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Merkblatt
Mikrobiologische Kriterien fur die Eigenkontrolle  Veterinarwesen
von Speiseeis gemalR VO (EG) 2073/2005 Sachgebiet 52-2

Fleischhygiene und
Lebensmitteliiberwachung

Die Verordnung (EG) Nr. 178/2002 legt die allgemeinen Anforderungen an die Lebensmittel- R:Sir;?g:hﬁigﬁglatz 6

sicherheit fest. Lebensmittel, die nicht sicher sind, dlrfen nicht in den Verkehr gebracht wer- 85435 Erding
den. Als Beitrag zum Schutz der 6ffentlichen Gesundheit sind in der VO (EG) 2073/2005 Si-

cherheitskriterien flir die Akzeptabilitat der Lebensmittel festgelegt worden. Tol 08122 58.1470

Jeder Lebensmittelunternehmer, der Speiseeis und vergleichbare gefrorene Erzeugnisse Fax 08122 58-1471
auf Milchbasis herstellt, hat sicher zu stellen, dass die in Anhang | dieser Verordnung aufge- |ebensmittel
fuhrten mikrobiologischen Kriterien eingehalten werden. @lra-ed.de

Begriffsbestimmungen

e [ ebensmittelsicherheitskriterium:

Akzeptabilitat fir im Handel befindliche Erzeugnisse

e  Prozesshygienekriterium:

Dient zur Uberprifung der akzeptablen Funktionsweise des Herstellungspro-
zesses

Verfahren

Zur Erreichung der oben erlauterten Ziele sind im Rahmen der Eigenkontrollen in angemes-
senem Rahmen Untersuchungen zur Absicherung der Prozesshygienekriterien auf das Vor-
handensein von Enterobacteriaceae durchzuftihren. Der Untersuchungsumfang und die ein-
zuhaltenden Grenzwerte sind der untenstehenden Tabelle zu entnehmen.

Bei kleinen handwerklichen Speiseeisherstellern wird in der Regel eine Eisprobe pro Jahr als
ausreichend erachtet.

Die Untersuchung auf Salmonellen ist nur bei Eiscreme (auf Milchbasis) erforderlich, sofern
das Salmonellenrisiko nicht durch das Herstellungsverfahren oder die Zusammensetzung
des Erzeugnisses ausgeschlossen ist (z.B. durch Pasteurisieren des Eismixes oder Eis-
mixsterilkonserven). Im Gegensatz dazu gilt das Untersuchungskriterium fir Listeria (L.) mo-
nocytogenes fir alle verzehrfertigen Lebensmittel, also sowohl fiir Speiseeis mit Milchbe-
standteilen als auch ohne Milchbestandteile. Da man davon ausgehen kann, dass L. mono-
cytogenes sich in Speiseeis nicht vermehren kann, gilt hier ein Grenzwert von 100 KBE/g.
Da es sich bei den Untersuchungen auf Salmonella spp. und L. monocytogenes um Lebens-
mittelsicherheitskriterien handelt, sind diese Proben von Eis nach Abschluss des Herstel-
lungsprozesses im abgabefertigen Zustand zu entnehmen.

Es muss aber nicht zwingend Ware beprobt werden, die bereits in den Verkehr gebracht ist.
Die Lebensmittelsicherheitskriterien missen wahrend der gesamten Haltbarkeitsdauer des
Eises eingehalten werden.
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n = Anzahl der Probeneinheiten der Stichprobe; ¢ = Anzahl der Probeneinheiten, deren Werte zwischen m und M

liegen.

(") Nur Speiseeis, das Milchbestandteile enthalt.

Die Proben sind in eigener Verantwortung an ein akkreditiertes Labor zu

senden!

Hinweise zur Probenahme

e Untersuchungspflicht gilt nur fir selbst hergestelltes Speiseeis
¢ Probenahme am Ende des Herstellungsprozesses, direkt aus der Eismaschine (z.B.

