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MERKBLATT - ERLAUTERUNGEN ZU DEN MIKROBIOLOGISCHEN
BEFUNDEN

Was sind Grenz- und Richtwerte?

Die Hygieneverordnung (HyV, 817.024.1) des Schweizerischen Lebensmittelgesetzes legt Grenzwerte fest, um
die Lebensmittelsicherheit und die Prozesshygiene zu bewerten. Zusétzlich gibt es mikrobiologische Richt-
werte, die in Branchenleitlinien oder vergleichbaren Konzepten festgelegt sind. Sie dienen zur Uberpriifung
der guten Verfahrenspraxis wahrend der Haltbarkeitsdauer eines Produkts (Art. 66 HyV). Eine Ubersicht dieser
Richtwerte wurde auf der Homepage des Bundesamtes fiir Lebensmittelsicherheit und Veterinarwesen (BLV)
verdffentlicht (Informationsschreiben «2021/2.x Mikrobiologische Richtwerte fiir die Uberpriifung der guten
Verfahrenspraxis). Beide Begriffe werden auch als Hochstwerte bezeichnet.

Fir Trinkwasser, sei es abgefullt, als Eis oder als Zusatz zu Speisen und Getranken, gelten Hochstwerte gemass
der Verordnung uber Trinkwasser sowie Wasser in Badern und Duschanlagen (TBDV, 817.022.11).

Verantwortung der Betriebe
Die verantwortliche Person eines Betriebs ist verpflichtet sicherzustellen, dass diese Grenz- und Richtwerte
nicht Uberschritten werden.

Aerobe mesophile Keime

Die Anzahl aerober mesophiler Keime (abgekiirzt «<KAMK») weist auf den allgemeinen hygienisch-mikrobio-
logischen Zustand eines Lebensmittels hin. Hohe Werte deuten in der Regel auf eine mangelhafte Verarbei-
tungs- und/oder Umgebungshygiene oder eine schlechte mikrobiologische Qualitat der Ausgangsprodukte
hin. Weitere Ursachen kdnnen ein zu langsamer Abkuhlprozess oder eine unsachgemasse Lagerung sein.
Betroffene Lebensmittel Vorbeugung
e alle leichtverderblichen Lebensmittel ¢ Verwendung mikrobiologisch einwandfreier Zutaten
e rasches Abkuhlen, Kihlkette einhalten und Lebensmittel
nicht Uberlagern
¢ Ordnung und Sauberkeit im Betrieb

Enterobacteriaceen

Zu den Enterobacteriaceen zahlt man verschiedene Bakterienarten, unter anderem auch krankmachende
Keime wie Salmonellen und bestimmte Escherichia coli. In grossen Mengen kommen sie in rohen Lebensmit-
teln und der Umwelt vor (z.B. auf Pflanzen, Erde, tierischer Darm). Alle Enterobacteriaceen zeichnen sich
dadurch aus, dass sie durch Erhitzen abgetttet werden. Weist man diese Bakterien in erhitzten Produkten
nach, deutet dies auf eine ungeniigende Erhitzung und/oder nachtrégliche Verunreinigung hin. Bereits
erhitzte Produkte kdnnen durch mangelhafte Hygiene oder rohe Lebensmittel erneut verunreinigt werden.

Betroffene Lebensmittel Vorbeugung

e rohe, nicht erhitzte Lebensmittel e ausreichende Erhitzung

e ungenlgend erhitzte Lebensmittel ¢ Einhaltung der Betriebs- und Personalhygiene

e erhitzte Lebensmittel, durch ungeniigende Verarbei- e gewissenhafte und griindliche Reinigung, Desinfektion
tungshygiene nachtraglich kontaminiert und Unterhalt der Geratschaften und Arbeitsoberflachen

¢ Vermeidung von Kreuzkontaminationen durch Rohes
¢ rasches Abkdihlen, Kuhlkette einhalten und Lebensmittel
nicht Gberlagern
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https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/rechts-und-vollzugsgrundlagen/hilfsmittel-und-vollzugsgrundlagen/informationsschreiben.html

Escherichia coli / Enterokokken

Escherichia coli ist ein natlrlicher Bewohner des menschlichen und tierischen Darmtraktes und gilt daher als
Indikator flr Fakalverunreinigungen. Bei Trinkwasser gelten neben Escherichia coli auch Enterokokken als
Fakalindikatoren. Einzelne pathogene Escherichia coli Stamme kdnnen aber auch schwerste Lebensmittelin-
fektionen verursachen. lhre Anwesenheit im Lebensmittel deutet auf massivste Verunreinigungen von Roh-
produkten und gravierende Hygienefehler bei der Herstellung hin und stellt ein grosses Risiko dar.

