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Erlduterungen zur Probenplananwendung

. Wenn nicht anders angegeben, gilt bei den Lebensmittelsicherheitskriterien
ein Zwei-Klassenplan mit n=5 und c¢=0, bei den Prozesshygienekriterien ein
Drei-Klassenplan mit n=5 und c=2.

2. Die Keimzahl-Grenzwerte beziehen sich auf Milliliter oder Gramm.

3. Bei den Probenahmeplénen werden fir die routinemaBigen Untersuchungen

mit Ausnahme von Milchpulver und anderen pulverférmigen Milcherzeugnis-
sen vereinfachte Vorgangsweisen vorgeschlagen (n=1 anstelle von Probe-
nahmepldnen mit n=5), wenn bisherige Produktuntersuchungen das Funktio-
nieren der Eigenkontrolle belegen. Zu beachten ist allerdings, dass bei einer
Uberschreitung des Wertes m mit erhohter Analysenfrequenz, bei Normiber-
schreitungen (c und/oder M) mit den in der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005
vorgesehenen Konsequenzen zu reagieren ist. In bestimmten Fallen kann zur
Beurteilung einer Partie eine Untersuchung von mehr als 5 Proben notwendig
sein.

. Ein wichtiger Aspekt der Produktuntersuchung ist die Erfassung von Trends.
Dadurch ist das Ergreifen von KorrekturmaBnahmen mdglich, bevor das Ver-
fahren auBer Kontrolle geraten ist.

. Gemé&B Art. 5 Abs. 2 der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 haben Lebensmit-
telunternehmer, die verzehrsfahige Lebensmittel herstellen, welche ein durch
Listeria monocytogenes verursachtes Risiko fur die offentliche Gesundheit
bergen konnten, im Rahmen ihres Probenahmeplans Proben aus den Verar-
beitungsbereichen und Ausriistungsgegenstanden auf L. monocytogenes zu
untersuchen. Bei der Herstellung geschmierter Kase wird daher die Teilnahme
an einem Schmierwasser-Listerienmonitoring empfohlen.

. Prinzipiell entscheiden die Lebensmittelunternehmer Uber die angemessenen
Probenahmehé&ufigkeiten im Rahmen ihrer HACCP-Verfahren und der Guten
Hygienepraxis. Die in der Leitlinie enthaltenen Angaben zur Haufigkeit sind
Mindesthdufigkeiten und bezeichnen die Untergrenze fir die Probenahmefre-
guenz.

. Die Normen gelten - sofern nicht anders gekennzeichnet - fur Erzeugnisse
aus Kuh-, Schaf-, Ziegen- und Buffelmilch.

. Coliforme, Hefen und Schimmelpilze, die in der Verordnung (EG) Nr.
2073/2005 nicht enthalten sind, wurden in der vorliegenden Empfehlung ohne
Priffrequenzen inkludiert.

. Bei einer Untersuchung am Mindesthaltbarkeitsdatum werden die Proben bei
der Temperatur gelagert, die der Lebensmittelunternehmer empfiehlt. Bei der
Angabe ,gekihlt" erfolgt die Lagerung der Proben bei 9°C.

10.Wenn auf andere Verordnungen der Europdischen Union bzw. nationale Ver-

ordnungen Bezug genommen wird, wird dies im Text angegeben.

11.Unbeschadet der in der Leitlinie festgesetzten Prozesshygienekriterien bedarf

die Portionierung und Abpackung von Ké&se eigener Kriterien zu Beurteilung
der Prozesshygiene.

12.Bei Kase erfolgt die Probenahme zur Untersuchung auf die Prozesshygienekri-

terien zu einem Zeitpunkt wahrend der Herstellung, zu dem der hochste
Keimgehalt erwartet wird. Bei Schnittkdse ist dies Ublicherweise vor der Rei-
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fung der Fall. Dabei soll eine Randprobe von etwa 500 g vor oder nach dem
Salzbad gezogen werden. Ist dies aus produktionstechnischen oder logisti-
schen Griinden nicht mdglich, kann die Probenahme spéatestens am dritten
Tag nach dem Salzbad erfolgen. Die Untersuchung des jungen Kases auf die
Prozesshygienekriterien ist unabhangig von der Untersuchung des reifen Ka-
ses auf die Lebensmittelsicherheitskriterien, d.h. es muss nicht die gleiche
Charge auf die Prozesshygienekriterien und die Lebensmittelsicherheitskriteri-
en untersucht werden. Wenn eine Untersuchung vor der Reifung nicht maglich
ist, kann in_Ausnahmeféllen als Alternative das Endprodukt zur Beurteilung
herangezogen werden. In diesem Fall gelten allerdings andere Grenzwerte.

13.Der Transport und die Lagerung der Proben - bei Kése insbesondere die Pro-
ben vor der Reifung — missen unter Bedingungen erfolgen, die eine Unver-
sehrtheit der Probe garantieren (gekihlter Transport und Untersuchung in-
nerhalb 24 Stunden nach Probenankunft).

14.Fur bestimmte Produktionsbereiche wie flir Almen, flir Molkereien und Kase-
reien mit einer maximalen Milchverarbeitungsmenge von 10 Millionen Liter
pro Jahr sowie flir die bauerliche Milchverarbeitung sind besondere Regelun-
gen notwendig.

15.Eine Evaluierung der Leitlinie in regelmaBigen Abstanden ist zu empfehlen.

16.Mikrobiologische Kriterien fir S&uglingsnahrung bzw. die Untersuchung von
Proben aus den Verarbeitungsbereichen und Ausristungsgegenstanden auf
Enterobacteriaceae bei der Herstellung von Sauglingsnahrung sind in der Leit-
linie nicht berlicksichtigt.
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