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VO (EG) 2160/2003 mikrobiologische Grenzwerte
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Mikrobiologische Grenzwerte

VO (EG) 852/ 2004
Art.1 Abs. 1

e) Leitlinien fur eine gute Verfahrenspraxis sind ein
wertvolles Instrument, das Lebensmittelunternehmern auf
allen Stufen der Lebensmittelkette hilft, die Vorschriften
der Lebensmittelhygiene einzuhalten und die HACCP-
Grundsatze anzuwenden.

f) Auf der Grundlage wissenschaftlicher Risikobewertungen
sind mikrobiologische Kriterien und Temperaturkontroll-
erfordernisse festzulegen.
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Mikrobiologische Grenzwerte

VO (EG) 852 /2004
Art. 4 Aligemeine und spezifische Hygienevorschriften

(3) Lebensmittelunternehmer treffen gegebenenfalls folgende
spezifischen HygienemaBnahmen:

a) ErfGllung mikrobiologischer Kriterien fir Lebensmittel;

b) Verfahren, die notwendig sind, um den Zielen zu entsprechen, die
zur Erreichung der Ziele dieser Verordnung gesetzt worden sind;

(6) Die Lebensmittelunternehmer konnen fr die Erfullung inrer
Verpflichtungen aus dieser Verordnung unterstttzend auf Leitlinien
gemaf den Artikeln 7, 8 und 9 zurluckgreifen.

© Chemisches- und Veterindruntersuchungsamt Rhein-Ruhr-Wupper A6R, D utscher Ring 100, 47798 Krefeld 4
Inter twwwcv -rrw.de EMIpttII@ -rrw.de




(() CVUA-RRW Sichere Lebensmittel —

SERATUNG  ANALYIIK  BEORTEIL NG mikrobiologische Grenzwerte & Information

Mikrobiologische Grenzwerte

Pflicht des Lebensmittelunternehmers = Steuerung der
Herstellungsprozesse derart, dass die mikrobiolo-
gischen Kriterien eingehalten werden:

= Gesetzliche Normen (VO (EG) 2073 /20o5;;)1‘1:3ﬂ;ziﬁéi‘;’ii:‘fgfﬁi?{sﬂii‘}szzs:::i;fia‘.;l

Vom 15. November 2005

£ar
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o
= Leitlinien fir eine gute Verfahrenspraxis g% Leitlinie

eeeeeeeeeeee

- Weitere Normen auf der Basis gutachterlicher | ﬁ}. |
AuBerungen (z. B. DGHM) " F

universitatbonnl —

Institut fiir Ernihrungs- und Lebensmittelwissenschaften

Lebensmittel-Mikrobiologie und Hygiene
Meckenheimer Allee 168, D-53115 Bonn

DGHM - Richt- und Warnwerte
(B = v r @ui-bon.de
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Mikrobiologische Grenzwerte

Mikrobiologische Kriterien:

,Lebensmittelsicherheitskriterium®: ein Kriterium, mit dem die
Akzeptabilitat eines Erzeugnisses oder einer Partie Lebensmittel
festgelegt wird und das fur im Handel befindliche Erzeugnisse qilt

,Prozesshygienekriterium®: ein Kriterium, das die akzeptable
Funktionsweise des Herstellungsprozesses angibt. Ein solches
Kriterium gilt nicht far im Handel befindliche Erzeugnisse. Mit ihm
wird ein Richtwert fUr die Kontamination festgelegt, bei dessen
Uberschreitung KorrekturmaBnahmen erforderlich sind, damit die
Prozesshygiene in Ubereinstimmung mit dem Lebensmittelrecht
erhalten wird
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Mikrobiologische Grenzwerte

Risikobewertung
unsicher

Salmonellenfunde in
Lebensmitteln

H leisch - Rohverzehr
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Mikrobiologische Grenzwerte

Handlungsnotwendigkeit fur den
Lebensmittelunternehme

=

Salmonellen

=
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Mikrobiologische Grenzwerte

Handlungsnotwendigkeit fur den

g Extern:
Lebensmittelunternehmer

Intern:

