderem frischen Gefligelfleisch als Gefliigelschlacht-
korpern auf Salmonella sind pro Partie 5 Proben von mindestens 25 g zu ent-
nehmen. Die Gefliigelteilen mit Haut entnommenen Proben bestehen aus Haut
und einer diinnen Scheibe Oberflichenmuskel, falls nicht ausreichend Haut fiir
eine Probeneinheit vorhanden ist. Die Gefliigelteilen ohne Haut oder mit nur
wenig Haut entnommenen Proben bestehen aus einer diinnen Scheibe Oberflé-
chenmuskel oder Scheiben davon mit der vorhandenen Haut, so dass eine aus-
reichend groBe Probeneinheit entsteht. Die Fleischscheiben sind so zu entneh-
men, dass sie moglichst viel von der Fleischoberflache enthalten.

Leitlinien fiir die Probenahme

Ausfiihrlichere Leitlinien fir die Probenahme bei Schlachtkérpern, insbesondere,
was die Probenahmestellen anbelangt, konnen in die in Artikel 7 der Verordnung
(EG) Nr. 852/2004 enthaltenen Leitlinien fiir gute Verfahrenspraxis aufgenom-
men werden.

Probenahmehdufigkeit bei Schlachtkoérpern, Hack-
fleisch/Faschiertem, Fleischzubereitungen, Separatoren-
fleisch und frischem Gefliigelfleisch

Die Lebensmittelunternehmer von Schlachthofen oder Betrieben, die Hackfleisch/
Faschiertes, Fleischzubereitungen, Separatorenfleisch oder frisches Gefliigel-
fleisch herstellen, entnehmen mindestens einmal wochentlich Proben zur mikro-
biologischen Untersuchung. Der Probenahmetag ist wochentlich zu dndern, damit
sichergestellt ist, dass jeder Wochentag abgedeckt ist.

Was die Probenahme bei Hackfleisch/Faschiertem und Fleischzubereitungen zur
Untersuchung auf E. coli und der aeroben mesophilen Keimzahl sowie die Pro-
benahme an Schlachtkdrpern zur Untersuchung auf Enterobacteriaceae und der
aeroben mesophilen Keimzahl anbelangt, kann die Haufigkeit auf eine 14-tigige
Untersuchung verringert werden, sofern in sechs aufeinanderfolgenden Wochen
befriedigende Ergebnisse erzielt wurden.

Bei der Beprobung von Hackfleisch/Faschiertem, Fleischzubereitungen, Schlacht-
korpern und frischem Gefliigelfleisch zur Untersuchung auf Sa/monella kann die
Probenahmehéufigkeit auf eine 14-tdgige Untersuchung verringert werden, wenn
in 30 aufeinanderfolgenden Wochen befriedigende Ergebnisse erzielt wurden. Die
Probenahmehéufigkeit bei Untersuchungen auf Sal/monella kann auch verringert
werden, wenn ein nationales oder regionales Salmonellen-Kontrollprogramm be-
steht, das Untersuchungen umfasst, die die in diesem Absatz genannte Pro-
benahme ersetzen. Die Probenahmehdufigkeit kann noch weiter verringert wer-
den, wenn in dem nationalen oder regionalen Salmonellen-Kontrollprogramm
gezeigt wird, dass die Salmonellenprivalenz bei den von dem Schlachthof ge-
kauften Tieren gering ist.

Kleine Schlachthofe und Betriebe, die Hackfleisch/Faschiertes, Fleischzubereitun-
gen und frisches Gefliigelfleisch in kleinen Mengen herstellen, konnen jedoch
von diesen Probenahmehdufigkeiten ausgenommen werden, sofern dies auf der
Grundlage einer Risikoanalyse begriindet und von der zustindigen Behorde ge-
nehmigt wird.

3.3 Bestimmungen iiber die Probenahme von Sprossen

Fir die Zwecke dieses Abschnitts gilt die Begriffsbestimmung fiir Partie in
Artikel 2 Buchstabe b der Durchfithrungsverordnung (EU) Nr. 208/2013.

A. Allgemeine Bestimmungen fiir Probenahme wund
Untersuchung

1. Voruntersuchung von Chargen von Samen

Lebensmittelunternehmer, die Sprossen erzeugen, fiihren eine Voruntersuchung
bei einer reprisentativen Probe von allen Partien von Samen durch. Eine repri-
sentative Probe besteht aus mindestens 0,5 % des Gewichts der Partic von Samen
in Teilproben zu je 50 g oder wird mittels einer strukturierten und statistisch
dquivalenten Probenahmestrategie, die von der zustdndigen Behorde tberpriift
wurde, ausgewdhlt.

Fiir die Voruntersuchung muss der Lebensmittelunternehmer die Samen in der
reprasentativen Probe unter denselben Bedingungen keimen lassen, wie dies fiir
den Rest der Partie von Samen vorgesehen ist.
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2. Probenahme und Untersuchung der Sprossen und des benutzten Bewisse-
rungswassers

Lebensmittelunternehmer, die Sprossen erzeugen, entnehmen Proben fiir die mi-
krobiologische Untersuchung auf der Stufe, auf der die Wahrscheinlichkeit, Shi-
ga-Toxin bildende E. coli (STEC) und Salmonella spp. festzustellen, am grofiten
ist, in jedem Fall aber frilhestens 48 Stunden nach Beginn des Keimvorgangs.

