Merkblatt

Mikrobiologische Eigenkontrollen in handwerklichen Metzgereien

Zur Erflllung der rechtlichen Vorgaben hinsichtlich mikrobiologischer Eigenkontrollen werden fir hessi-
sche handwerkliche Metzgereien die in diesem Merkblatt aufgefiihrten Untersuchungen als angemessen
beurteilt. Darliberhinausgehende mikrobiologische Untersuchungen, z. B. gemall DGHM, kénnen auf-
grund des HACCP-Konzeptes erforderlich sein.

Das Merkblatt umfasst zur Verifizierung des HACCP-Konzeptes
e mikrobiologische Proben zur Uberpriifung des Reinigungs- und Desinfektionserfolgs (R+D-Erfolg),
e Untersuchungen in Anlehnung an die Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 sowie
e Trinkwasseruntersuchungen

und gibt Hinweise zur Auswertung der Ergebnisse und eventuell einzuleitender MalRnahmen.

Die jeweils einzusendenden Probenmengen sowie andere Einsendungsmodalitdten missen Sie mit
Ihrem Labor abstimmen. Die Proben sind in der Verpackung ins Labor einzusenden, in der das jeweilige
Lebensmitteln auch an den Verbraucher abgegeben wird (z. B. vakuumiert, in Folie eingeschlagen). Der
Versand an das Labor muss unverziiglich nach der Probenahme erfolgen. Grundsatzlich sollten Proben
nicht eingefroren werden. Ausnahmefalle mussten ebenfalls mit dem jeweiligen Labor sowie zusatzlich
mit der zustandigen Lebensmitteliberwachungsbehdrde abgesprochen werden.

1. Umgebungsuntersuchungen zur Uberpriifung des R+D-Erfolgs sowie zum Listerien-Monitoring

Probenart | Parameter | Zahl der jahrlich zu untersuchenden Proben :;ﬁgﬁ:ak?me'
Hygiene- | Gesamt- mindestens 10 Abklatschproben von fiir die Produkt-
proben keimzahl sicherheit relevanten Flachen (z. B. Fiilltrichter Ma-
zur Kontrolle | (= aerope schinen, Schneidebrett, Arbeitsflachen, Kithiraumtr,
des R+D-Er- | mesophile E2-Kiste)
folgs Keimzahl)
mindestens 10 Schwammproben (fiir enge Rit-
zen/Spalten Stieltupfer),
davon im jahrlichen sinnvollen Wechsel
_ mind. 6 Flachen mit direktem Lebensmittelkontakt | Nach R+D
(z. B. jeweils produktfiihrende Teile von Knochen- | (im abgetrockne-
sige, Abschwarter, Wolf, Kutter, Speckschneider, | t€n Betrieb; mog-
Umge- L isteria Pokelinjektor, Aufschnittmaschine; auRerdem z. B. It'ChSt arlr; leng
bungs- mono- Messerschneide, Schneidebrett, Arbeitsflache, ag E)/or. roqukti-
proben* cviogenes Stechhandschuh) onsbeginn)
yiog - mind. 1 Fliche, die haufig mit den Handen beriihrt
wird (z. B. Bedienelement, Turgriff, Lichtschalter)
- mind. 1 Reinigungsgerat (z. B. Abzieher, Schrub-
ber)
- mind. 2 nicht produktberihrende Flachen (z. B.
Stiefelreinigungsgerat, Gully, Boden, Rader von
Transportwagen)

* Geeignetes Material fir die Probenahme stellt das untersuchende Labor zur Verfiigung. Die Probennahme muss
so erfolgen, dass mdgliche Biofilme durch kraftiges Wischen oder Reiben geldst werden. Mit Schwadmmen sollten
moglichst groRe Flachen (1.000 bis 3.000 cm?) beprobt werden. Die Untersuchung der Proben sollte mdglichst
innerhalb von 24 h, jedoch spatestens 36 h nach Probenahme erfolgen.
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2. Untersuchungen selbst hergestellter Produkte

Fur alle nachfolgend genannten Untersuchungen von Lebensmitteln gilt: Fir jede Probe, die Sie zur Un-
tersuchung auf Salmonellen oder Listeria monocytogenes einsenden, missen Sie eine identische Rick-
stellprobe entnehmen, einfrieren und bis zum Vorliegen des Untersuchungsergebnisses tiefgefroren auf-
bewahren. Fir die Aufbewahrung kénnen Sie auch das untersuchende Labor beauftragen.

a. Schlachtkorperuntersuchungen bei eigener Schlachtung

Fur kleine Schlachtbetriebe sind Ausnahmen von der Pflicht zur wéchentlichen Probenahme mdglich, so-
fern dies auf der Grundlage einer Risikoanalyse begriindet und von der zustéandigen Lebensmitteliiberwa-
chungsbehdrde genehmigt wird.