MaBnahmen im Bereich der Biosicherheit in den
Herkunftsbetrieben

Uberprifung der Warenannahme,
4? Prozesskontrolle
Verbesserungen in der Produktionshygiene
Salmonellen Auswahl / Herkunft der Rohstoffe

=

Prozesshygienekriterium

© Chemisches- und Veterindruntersuchungsamt Rhein-Ruhr-Wupper A6R, Deutscher Ring 100, 47798 Krefeld 9
Internet: www.cvua-rrw.de, E-Mail: poststelle@cvua-rrw.de




(() CVUA-RRW _ Sichere Lebensmittel -

SERATUNG  ANALYIIK  BEORTEIL NG mikrobiologische Grenzwerte & Information

Mikrobiologische Grenzwerte

= Mikrobiologische Kriterien = leistungsfahiges System um
den Lebensmittelunternehmer bei der Wahrnehmung seiner
Verantwortung zu unterstitzen

= Trendanalyse verpflichtet zu proaktivem Handeln

= VO (EG) Nr. 2160/2003 unterstutzt durch Kontrolle der
Zoonoseerreger in der Primarproduktion

= Im Zentrum des Interesses liegt die Prozesskontrolle und
die Produktionshygiene

= Bei unbefriedigenden Ergebnissen bei Lebensmittel-
sicherheitskriterien = Wirkung nach aussen

© Chemisches- und Veterindruntersuchungsamt Rhein-Ruhr-Wupper A6R, D utscher Ring 100, 47798 Krefeld 10
Inter twwwcv -rrw.de, EMIpttII@ -rrw.de




SERATUNG  ANALYIIK  BEORTEIL NG mikrobiologische Grenzwerte & Information

(() CVUA-RRW Sichere Lebensmittel —

Mikrobiologische Grenzwerte

Bezogen auf das einzelne Lebensmittel bedeuten
unbefriedigende Ergebnisse

Lebensmittelsicherheitskriterien Prozesshygienekriterien
Lebensmittel # verkehrsfahig Lebensmittel = verkehrsfahig
gesundheitsschéidlich (sofern keine anderen Befunde vorliegen)
inakzeptabel kontaminiert Uberpriifung der Herstellung,
Behandlung

Davon abzugrenzen ist EKel = LFGB § 11 (2) Nr.1
= wenn das der Verbraucher wiisste
= wird nicht durch Zahlenwerte beschrieben

= andere als durch Fremdstoffe, Kontamination, Faulnis, Verderb oder
Zersetzung verursachte Veranderungén
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Informationen der Verbraucher

Problematik der Stichprobe
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Informationen der Verbraucher

Sichere Lebensmittel
=» Kontrolle der Zoonoseereger (VO (EG) 2160/2003)

=» Beherrschung des Produktionsprozesses
(mikrobiologische Kriterien)

=» wenn das nicht reicht
= nicht produzieren

= Verbraucher kann die Gefahr beherrschen =
Information auf der Basis des Art. 14 Abs. 3 b) der
VO (EG) 178/2002
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Informationen der Verbraucher

VO (EG) 178 / 2002 Art. 14

(3) Bei der Entscheidung der Frage, ob ein Lebensmittel sicher
Ist oder nicht, sind zu bertcksichtigen:

a) ...

b) die dem Verbraucher vermittelten Informationen
einschlieBlich der Angaben auf dem Etikett oder sonstige
Ihm normalerweise zugangliche Informationen Uber die
Vermeidung bestimmter die Gesundheit beeintrdchtigender
Wirkungen eines bestimmten Lebensmittels oder einer
bestimmten Lebensmittelkategorie.
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Informationen der Verbraucher

dem Verbraucher vermittelten Informationen

=  Verbraucher =» adressatengerecht

= vermittelte Informationen
= Angaben auf dem Etikett / sonstige zugangliche Informationen
= Vermeidung die Gesundheit beeintrachtigender Wirkungen

bezogen auf das Lebensmittel oder eine Lebensmittelkategorie
(z. B. Kase, Fisch)