Die Sprossenproben werden nach den Vorgaben in den Zeilen 1.18 und 1.29 der
Tabelle in Kapitel 1 analysiert.

Sprossen erzeugende Lebensmittelunternehmer, die einen Probenahmeplan mit
entsprechenden Verfahren und mit Entnahmepunkten im benutzten Bewdisse-
rungswasser haben, konnen jedoch anstelle der Analyse nach den Bestimmungen
fiir die Probenahme entsprechend den Vorgaben in den Zeilen 1.18 und 1.29 von
Kapitel 1 fiinf Proben zu je 200 ml von Wasser analysieren, das fiir die Bewds-
serung der Sprossen verwendet wurde.

In diesem Fall gelten die in den Zeilen 1.18 und 1.29 der Tabelle in Kapitel 1
genannten Anforderungen fiir die Analyse des fiir die Bewésserung der Sprossen
benutzten Wassers mit der Nachweisgrenze in 200 ml.

Bei der erstmaligen Untersuchung einer Partie von Samen diirfen die Lebens-
mittelunternehmer nur Sprossen in Verkehr bringen, wenn die Ergebnisse der
mikrobiologischen Analyse den Zeilen 1.18 und 1.29 der Tabelle in Kapitel 1
geniigen, bzw. wenn das Ergebnis der Analyse von benutztem Bewisserungs-
wasser in 200 ml negativ ist.

3. Probenahmehéufigkeit

Lebensmittelunternehmer, die Sprossen erzeugen, entnehmen Proben fiir die mi-
krobiologische Analyse mindestens einmal im Monat auf der Stufe, auf der die
Wahrscheinlichkeit, Shiga-Toxin bildende E. coli (STEC) und Salmonella spp.
festzustellen, am grofiten ist, in jedem Fall aber frithestens 48 Stunden nach
Beginn des Keimvorgangs.

B. Ausnahme von der Voruntersuchung bei allen Partien
von Samen nach Ziffer A.1 dieses Abschnitts

Lebensmittelunternehmer, die Sprossen erzeugen, konnen von den Bestimmun-
gen iiber die Probenahme in Ziffer A.1 dieses Abschnitts ausgenommen werden,
wenn folgende Bedingungen nachweislich erfiillt sind und die zustindige Be-
horde ihre Genehmigung erteilt hat:

a) Die zustindige Behorde hat sich vergewissert, dass der Lebensmittelunterneh-
mer ein Lebensmittelsicherheits-Management betreibt, das auch Schritte im
Produktionsprozess beinhaltet, mit dem das mikrobiologische Risiko gesenkt
wird, und

b) historische Daten belegen, dass alle Partien der verschiedenen in dem Betrieb
erzeugten Arten von Sprossen wahrend mindestens 6 aufeinanderfolgenden
Monaten vor Erteilung der Genehmigung die in den Zeilen 1.18 und 1.29
der Tabelle in Kapitel 1 genannten Lebensmittelsicherheitskriterien erfiillen.
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ANHANG 11

Die in Artikel 3 Absatz 2 genannten Untersuchungen umfassen:

— Spezifikationen der chemisch-physikalischen Merkmale des Erzeugnisses, wie
zum Beispiel pH-Wert, a,-Wert, Salzgehalt, Konzentration der Konservie-
rungsmittel und Art des Verpackungssystems, wobei die Lager- und Ver-
arbeitungsbedingungen, die Kontaminationsmdglichkeiten sowie die geplante
Haltbarkeitsdauer zu beriicksichtigen sind, und

— Berticksichtigung der verfiigbaren wissenschaftlichen Literatur und For-
schungsdaten hinsichtlich der Wachstums- und Uberlebensmerkmale der be-
treffenden Mikroorganismen.

Sofern die vorgenannten Untersuchungen dies erforderlich machen, fiihrt der
Lebensmittelunternehmer zusitzliche Untersuchungen durch, die Folgendes um-
fassen konnen:

— mathematische Vorhersagemodelle, die fiir das betreffende Lebensmittel unter
Verwendung kritischer Wachstums- oder Uberlebensfaktoren fir die betref-
fenden Mikroorganismen in dem Erzeugnis erstellt werden;

— Tests, anhand deren die Féhigkeit von eingeimpften Mikroorganismen zu
deren Vermehrung oder zum Uberleben im Erzeugnis unter verschiedenen
verniinftigerweise vorhersehbaren Lagerbedingungen untersucht wird;

— Untersuchungen zur Bewertung des Wachstums oder Uberlebens der in dem
Erzeugnis wihrend der Haltbarkeitsdauer unter verniinftigerweise vorsehbaren
Vertriebs-, Lager- und Verwendungsbedingungen moglicherweise vorhande-
nen entsprechenden Mikroorganismen.

Bei den genannten Untersuchungen ist die dem Erzeugnis, den entsprechenden
Mikroorganismen sowie den Verarbeitungs- und Lagerbedingungen jeweils inha-
rente Variabilitdt zu beriicksichtigen.



