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Informationsschreiben Nr. 173: Uberpriifung der guten Verfahrenspraxis
1. Ausgangslage

Seit der Ubernahme der mikrobiologischen Kriterien aus der Verordnung (EU) Nr. 2073/2005" im Jahr 2006
sind immer wieder Fragen zur mikrobiologischen Beurteilung von Lebensmitteln aufgetreten, fir welche in
der Hygieneverordnung des EDI vom 23. November 2005 (HyV, SR 817.024.1) keine Kriterien festgelegt
sind. Dies insbesondere im Zusammenhang mit der Aufhebung von Toleranzwerten fiir genussfertige Le-
bensmittel.

2. Die massgeblichen Rechtsgrundlagen

- Anpreisung, Aufmachung und Verpackung von Lebensmitteln dirfen den Konsumenten nicht tauschen.
Tauschend sind gemass Art. 18 des Lebensmittelgesetzes (LMG, SR 817.0) namentlich Angaben und
Aufmachungen, die geeignet sind, beim Konsumenten falsche Vorstellungen tiber Beschaffenheit [...] und
Wert des Lebensmittels zu erwecken.

- Gemass Art. 8 der Lebensmittel- und Gebrauchsgegenstandeverordnung (LGV, SR 817.02) durfen Le-
bensmittel nicht verdorben, verunreinigt oder sonst im Wert vermindert sein. Nahrungsmittel diirfen Stoffe
und Organismen nur in Mengen enthalten, welche die Gesundheit nicht gefahrden kénnen.

- Nach Art. 49 LGV muss die verantwortliche Person im Rahmen ihrer Tatigkeit auf allen Herstellungs-,
Verarbeitungs- und Vertriebsstufen daflir sorgen, dass die gesetzlichen Anforderungen an Lebensmittel
eingehalten werden. Sie ist zur Selbstkontrolle verpflichtet.

! Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 der Kommission vom 15. November 2005 tiber mikrobiologische Kriterien
fur Lebensmittel, ABI. L 338 vom 22.12.2005, S. 1; zuletzt ge&ndert durch Verordnung (EU) Nr. 1086/2011,
ABI. L 281 vom 28.10.2011, S. 7.
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- Sie hat nach Art. 47 LGV dafiir zu sorgen, dass Lebensmittel durch Mikroorganismen, Fremdstoffe oder
auf andere Weise nicht nachteilig veréandert werden.

3. Vom BAG genehmigte Leitlinien fur die gute Verfahrenspraxis

In vom BAG genehmigten Leitlinien® gemass Art. 52 LGV haben verschiedene Branchenverbande auf der
guten Verfahrenspraxis basierende mikrobiologische Kriterien im Rahmen der Selbstkontrolle festgelegt. Die
Uberpriifung dieser Kriterien ist ein Instrument zur Verifikation, ob die im Rahmen der guten Verfahrenspra-
xis getroffenen Massnahmen effektiv sind. Solche Kriterien in Form von Richtwerten liegen zum jetzigen
Zeitpunkt in folgenden Bereichen vor:

- Milch und Milchprodukte: Leitlinie fiir eine gute Verfahrenspraxis fir die ge-
werbliche Milchverarbeitung, Fromarte®

- Back- Konditorei- und Confiseriewaren: Hygieneleitlinie fiir eine gute Verfahrenspraxis fiir
das Backerei-, Konditorei- und Confiseriegewerbe,
SBKV*

- Fleisch und Verarbeitungserzeugnisse: Leitlinie fiir eine gute Hygienepraxis in Fleischfach-

betrieben, SFF°

Eine Zusammenstellung dieser mikrobiologischen Kriterien findet sich im Anhang zu diesem Informations-
schreiben. Werden die darin aufgefiihrten Richtwerte wahrend der Haltbarkeitsdauer der Lebensmittel ein-
gehalten, kann davon ausgegangen werden, dass die guten Verfahrenspraktiken nach Art. 49 Abs. 3 Bst. a
LGV beriicksichtigt worden sind und dass die getroffenen Massnahmen effektiv sind. Bei einer Uberschrei-
tung der Richtwerte ist von einer Minderung spezifischer, wertbestimmender Eigenschaften der Lebensmittel
auszugehen. In diesem Fall ist das Lebensmittel und das Nichteinhalten der Guten Verfahrenspraxis bzw.
der Guten Hygienepraxis zu beanstanden (Wertverminderung gemass Art. 8 LGV, allenfalls in Verbindung
mit weiteren rechtlichen Bestimmungen, Art. 47 und Art. 49 LGV).

