Merkblatt

Mikrobiologische Kiriterien fiir die Eigenkontrolle LM-05-MBL-519-PM
von Fisch und Fischereierzeugnissen gemaR Stand: 21.06.2023
VO (EG) 2073/2005

Die Verordnung (EG) Nr. 178/2002 legt die allgemeinen Anforderungen an die Lebensmittelsicher-
heit fest. Lebensmittel, die nicht sicher sind, dirfen nicht in den Verkehr gebracht werden. In der
VO (EG) 2073/2005 werden Sicherheits- und Prozesshygienekriterien festgelegt, bei deren Uber-
schreitung das Produkt nicht mehr sicher bzw. nicht mehr verkehrsfahig ist.

Jeder Lebensmittelunternehmer, der Fisch- und Fischereierzeugnisse herstellt bzw. in den Ver-
kehr bringt, hat sicher zu stellen, dass die in Anhang | dieser Verordnung aufgefiihrten mikrobiolo-
gischen Kriterien eingehalten werden. Zu diesem Zweck sind im Rahmen der Eigenkontrollen Un-
tersuchungen gemal der nachfolgenden Tabellen zu veranlassen.

Uberpriifung nach Lebensmittelsicherheitskriterien (Anh. |, Kap. I)

(Verkehrsfahigkeit fir im Handel befindliche Erzeugnisse wahrend der Haltbarkeitsdauer)

Mikroorganis- P";’be' G t
. . men / deren nahme- renzwerte Analytische Refe-
Lebensmittelkategorie Toxine, plan renzmethode
Metaboliten n c m M
Gekochte Krebs- und Weichtiere Salmonella 5 0 In 25 g nicht nachweisbar EN/ISO 6579-1
I__ebende Muscheln, Stachelhauter, Mantel- Salmonella 5 0 In 25 g nicht nachweisbar EN/ISO 6579-1
tiere und Schnecken
Durch Fermentierung von Fischereierzeug- Histamin 1 0 400 mg/kg
nissen hergestellte FischsoRe ENISO 19343
Lebende Muscheln, Stachelhauter, Mantel- E. coli 5 1 230 700 MPN/100 g
tiere und Schnecken MPN/100 g Fleisch und
Fleisch und | Schalenflissig- ISO/TS 16649-3
Schalenflis- keit
sigkeit

Fischereierzeugnisse von Fischarten, bei Histamin 9 2 100 mg/kg 200 mg/kg EN ISO 19343
denen ein hoher Gehalt an Histidin auftritt *
Fischereierzeugnisse — Erzeugnisse der Histamin 9 2 200 mg/kg 400 mg/kg
Lebensmittelkategorie 1.27a ausgenom-
men —, die einem enzymatischen Reifungs-
prozess in Salzlésung unterzogen und aus
Fischarten hergestellt werden, bei denen EN ISO 19343
ein hoher Gehalt an Histidin auftritt

n = Anzahl der Probeeinheiten je Stichprobe (5 Einzelproben bewertet als 1 Probe)
¢ = Anzahl der Probeeinheiten, deren Werte zwischen m und M liegen dirfen
MPN =most probable number: ein Verfahren, bei dem die ungeféhre Keimzahl ermittelt wird

Interpretation der Untersuchungsergebnisse
Die angegebenen Grenzwerte beziehen sich auf jede einzelne untersuchte Probeneinheit. Die Tester-
gebnisse belegen die mikrobiologische Qualitat der untersuchten Partie.
E. coli in lebenden Muscheln, Stachelhdutern, Manteltieren und Schnecken:
- befriedigend, wenn alle finf gemessenen Werte < 230 MPN/100 g Fleisch und Schalenflussig-

keit sind oder einer der finf gemessenen Werte > 230 MPN/100 g Fleisch und Schalenflussig-
keit jedoch < 700 MPN/100 g Fleisch und Schalenflissigkeit ist,

- unbefriedigend, wenn einer der finf gemessenen Werte > 700 MPN/100 g Fleisch und Scha-
lenflissigkeit ist oder wenn mindestens zwei der flinf gemessenen Werte > 230 MPN/100 g
Fleisch und Schalenflissigkeit sind.
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Salmonellen in verschiedenen Lebensmittelkategorien:
- befriedigend, wenn das Bakterium nicht nachgewiesen werden kann,
- unbefriedigend, wenn das Bakterium in einer Probeneinheit nachgewiesen wird.