Freezer)

e vorzugsweise neutrale (nicht saure) Sorten beproben, wie z.B. Vanille, Schokolade,

Stracciatella

e zur Probenahme nur saubere Geratschaften verwenden (z.B. ausgekochtes Marme-
ladenglas, neue Gefrierbeutel, abgekochte Spatel oder Loffel oder vom Labor bereit-

gestellte Gefalde)
e Mindestmenge in Absprache mit dem Labor

e Probengefal} sicher verschliefien und gefroren, maéglichst unverziglich, transportie-

ren!

(Styroporbehalter oder Kiihltasche mit ausreichend gefrorenen Kiihlakkus)

Landratsamt Erding Stand 07.2024

LANDRATSAMT
ERDING

Veterindrwesen
Sachgebiet 52-2

Fleischhygiene und Le-
bensmitteliiberwachung

Seite 2 von 3



Bewertung der Probenergebnisse

In Abstimmung mit dem Labor wird in kleinen Speiseeis herstellenden Betrieben in der Regel
nur eine Eisprobe angefordert. Diese wird dann als reprasentativ fiir die beprobte Partie an-
gesehen.

Die festgelegten Grenzwerte sind der Tabelle zu entnehmen.

(Bitte beachten: Sofern statt der 5 Teilproben nur 1 Eisprobe entnommen wird, ist der
Grenzwert m von 10 kbE/g fiir Enterobacteriaceae einzuhalten!)

Eine abschlieffende Beurteilung wird vom Labor Gbermittelt. Auf Anforderung ist der zustan-
digen Lebensmitteliberwachungsbehodrde Einsicht in die Laborergebnisse zu gewahren.

MaRnahmen nach Untersuchung mit unbefriedigendem Ergebnis

Bei Uberschreitung der Grenzwerte muss der Eishersteller Malknahmen ergreifen, um die
Ursache der unbefriedigenden Ergebnisse zu finden und zu verhindern, dass diese nicht ak-
zeptablen Keimzahlen erneut auftreten. Sofern die Untersuchung anhand der Lebensmittel-
sicherheitskriterien unbefriedigende Ergebnisse liefert, ist Eis aus dieser Partie/Charge, wel-
ches sich noch im Verkehr befindet, gemag Artikel 19 der VO (EG) 178/2002 zurlickzuneh-
men.

Wer durch Untersuchungen Zoonoseerreger nachgewiesen hat, hat das Untersuchungser-
gebnis unverzlglich nach Kenntnisnahme der zustandigen Behdrde mitzuteilen, geman

§3 Abs. 2 Nr. 1 ZoonoseV

Wer zur Durchfhrung von Untersuchungen verpflichtet ist, hat hierliber zeitlich geordnete
Nachweise zu fuhren. Die Nachweise sind zwei Jahre lang aufzubewahren und der zustandi-
gen Behorde auf Verlangen vorzulegen.

Daruber hinaus sind in jedem Fall bei einer Grenzwertlberschreitung zur Absicherung wei-
tere Untersuchungen einer anderen Produktions-Charge durchzuflhren.

Rechtsgrundlagen:

Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Européischen Parlaments und des Rates vom 28. Ja-

nuar 2002 zur Festlegung der allgemeinen Grundsatze und Anforderungen des Lebensmit-

telrechts, zur Errichtung der Europaischen Behdrde fiir Lebensmittelsicherheit und zur Fest-
legung von Verfahren zur Lebensmittelsicherheit (ABI. L 139 S. 1)

Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 der Kommission vom 15. November 2005 Giber mikrobiolo-
gische Kriterien fur Lebensmittel (ABI. L 338 S. 1) in jeweils aktueller Fassung

ZoonoseV, Verordnung mit lebensmittelrechtlichen Vorschriften zur Uberwachung von Zoo-
nosen und Zoonoseerregern

Dieses Merkblatt erhebt keinen Anspruch auf Vollstandigkeit und
Rechtssicherheit, es fasst die wichtigsten Regelungen kurz zusammen
und gilt vorbehaltlich gesetzlicher Anderungen seit dem letzten Bear-
beitungsstand.

Andere Rechtsbereiche werden nicht beriihrt.
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