Kundeninformation

1. Einleitung

Durch nicht ausreichend desinfizierte Flachen im
Umfeld der Lebensmittelherstellung kdnnen Mikro-
organismen zur Kontamination von Produkten fiih-
ren. Jedes Unternehmen der Lebensmittelbranche
ist durch das Lebensmittel- und Futtermittelgesetz-
buch (LFGB) dazu verpflichtet, mit einer angemes-
senen Betriebshygiene (HACCP-Konzept) die Le-
bensmittel und damit die Gesundheit der Verbrau-
cher zu schiitzen.

2. Anwendungsbereich

Die Untersuchungen der Oberflaichen mittels Kon-
taktkulturen bzw. der Tupfer-und/oder Schwamm-
proben dienen der mikrobiologischen Kontrolle zur
Wirksamkeit von Reinigungsverfahren und Desin-
fektionsmitteln. Zur Anwendung kommen die Nor-
men DIN 10516:2020-10, DIN EN ISO 18593:2018-
10 und die DIN 10113-Reihe, so wie die jeweiligen
Vorgaben zum Nachweis der einzelnen Keime.

3. Untersuchungsparameter fiir die Tupfer-
und Schwammproben

Je nach Probenahmematerial kann beispielsweise
auf folgende Parameter untersucht werden:

e  Gesamtkeimzahl (GKZ)

e Enterobakterien

e  Escherichia coli

o koagulase-positive Staphylokokken
e Listerien

e Salmonellen

e Hefen und Schimmelpilze

Fiir die Untersuchung auf Listerien wird immer ein
zusatzliches Abnahmematerial bendtigt, wenn die
Untersuchung gleichzeitig auf andere Parameter er-
folgen soll.

Ein Unternehmen
der amedes-Gruppe

Seite 1 von 2

Gehalt von Oberflaichenkeimen im Lebensmittelbereich

4. Zusammenstellung des Priifsets

e 10 Abklatsche auf GKZ/ Enterobakterien oder
e 10 Abklatsche auf Hefen/ Schimmelpilze oder
e  Abstrichtupfer oder

e  Kratzschwdmme (fir Flichen >100 cm?)

e 1 Probenahmeprotokoll

e Kundeninformation

e Karton mit Riicksendeaufkleber

5. Entnahmezeitpunkt

Die Probenahme kann entweder wahrend der Pro-
duktion (nach mind. 2 h Produktionszeit) oder nach
der Reinigung und Desinfektion vorgenommen wer-
den; je nachdem welchen Aspekt das Unternehmen
betrachten méchte.

6. Probenahme-Verfahren

Die Beprobung der Oberflachen wird gemaR DIN EN
ISO 18593:2018-10 nach VO (EG) Nr. 2073/2005, Ar-
tikel 5 durchgefiihrt.

6.1. Abklatsche auf GKZ/ Enterobakterien oder
Hefen/ Schimmelpilze:

Jeder Kunststoffbehalter wird mit einem mitgelie-
ferten Etikett beklebt und beschriftet. Dann wird
der Ndhrbodentrager durch Aufschrauben heraus-
genommen. Die Agaroberflache der Abklatschplatte
wird von beiden Seiten jeweils senkrecht mit der
weiBen Spitze aufgesetzt und durch sanftes Dri-
cken gegen den Deckel soweit abgeknickt, bis der
Nahrboden gleichmaRig auf der zu beprobenden
Flache, mit leichten gleichmaRigen Druck, aufliegt.
Der Nahrbodentrdger wird anschlieBend wieder zu-
rick in die Kunststoffbehélter gegeben und fest zu-
geschraubt.

6.2. Abstrichtupfer:

Der Deckel des zuvor beschrifteten Umrdhrchens
wird aufgeschraubt, der Tupfer zur Halfte herausge-
zogen und die Tupferspitze wird dann gegen die
Wand des Réhrchens gedriickt, um die tberschis-
sige Flussigkeit zu entfernen. Anschliefend wird der
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Tupfer auf der zu untersuchenden Oberflache auf-
gesetzt. Es wird eine abgeschatzte Flache von <100
cm? abgestrichen. Dabei wird der Tupfer zwischen
Daumen und Zeigefinger gedreht und anschliefend
ins Transportmedium Uberfihrt.

6.3. Kratzschwamme:

Mit diesen Schwammen konnen Flachen zwischen
100 cm? bis 1 m? beprobt werden. Der Beutel, in
dem ein Kratzschwamm geliefert wird, soll am obe-
ren Rand aufgerissen und gedffnet werden. Danach
wird der Schwamm von auflen mit dem Beutel ge-
griffen indem der Beutel Uber die Hand gestilpt
wird. Die zu beprobende Flache wird mit dem
Schwamm abgerieben und anschlieRend wird der
Beutel wieder tiber den Schwamm gezogen, gut ver-
schlossen und beschriftet.

7. Probentransport/ -versand

Die Proben mit Probenahmeprotokoll sollen umge-
hend gekihlt (moglichst bei 1-8°C) ins Labor trans-
portiert oder mit dem vorfrankierten Karton ver-
sandt werden. Die Aufarbeitung im Labor muss in-
nerhalb von 48 Stunden nach der Probenahme be-
ginnen.

8. Untersuchungsmethode

Die Untersuchung der Proben erfolgt nach den Vor-
gaben der DIN 10113-Reihe, so wie die jeweiligen
Vorgaben zum Nachweis der einzelnen Keime.

9. Qualitdtssicherung

Die Qualitatssicherung erfolgt entsprechend den
Vorgaben der DIN EN ISO/IEC 17025:2018, der DIN
EN ISO 7218 und der DIN 11133:2018.

10. Storfaktoren

Untersuchungsergebnisse kdnnen u.a. negativ be-
einflusst werden durch:

e Kontamination der Proben bei der Entnahme

e Nichteinhaltung der Transport-/ Lager-bedin-
gungen

e  Probenverwechslung bzw. mangelnde Doku-
mentation auf dem Begleitschein

e nicht richtig verschlossene Probenbehalter

e Desinfektionsmittelriickstdnde auf den be-
probten Oberflachen
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11. Messunsicherheit/ Leistungsfihigkeit

Das Untersuchungsergebnis spiegelt das aktuelle
hygienische Bild der beprobten Oberflache zum Pro-
benahmezeitpunkt wider. Fehler bei der Proben-
nahme und nicht eingehaltene Transportbedingun-
gen haben die groRten Auswirkungen auf das Mes-
sergebnis. Angaben zur Messunsicherheit werden
auf Anfrage zur Verfligung gestellt.

12. Auswertung und Beurteilung

Die Auswertung und Beurteilung erfolgt gemaR der
Empfehlung der VO(EG) 2073/2005, der DIN
10516:2020-10 und der DIN 10113-Reihe.

13. Risikobewertung

Die aus den Ergebnissen resultierende Risiken sind
durch den verantwortlichen Lebensmittelproduzen-
ten (entsprechend seines HACCP-Konzeptes) in
Ricksprache mit dem zustdndigen Veterindramt zu
bewerten.
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