Betroffene Lebensmittel Vorbeugung
e rohes Gemuse, Salat, Sprossen, Friichte etc. (z.B. Gber e Verwendung mikrobiologisch einwandfreier Zutaten
eine Kontamination mit tierischem Duinger) e Handehygiene nach Toilette

e rohe tierische Lebensmittel (direkte Kontamination mit e Vermeidung von Kreuzkontaminationen durch Rohes
Darminhalt oder Sekundarkontamination wahrend der e rasches Abkuhlen, Kihlkette einhalten und Lebensmittel
Verarbeitung) nicht Gberlagern

e Eis, verschmutztes Trinkwasser (z.B. durch Glille, Fakal- e Keine Haustiere in Bereichen, in denen Lebensmittel ver-
verunreinigungen bei Uberschwemmungen) arbeitet werden kénnen

e Trinkwasser: Aufbereitung zur Keimreduktion

Koagulasepositive Staphylokokken

Der natirliche Lebensraum der koagulasepositiven Staphylokokken ist die Haut des Menschen und von
Tieren, insbesondere Hande, Arme und Gesicht, sowie Schleimhaute des Nasen- und Rachenraums. Durch
mangelnde Personalhygiene, Husten, Niesen oder durch offene Wunden kdnnen Staphylokokken in Lebens-
mittel gelangen. Bei tierischen Produkten wie Milch kénnen die Keime Uber das Euter in Lebensmittel gelan-
gen. Staphylokokken kénnen im Lebensmittel Giftstoffe produzieren, welche hitzebestandig sind und akute
Lebensmittelvergiftungen (Erbrechen und Durchfall) verursachen.

Betroffene Lebensmittel Vorbeugung
¢ alle Lebensmittel, die mit Handen verarbeitet werden o strikte Personalhygiene, insbesondere wirksame Hande-
¢ Lebensmittel, die mangelnder Personalhygiene ausge- hygiene (Handedesinfektion, Handschuhe)

setzt sind

e Wunden konsequent wasserdicht abdecken
e Vermehrung der Keime durch rasches Abkiihlen und ent-
sprechende Kiihlung einschranken, Kihlkette einhalten

prasumtive Bacillus cereus

Bacillus cereus kommt in grosser Anzahl im Erdboden vor. Bedingt durch die Ernte sind bodennah wachsen-
des Gemiuise und viele Trockenprodukte wie Gewiirze, Reis, Getreideprodukte wie Cerealien natirlicherweise
mit Bacillen belastet. Unter bestimmten Umstanden bildet Bacillus cereus so genannte Sporen, eine wider-
standsfahige Dauerform, welche sie gegeniiber dusseren Einflissen unempfindlich macht. Sporen kénnen
z.B. einen Kochprozess Uberstehen, keimen bei geeigneten Bedingungen anschliessend wieder aus und ver-
mehren sich. Bacillus cereus kdnnen im Lebensmittel oder im menschlichen Korper Giftstoffe produzieren,
welche akute Lebensmittelvergiftungen oder Lebensmittelinfektionen (Erbrechen und Durchfall) verursa-
chen. Die im Lebensmittel gebildeten Giftstoffe sind zudem hitzebesténdig.

Betroffene Lebensmittel Vorbeugung

e Reis, Teigwaren, Kartoffelstock e korrektes rasches Abkthlen (rasches Durchschreiten der

e pflanzliche Lebensmittel, Gewiirze kritischen Temperaturen zwischen 65 und 5°C)
e erhitzte Lebensmittel, die nachtraglich gewirzt werden e Kihlkette einhalten

e durch Erde kontaminierte Lebensmittel, welche unge- e Vermeidung von zu langer Lagerung/Uberlagerung
ntgend gereinigt/geschalt sind (z.B. Wurzelgemise) e Wirzen vor dem Erhitzen oder kurz vor dem Servieren

¢ Vermeidung von Kreuzkontaminationen durch Rohes

Pseudomonas aeruginosa

Pseudomonaden kommen in nahezu jeder feuchten Umgebung vor und sind durch Bildung von Biofilmen

ausserst hartnackige Besiedler von Oberflachen. hr Vorkommen weist auf ungeniigende Reinigung/Desin-

fektion hin oder Mangel in der Prozessfiihrung. P. aeruginosa kann Wundinfektionen verursachen.
Betroffene Lebensmittel

Vorbeugung
o Eis e griindliche Reinigung, Desinfektion und Unterhalt von
e Trinkwasser in Behaltern oder stehend (z.B. in Bidon) Geréatschaften und Oberflachen (z.B. Eismaschine,B
Wasserbecken, Bidon)
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