Die Anzahl der Schlachttiere, die nach Erteilung dieser Ausnahmegenehmigung einmal pro Jahr be-
probt werden muss, berechnet sich (angelehnt an die Leitlinie des Deutschen Fleischerverbandes, Stand
2011) anhand der Gesamtzahl der durchschnittlich pro Woche geschlachteten Tiere:

Durchschnittliche Anzahl Schlachttiere pro Woche 1-19 20-49 50-99 100-199
Anzahl der zu untersuchenden Tierkdrper pro Jahr 1 4 7 10

Die Probenahme wird im Verhaltnis der Schlachtzahlen der einzelnen Tierarten aufgeteilt.

Probenahme- und
Probenart Parameter Probenahmestellen Untersuchungszeit-
punkt

Gesamtkeimzahl (= aero- | je Schlachtkorper vier

be mesophile Keimzahl) Stellen, an denen eine
Enterobacteriaceae Kontamination |m Rahmen
des Schlachtprozesses
am wahrscheinlichsten ist

Schlachtkdérper von
Rindern, Schwei-

nen, Schafen, Zie-
gen und Pferden Salmonellen

nach dem Zurichten,
aber vor dem Kihlen

b. Hackfleisch und Fleischzubereitungen

Kleine Betriebe, die wochentlich max. 2,5 Tonnen Hackfleisch bzw. woéchentlich max. 5 Tonnen
Fleischzubereitungen (= Fleisch, das zerkleinert wurde, ohne jedoch die Merkmale frischen Fleisches
zu beseitigen, und dem Lebensmittel, Wirzstoffe oder Zusatzstoffe zugegeben wurden; z. B. gewurztes
Hackfleisch, marinierte Steaks) herstellen, kdnnen von den fiir gréfiere Betriebe geltenden hohen Probe-
nahmehaufigkeiten ausgenommen werden.

Hierzu ist bei der zustandigen Lebensmitteliberwachungsbehoérde ein Antrag zu stellen. Die betriebsspe-
zifische Anwendung einer notifizierten Leitlinie, z. B. BLL-Hackfleisch-Leitlinie, und die Dokumentation
ihrer Anwendung stellen die Bedingung daflir dar, dass die Genehmigung erteilt werden kann.

Nach Erteilung dieser Ausnahmegenehmigung gelten fiir Hackfleisch und Fleischzubereitungen
die in der nachfolgenden Tabelle aufgefiihrten Mindestuntersuchungen. Bitte wahlen Sie pro Pro-
duktgruppe jahrlich wechselnd unterschiedliche Produkte aus.

Die 5 Teilproben missen jeweils mdglichst reprasentativ aus einer Charge enthommen werden. Die
Menge jeder Teilprobe muss mit dem Labor abgesprochen werden.
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Zahl der jahrlich | Probenahme-

Produktgruppe Parameter zu untersuchen- | und Untersu-
den Proben chungszeitpunkt
Hackfleisch zum Rohver- Salmonellen (qualitativ)" | 1 (5 Teilproben)

zehr/zum Durcherhitzen; Ver-
zehr innerhalb <24 h

Hackfleisch zum Rohverzehr;
Verzehr innerhalb < 24 h (z. B.