Histamin in Fischereierzeugnissen:

Histamin in Fischereierzeugnissen von Fischarten, bei denen ein hoher Gehalt an Histidin auf-
tritt, durch Fermentierung von Fischereierzeugnissen hergestellte Fischsol’e ausgenommen:

- befriedigend, sofern folgende Anforderungen erfilllt sind:
1. der gemessene Durchschnittswert ist < m,

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

3. kein gemessener Wert Uberschreitet den Grenzwert M;

- unbefriedigend, sofern der gemessene Durchschnittswert > m ist oder mehr als c/n-Werte zwi-
schen m und M liegen oder mind. ein gemessener Wert > M sind.

Bei durch Fermentierung von Fischereierzeugnissen hergestellter Fischsol3e:

- befriedigend, wenn der gemessene Wert < dem Grenzwert ist,
- unbefriedigend, wenn der gemessene Wert > dem Grenzwert ist.

Uberpriifung nach Prozesshygienekriterien

(Uberprifung des Herstellungsprozesses)

Lebensmittelkategorie

Analytische Refe-
renzmethode

Stufe, fiir die das
Kriterium gilt

MaRnahmen im

Fall unbefriedi-

gender Ergeb-
nisse

Erzeugnisse von ge-
kochten Krebs- und
Weichtieren ohne Pan-
zer bzw. Schale

ISO TS 16649-3

Ende des Herstel-
lungsprozesses

Verbesserungen in
der Herstellungs-
hygiene

Probenah-
meplan Grenzwerte
Mikroorganismen n c m M
E. coli 5 2 |1 MPN/g 10
MPN/g
Koagulasepositive 5 2 100 1000
Staphylokokken KBE/g | KBE/g

EN/ISO 6888-1 o-
der 2

Ende des Herstel-
lungsprozesses

Verbesserungen in
der Herstellungs-
hygiene

n = Anzahl der Probeeinheiten je Stichprobe (5 Einzelproben bewertet als 1 Probe)

¢ = Anzahl der Probeeinheiten, deren Werte zwischen m und M liegen dirfen

MPN =most probable number: ein Verfahren, bei dem die ungefahre Keimzahl ermittelt wird
KbE: Koloniebildende Einheiten;

Interpretation der Untersuchungsergebnisse

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 Ubrigen ge-
messenen Werte < m sind,

- unbefriedigend, sofern ein gemessener Wert oder mehrere gemessene Werte > M sind oder
mehr als ¢/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 Héchstzahl der c/n-Werte zwischen m und M liegt und die Gbrigen ge-

messenen We

rte < 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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Rechtsgrundlagen:

e Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 28. Januar 2002
zur Festlegung der allgemeinen Grundsatze und Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur Errich-
tung der Europaischen Behérde fir Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung von Verfahren zur

Lebensmittelsicherheit (ABI. L 31 S. 1)

e Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 der Kommission vom 15. November 2005 tiber mikrobiologische Kriterien

fir Lebensmittel (ABI. L 338 S. 1, ber. ABI. 2006 L 278 S. 32)

in derzeit gultiger Fassung

Dieses Merkblatt erhebt keinen Anspruch auf Vollstandigkeit. Andere Rechtsbereiche werden
nicht berthrt.

Weitere Merkblatter liegen vor:

LM-05-MBL-530-PM: Merkblatt Etikettierung von Fisch und Fischerzeugnissen;
LM-05-MBL-514-PM: Merkblatt Primarproduktion Fisch
Ruickfragen / Auskinfte erteilt: Landkreis Potsdam-Mittelmark, Fachbereich 3, Fachdienst Veteri-

narwesen und Lebensmitteliberwachung, Tel: 03381/533 271
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