= Die ,normalen Bedingungen des Gebrauchs® sind zu bertcksichtigen

=  Bei gleichen Produkten und Befunden kann die Abwagung, zu einer -
auch regional differenzierten rechtlichen Bewertung - fihren
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Informationen der Verbraucher - gesetzliche Normen

Lebensmittelkennzeichnungs-VO

Allergenkennzeichnung (§ 3 i. V. mit Anlage 3)

Zutaten, die allergische oder andere Unvertraglichkeitsreaktionen
auslosen kbnnen

Verbrauchsdatum (§ 7 a)

Bei in mikrobiologischer Hinsicht sehr leicht verderblichen
Lebensmitteln, die nach kurzer Zeit eine unmittelbare Gefahr fur die
menschliche Gesundheit darstellen kdnnten, ist anstelle des
Mindesthaltbarkeitsdatums das Verbrauchsdatum anzugeben.
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Informationen der Verbraucher - gesetzliche Normen

Milch, Vorzugsmilch

Vorzugsmilch, Tier-LMHV § 17

« Aufbewahren bei hochstens +8 °C

« Verbrauchsdatum (max. 96 Stunden nach der Gewinnung)

Milch ab Hof Tier-LMHV § 17
« Abgabe von Rohmilch direkt von den Milcherzeugungsbetrieben
e _Rohmilch, vor dem Verzehr abkochen*
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Informationen der Verbraucher - gesetzliche Normen

VO (EG) 853 /2004 & Tier-LMHV- § 5

Fischereierzeugnisse aus Schlangen-
makrelen, Olfische oder Rhizinusfische
Buttermakrelen (Familie Gempylidae)

 Nur fertigverpackt im Verkehr

Bundesinstitut fiir Risikobewertung (BfR)

Gesundheitsbeeintrachtigungen durch den Verzehr von Buttermakrelen

Stellungnahme des BfR vom 30. April 2003

Unter den Fischprodukten, die in Deutschiand im Handel sind, befinden sich seit sinigen Jah-

« Mit Verbraucherinformationen tber
« die Zubereitungs-/Garmethoden e e T e S, e

schen Ausland und aus Ubersee, dass nach dem Verzehr grifierer Mengen einiger Spezies
wig Lepidocybium flavebrunnsum (englisch als escolar bezesichnet) und Ruvettus preficsus

« das Risiko infolge der Wachsester et 32 T e o o e bl et P G
(Magen-Darm-Storungen) e e e e e e
« der wissenschaftliche Name ist neben

den Verbrawcher vorsorglich auf das potentielle Risiko hinzuweisan.

hungsanstalt fir Fischerei in Hamburg hat auf das Verkommen wvon
unue’::lauli{hen ‘.n'u'achsc—s‘.c—'n m Fetiantei I::I M I-c elgewsbes von Buifer

der Handelsbezeichnung anzugeben S e T | s rrcie e
] 'If merksam gemacht. eh der ger Fische kann
iteraturangaben zu Diarrhoe-ahnlichen Ersd“ inungen ferbra u er Icamm
Heilk gerducherte Buife r"nakrel shicke, d I g h t B t' 'nakrel Frum:— g
rhartar l2| h:rﬁ rh" maha smrrlam nA = i ramn .-i raa
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Informationen der Verbraucher - Beispiele

Geflugelfleisch (Risiko Salmonellen & Campylobacter)

= P—

Kennzeichnungen: ’ PUTENOB E RKEULE

. . . . zum Braten, HKL-A, frisch
a. keinerlei Hinweise i GTRD Zutaten: 100% Pute

b. Zubereitungsbedingungen
I i i durcherhitzen,
c. Hinweise zur Zubereitung R 10008 ©
. . . Unter Schutzatmosphéare verpackt.
d. Hinweise zur Zubereitung und e e =
' ISpi iene beachten. Rohes Ge- .
Hygieneregeln (Beispiel) et st Il L S—
mit anderen Lebensmitteln Elweif 18.0g
bringen. Tropfsaft sorgfaltig Hohlenhydrate 05g
entsorgen. Geschirr und davon Zucker 042g
Hénde griindlich reinigen. g . 120g
Gefliigelfleisch ist nti;clrtzum ;:;flcn t;tet:;mgle Fettsauren g-;i
== = . Rohverzehr geeigne e B h
Dem Verbraucher zugangliche Informationen - . Natrium 0,08