E. coli (quantitativ)? 1 (5 Teilproben)

Listeria monocytogenes 1 (5 Teilproben)

s
Tartar) (quantitativ) Ende Herstel-
Fleischzubereitung zum Roh- Salmonellen (qualitativ)" | 1 (5 Teilproben) lungsprozess
verzehr/zum Durcherhitzen E. coli (quantitativ)? 1 (5 Teilproben)

Fleischzubereitung zum Roh-
verzehr; Haltbarkeitsdauer max.
4 Tage (z. B. gewlrztes Hack-
fleisch wie Thiringer Mett,
Gehacktes)

Listeria monocytogenes

(quantitativ)? 1 (5 Teilproben)

' Bei Produkten zum Rohverzehr sowie bei Produkten aus Geflligelfleisch zum Durcherhitzen muss die Untersu-
chung in 25 g erfolgen, bei Produkten aus anderem als Geflugelfleisch zum Durcherhitzen in 10 g. Das Labor kann
die qualitative Untersuchung als Poolprobe (siehe AFFL-/BLL-Hinweise zur Auslegung und Umsetzung der BLL-
Hackfleisch-Leitlinie aus Oktober 2011) durchfiihren.

2 Das Labor kann die 5 eingesandten Teilproben als Sammelprobe (siehe AFFL-/BLL-Hinweise zur Auslegung und
Umsetzung der BLL-Hackfleisch-Leitlinie aus Oktober 2011) untersuchen. Voraussetzung dafir ist jedoch, dass
die Metzgerei eine notifizierte Leitlinie korrekt umsetzt und dass diese Information dem Labor vorliegt.

3 Die Untersuchung kann qualitativ als Poolprobe (5 x 25 g) erfolgen. Bei positivem Untersuchungsergebnis miissen
die verbliebenen Reste der nicht gepoolten Teilproben (je 25 g) im Anschluss einzeln quantitativ untersucht werden.

c. Weitere selbst hergestellte Produkte

Bitte wahlen Sie pro Produktgruppe jahrlich wechselnd unterschiedliche Produkte aus. Sofern als Unter-
suchungszeitpunkt ,Ende der Haltbarkeit“ angegeben ist, muss die Haltbarkeit auf dem Antragsformular
fur das beauftragte Labor vermerkt sein.

Fir Betriebe, die wochentl. insgesamt max. 7,5 t Fleischerzeugnisse/Feinkostsalate herstellen, gilt:

Zahl der jahrlich zu Probenahme- und

Produktgruppe Parameter untersuchenden Proben Ur!tersuchungs-
zeitpunkt
Rohwurst (z. B. Sa- Salmonellen (qualitativ)" | 1 (5 Teilproben)? Errg)(dzee;erstellungs-
lami, Ahle Wurst, Mett- |———— - P
wurst) Listeria monocytogenes | 2 (empfohlen: 1x im Som- | Ende der Haltbar-
(quantitativ)® mer und 1x im Winter) keit
o . Ende Herstellungs-
1 2
Rohpékelware (z. B. Salmonellen (qualitativ) 1 (5 Teilproben) prozess
Rohschinken) Listeria monocytogenes | 2 (empfohlen: 1x im Som- | Ende der Haltbar-
(quantitativ)® mer und 1x im Winter) keit
. Listeria monocytogenes | 2 (empfohlen: 1x im Som- | Ende der Haltbar-
Feinkostsalate N3 . . .
(quantitativ) mer und 1x im Winter) keit

Aufschnitt von Briih-
wurst, Kochwurst oder
Kochpokelware

Listeria monocytogenes | 2 (empfohlen: 1x im Som- | Ende der Haltbar-
(quantitativ)? mer und 1x im Winter) keit

1 Sofern 5 Teilproben eingesandt wurden, kann das Labor die Proben poolen und die Untersuchung als Poolprobe
durchfihren.

2 Die 5 Teilproben missen moglichst reprasentativ aus einer Charge entnommen werden.

3 Die Nachweisgrenze muss < 10 KbE/g betragen.
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3. Auswertung der Ergebnisse der Umgebungs- und Produktuntersuchungen

Wenn Sie die Untersuchungsergebnisse erhalten, sind diese zeitnah durch eine kompetente Person zu
priifen. Diese Prifung ist zu dokumentieren (z. B. Unterschrift/Datum auf Ausdruck des Laborberichts).

Sofern Salmonellen oder Listeria monocytogenes festgestellt wurde, miissen Sie unabhangig von
der Keimzahl unverziiglich die fiir Sie zustiandige Lebensmitteliiberwachungsbehorde informieren.

Im Falle auffalliger Befunde kénnen folgende zu dokumentierende MaBnahmen erforderlich sein (Mal}-
nahmenkatalog nicht abschlieend):

Information der zustandigen Lebensmittelliberwachungsbehdrde

e Sofortmalnahmen, z. B. Sperrung/Riicknahme/Riickruf betroffener Chargen/Information der Offentlichkeit
in Absprache mit der zustandigen Lebensmitteliberwachungsbehdrde

e Grundreinigung und -desinfektion des gesamten Betriebs (auch Umkleiden, Flure, Trockenlager etc.)

e Uberpriifung der Reinigungs- und Desinfektionsmafinahmen (z. B. Vollstandigkeit hinsichtlich Geraten und
Einrichtungsgegenstanden, korrekte Konzentration und Anwendung der Mittel, korrektes Auseinanderneh-
men der Gerate, Haufigkeit)

e Uberpriifung der Wirksamkeit des verwendeten Desinfektionsmittels gegen vorliegenden Erreger und erfor-

derlichenfalls Wechsel des Desinfektionsmittels

Rohstoffuntersuchung, Stufenkontrollen

Entnahmen anlassbezogener Umfeldproben (z. B. im Falle von Salmonellen)

Erhéhung der Untersuchungsfrequenz betroffener Produkte und/oder der Umgebungsuntersuchungen

Uberpriifung der Arbeits- (z. B. Ablegen von Messern auf verschmutzten Flachen, Abstellen von E2-Kisten

auf Arbeitsflachen) und Personalhygiene (z. B. Arbeitskleidung, Handehygiene)

Ausschlieen von Kreuzkontaminationen (z. B. Wegefiihrung, Sohlenreinigung)

Uberprifung der Kiihl- und Tiefkiihltemperaturen

Uberpriifung der Abtrocknung des Betriebs inkl. Vermeidung von Kondenswasser im laufenden Betrieb

Uberpriifung des Zustands von Raumen, Geraten und Arbeitsmaterial auf Erregernischen (z. B. Rillen in

Schneidbrettern, Lécher/Risse in Wanden/Bbden)

e Uberpriifung der Arbeitsschritte bzw. Prozesse im Rahmen des HACCP-Konzeptes (z. B. Erhitzungsschritte,
Trocknungsschritte, Einsatz von wirksamen Reife-/Schutzkulturen)

e Schulung des Personals

¢ Hinzuziehung eines externen (privaten) Sachverstandigen

4. Trinkwasseruntersuchungen

Der Wasserversorger Uberwacht die Qualitat des Trinkwassers bis zum Hauseingang. Zur Sicherstellung
der Trinkwasserqualitat in der Hausinstallation sind folgende Proben von lhnen zu beauftragen (bei kor-
rekter Umsetzung einer Leitlinie, z. B. des Deutschen Fleischerverbandes, ggf. Abweichungen madglich):

Parameter Zahl der jahrlich zu
Probenart , untersuchenden Probenahmeort
(aus der Trinkwasserverordnung) Proben’
- Koloniezahl bei 22 °C (Grenzwert 100/ml) an jahrlich wech-
Trinkwasser |- Koloniezahl bei 36 °C (Grenzwert 100/ml) | 1 selnden Zapfstel-
- Enterokokken (Grenzwert 0/100 ml) len’
Eis (selbst |- E. coli (Grenzwert 0/100 ml) 1 Eisbereiter”
hergestellt) |- Coliforme Bakterien (Grenzwert 0/100 ml) ”

1 Die Proben sollten an den Endpunkten von Stichleitungen genommen werden. Es wird eine Probenahme ohne
vorherige Desinfektion der Probenahmestelle, ohne Entfernen des Perlators und ohne vorheriges Laufenlassen
von Wasser empfohlen (Zweck C nach DIN EN ISO 19458).

Bei der Verwendung von Wasser aus einem Brunnen mussen ggf. weitere Untersuchungen gemaf Trink-
wasserverordnung durchgefiihrt werden. Die Nutzung eines Brunnens unterliegt zudem der Anzeigepflicht
bei der zustdndigen Unteren Wasserbehdrde. In bestimmten Fallen ist zusatzlich eine Erlaubnis durch
diese Behorde erforderlich.
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