* Mehr Informaticnen writar
wwwelidl.de oderwawwlidl.at

A
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Informationen der Verbraucher - Beispiele

Hackfleisch und Fleischzubereitungen (Risiko Salmonellen &
Campylobacter)

Kennzeichnungen:

a. keinerlei Hinweise

b. Zubereitungsbedingungen

c. Hinweise gemaB Tier-LMHV- § 16 - Warnhinweis bei Hackfleisch und
Fleischzubereitungen & VO (EG) 2073/2005 Artikel 6 - Anforderungen an die
Kennzeichnung

Hinweise zur Zubereitung

Hinweise zur Zubereitung und Hygieneregeln

Dem Verbraucher zugangliche Informationen
(siehe Gefllgelfleisch)
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Informationen der Verbraucher - Beispiele

GORGONZOL
Befund: HIHBE NICHT ZUN UERZEHR GEEIGNET
L? HILCH 5 LZ,LAB.
Kern: 43 FE
Hﬂsar!ndﬂ nicht asshar
< 102 kbE Listeria monocytogenes HIND WAL TBAR E1S
_ 29.01.05
Rinde:

> 2 x 103 kbE Listeria monocytogenes
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Informationen der Verbraucher - Beispiele

Sachgerechtes Verhalten
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BN
Informatlonen der Verbraucher - Beispiele

verbraucherubliches Verhalten von Montag bis Sonntag
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Informationen der Verbraucher - Beispiele

Vermittelt die Kennzeichnung auf

dem Etikett oder sonstige dem
Verbraucher normalerweise
zugangliche Informationen die
notwendigen Kenntnisse zur
Vermeidung der die Gesundheit

GORGONZOL
RINDE NICHT 2l U
zmw ol SH;E LEREEHR GEEcH

—)

484 FE

Hﬂsar!ndﬂ nicht esshar
HIND Ml TBAR B1S

€9.01.05

beeintrachtigender Wirkungen des

mit L.M. kontaminierten
Gorgonzola?
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Informationen der Verbraucher - Beispiele

getrocknete Pilze (Risiko Salmonellen & Campylobacter)

Kennzeichnung

in kaltem Wasser und aufbewahren im
Kuhlschrank, anschlieBend grtndlich
waschen und mindestens 15 Minuten

a. keine Erhitzungsbedingungen
b. Zubereitungsbedingungen (einweichen

kochen bzw. Pilze sind vor Verzehr
mind. 10 Minuten auf mind. 80 °C zu
erhitzen)

c. Hinweise wie ,Nur gut durcherhitzt
verzehren/verwenden® bzw. ,Gut
durcherhitzt entfalten die Pilze ihren
richtigen Geschmack

© Chemisches- und Veterindruntersuchungsamt Rhein-Ruhr-Wupper A6R, Deutscher Ring 100, 47798 Krefeld
Internet: www.cvua-rrw.de, E-Mail: poststelle@cvua-rrw.de

25




SERATUNG  ANALYIIK  BEORTEIL NG mikrobiologische Grenzwerte & Information

(0 CVUA-RRW Sichere Lebensmittel —

Informationen der Verbraucher - Beispiele

Pilzeinweichwasser:

Pilzeinweichwasser wird als Basis fur dunkle Pilzsaucen verwendet, da es sehr aromatisch ist
und stark nach Pilzen duftet und schmeckt. Besonders kraftig wird das Aroma, wenn man
getrocknete Pilze in heiBem Wasser ausquellen lasst. ... Die getrockneten Pilze gibt man
zunachst in ein Sieb und spdlt sie unter flieBend Wasser ab, damit evtl. vorhandener Sand
ausgespult wird. ... Die getrockneten Pilze werden dann mit heiBem Wasser leicht
bedeckt und sollten ca. 20-30 Minuten ausquellen. In der Zeit gehen die Aromastoffe
und Farbe in das Pilzeinweichwasser Uber, so dass es eine dunkelbraune Farbung erhalt. Die
getrockneten Pilze quellen im Pilzeinweichwasser stark auf und kdnnen dann noch
kleingeschnitten werden. Man kann dann die Pilze zusammen mit dem
Pilzeinweichwasser zum Verlangern einer bereits zubereiteten Sauce

verwenden, oder die Pilze gut ausdrlicken, in Butter andiinsten, mit dem Pilzeinweichwasser
abléschen und die Sauce dann z.B. mit Sahne, Krautern und Gewdrzen verfeifern

© Chemisches- und Veterindruntersuchungsamt Rhein v vy upper riony mouoviie 1y 1uv, =11 v ivcioma 26
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(() CVUA-RRW Sichere Lebensmittel —

Informationen der Verbraucher - Diskussion

Wirksamkeit der Information

=  Welche Informationen benotigt der Verbraucher um
die Gefahren zu beherrschen?

=  Welche Informationen kdnnen als bekannt
vorausgesetzt werden?

=  Welche Informationen mussen dem Verbraucher
zusatzlich vermittelt werden??

= Die Diskussion Uber die Notwendigkeit einer
Information des Verbrauchers uber die Gefahr durch
eine Kreuzkontamination wird auf3erst kontrovers
gefuhrt &
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Informationen der Verbraucher - Diskussion

Welche Informationen werden benotigt ?

Hinweis auf eine mogliche Kontamination des Lebensmittels
« Lebensmittel / -kategorien wie Geflugel, Rohmilch, Fleisch
« & Diskriminierung bestimmter Lebensmittel vs. Verbrauchersicherheit

Hinweise auf die Vermeidung der Kreuzkontamination
* notwendig zur Kontrolle des Risikos
- & Diskriminierung bestimmter Produkte vs. Verbrauchersicherheit

Hinweise auf ausreichende Erhitzung des zubereiteten

Lebensmittels
« notwendig zur Kontrolle des Risikos
« weitgehender Konsens in den beteiligten Kreisen, da kein
Beeintrachtigung der Vermarktungsfahigkeit gesehen wird

© Chemisches- und Veterindruntersuchungsamt Rhein-Ruhr-Wupper A6R, Deutscher Ring 100, 47798 Krefeld 28
Internet: www.cvua-rrw.de, E-Mail: poststelle@cvua-rrw.de




0 CVUA-RR\X/ Sichere Lebensmittel —

SERATUNG  ANALYTIC BEURTEILONG mikrobiologische Grenzwerte & Information

Informationen der Verbraucher - Diskussion

Bedeutung der Kreuzkontamination

-

© Chemisches- und Veterindruntersuchungsamt Rhein-Ruhr-Wupper A6R, Deutscher Ring 100, 47798 Krefeld 29
Internet: www.cvua-rrw.de, E-Mail: poststelle@cvua-rrw.de




CVUA-RRW

BERATUNG - ANALYTIK « BEURTEILUNG

Sichere Lebensmittel —

mikrobiologische Grenzwerte & Information

Informationen der Verbraucher - Diskussion

Bedeutung
der Kreuzkontamination

Bundesinstitut for Risikobewertung
Postfach 330013 - D-14191 Berlin
Presserechtlich verantwortlich:

Dr. Heidi Wichmann-Schauer

Tel. 030-8412-0 - Fax 030-8412-4741
bm@bfrbund.de - www.bfr.bund.de

=it BFR

Risiken erkennen — Gesundheit schitzen

Verbrauchertipps: Schutz vor
lebensmittelbedingten Infektionen
mit Campylobacter

Wie lasst sich die Konta-
mination von Lebensmitteln

mit Campylobacter vermei-
den?

Die Vermeidung von Kreuzkontaminationen in der
Kiche ist eine wichtige Vorsorgemalnahme zur \Ver-
meidung von Campylobacter-Infektionen. Als Kreuz-
kontamination wird die Keimubertragung von einem
(meist rohen) Lebensmittel auf ein anderes Lebensmit-
tel bezeichnet. Die Bakterien konnen bei der Speisen-
Zubereitung durch direkten Kontakt der Lebensmittel
Ubertragen werden. Moglich ist aber auch die indirekte
Ubertragung Uber Hande, Gerate, Arbeitsflachen, Mes-
ser oder andere Kichenutensilien. Insbesondere bei
der Zubereitung von rohem Geflagelfleisch ist daher
eine besondere hygienische Sorgfalt erforderlich. Als
Quelle der Kreuzkontamination kommt dabei nicht nur
rohes Geflugelfleisch selbst in Frage, bereits die aulie-
ren Flachen von Verpackungen bzw. Umverpackungen
konnen mit Campylobacter verunreinigt sein.
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Bedeutung der Kreuzkontamination —
- BFR

Risiken erkennen - Gesundheit schiltzen

Campylobacter spp. in Entenbrust

Stellungnahme Nr. 002/2008 des BfR vom 20. Dezember 2007

Ein héheres gesundheitliches Risiko als der VVerzehr von unzureichend gegartem Geflligel-
fleisch stellt nach Ansicht des BfR jedoch die Gefahr einer Kreuzkontamination dar. Quelle
der Kreuzkontamination ist dabei nicht nur das rohe Geflligelfleisch, sondern auch die Ver-
packungen, die mit den Keimen belastet sein kénnen.
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Bedeutung ausreichenden Erhitzung s
Fic BFR

Risiken erkennen - Gesundheit schiltzen

Campylobacter spp. in Entenbrust

Stellungnahme Nr. 002/2008 des BfR vom 20. Dezember 2007

Das BfR empfiehlt Verbrauchern, bei der Zubereitung von Entenbrust diese mindestens 10
Minuten lang auf Gber 74 °C zu erhitzen sowie auf die sonstigen Regeln der Lebensmittel-
und Kichenhygiene wie saubere Hande und Arbeitsflachen zu achten, um eine Kreuzkonta-
minationen von verzehrsfertigen Lebensmitteln wie beispielsweise Salaten zu vermeiden.
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Schlussfolgerungen:

= Auf der Grundlage der Zielsetzung der VO (EG) 178/2002 kbnnen
Informationen unter Umstanden gesundheitsschadliche Lebensmittel
sicher machen

= Es sind alle dem Verbraucher vorliegenden produktspezifischen
Informationen in die Bewertung einzubeziehen

= Bei gleichen Produkten und Risiken kann eine - auch regional
differenzierte — Bewertung der Informationspflicht auf dem Etikett
erfolgen

= Auch vor dem Hintergrund der VO (EG) 2160/2003 kann eine zeitliche
Befristung der erforderlichen Informationen resultieren

= Epidemiologische Bewertungen unterstreichen die Bedeutung der
Klchenhygiene — eine Einbeziehung des Risikos der
Kreuzkontamination ist unabweislich
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Diskussion:

=  Wenn das Hauptrisiko Kreuzkontamination in der Kommunikation zu
heikel ist, sollte man vielleicht vollstandig auf die ,,Risikokommuni-
kation® verzichten

= Der Erwagungsgrund Nr. 17 der VO (EG) 178/2002 fuhrt aus: Soweit
das Lebensmittelrecht die Verringerung, Ausschaltung oder Vermeidung eines
Gesundheitsrisikos anstrebt, ergibt sich aus den drei miteinander verbundenen
Einzelschritten der Risikoanalyse, ndmlich Risikobewertung, Risikomanage-
ment und Risikokommunikation, eine systematische Methodik zur Ermittlung
effektiver, angemessener und gezielter MaBnahmen oder sonstiger Aktionen
des Gesundheitsschutzes. Haben wir nach der Bewertung des
Bundesinstituts fur Risikobewertung bezuglich der Bedeutung der

Kreuzkommunikation Gberhaupt noch einen Bewertungsspielraum?
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