Wir bitten Sie um Kenntnisnahme.
Mit freundlichen Griissen

Leiter Direktionsbereich Verbraucherschutz

Dr. Roland Charriere
Stellvertretender Direktor

2 http://ww.bag.admin.ch/themen/lebensmittel/04865/04892/04949/index.html?lang=de

% Zu beziehen bei Fromarte, Schwarztorstrasse 26, Postfach, 3001 Bern
4 Zu beziehen bei SBKV/ASPBP/ASMPP, Seilerstrasse 9, Postfach, 3001 Bern
® Zu beziehen bei SFF, Steinwiesstrasse 59, Postfach, 8032 Ziirich
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Anhang

Zusammenstellung von mikrobiologischen Kriterien aus den
Leitlinien fur eine gute Verfahrenspraxis geméass Artikel 52 der
Lebensmittel- und Gebrauchsgegenstéandeverordnung (LGV)

Die Richtwerte basieren auf Erfahrungswerten der Branche flr eine gute Verfahrenspraxis
(GVP)

Diese Zusammenstellung von Richtwerten aus den Leitlinien fir eine gute Verfahrenspraxis ge-
mass Artikel 52 LGV basiert auf dem jeweiligen Stand der vom BAG genehmigten Leitlinien® und
wird fortlaufend aktualisiert. Die Zusammenstellung umfasst in der vorliegenden Version mikrobio-
logische Kriterien fur folgende Produktkategorien:

- Milch und Milchprodukte: Leitlinie fur eine gute Verfahrenspraxis fur die
gewerbliche Milchverarbeitung, Fromarte’

- Back- Konditorei- und Confiseriewaren: Hygieneleitlinie fur eine gute Verfahrenspraxis
fur das Béackerei-, Konditorei- und Confiserie-
gewerbe, SBKV?®

- Fleisch und Verarbeitungserzeugnisse: Leitlinie fiir eine gute Hygienepraxis in Fleisch-
fachbetrieben, SFF®

Die Richtwerte beziehen sich auf den Zeitpunkt des Ablaufs des Mindesthaltbarkeits- bzw.
des Verbrauchsdatums.

Pastmilch Aerobe, mesophile Keime | < 100000 Fakultative Uberwa-
KBE/g chung, alle 6 Monate
Extrahartkase E. coli <10 KBE/g | Fakultative Uberwa-
chung, jahrlich
Halbhartkase, aus Roh- | E. coli < 100 KBE/g | Fakultative Uberwa-
milch chung, alle 4 Monate
Halbhartkase, aus ther- | E. coli < 10 KBE/g | Fakultative Uberwa-
misierter Milch chung, alle 4 Monate
Weichkase, aus Roh- E. coli < 10'000 Obligate Uberwa-
milch KBE/g chung, wéchentlich
Weichkése, aus thermi- | E. coli <10'000 Obligate Uberwa-
sierter Milch KBE/g chung, alle 2 Monate
Reibkése aus Hartkase | E. coli <10 KBE/g | Fakultative Uberwa-
chung, alle 6 Monate
Koagulasepositive < 100 KBE/g | Fakultative Uberwa-

6 http://www.bag.admin.ch/themen/lebensmittel/04865/04892/04949/index.html?lang=de
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Staphylokokken

chung, alle 6 Monate

Schimmelpilze < 10000 Fakultative Uberwa-
KBE/g chung, alle 6 Monate
Reibkase aus Halbhart- | E. coli < 1'000 Fakultative Uberwa-
késezutaten KBE/g chung, alle 6 Monate
Koagulasepositive <1000 Fakultative Uberwa-
Staphylokokken KBE/g chung, alle 6 Monate
Schimmelpilze < 10000 Fakultative Uberwa-
KBE/g chung, alle 6 Monate
Butter aus gesauertem Koagulasepositive < 100 KBE/g | Fakultative Uberwa-
Rohrahm Staphylokokken chung, monatlich
Sissrahmbutter aus Aerobe, mesophile Keime | < 1'000'000 | Fakultative Uberwa-
thermisiertem Rahm KBE/g chung, nach Bedarf
Koagulasepositive < 100 KBE/g | Obligate Uberwa-
Staphylokokken chung, alle 2 Monate
Butter aus gesauertem, | Aerobe, mesophile < 1'000'000 | Fakultative Uberwa-
thermisiertem Rahm Fremdkeime KBE/g chung, nach Bedarf
Koagulasepositive < 100 KBE/g | Obligate Uberwa-
Staphylokokken chung, alle 4 Monate
Butter aus pasteurisier- | Aerobe, mesophile Keime | < 100‘000 Fakultative Uberwa-
tem Rahm KBE/g chung, alle 6 Monate,
Sussrahmbutter
Aerobe, mesophile < 100000 Fakultative Uberwa-
Fremdkeime KBE/g chung, alle 6 Monate,
Sauerrahmbutter
E. coli <10 KBE/g | Fakultative Uberwa-
chung, alle 6 Monate
Rahm, pasteurisiert Aerobe, mesophile Keime | < 100000 Fakultative Uberwa-
KBE/g chung, alle 4 Monate
Bacillus cereus < 1'000 Fakultative Uberwa-
KBE/g chung, alle 4 Monate
Joghurt, Sauermilch aus | Enterobacteriaceae <10 KBE/g | Fakultative Uberwa-
pasteurisierter Milch chung, alle 6 Monate
Hefen < 10000 Fakultative Uberwa-
KBE/g chung, alle 6 Monate
Kefir aus pasteurisierter | Enterobacteriaceae <10 KBE/g | Fakultative Uberwa-
Milch chung, alle 6 Monate
Frischkase und Quark Hefen < 100 KBE/g | Fakultative Uberwa-
aus pasteurisierter Milch chung, alle 6 Monate
Buttermilch, Molke, Aerobe, mesophile Keime | < 100'‘000 Fakultative Uberwa-
Milch-, Molke- und But- KBE/g chung, alle 4 Monate,
termilchgetranke, pas- nicht fermentierte Ge-
teurisiert trAnke
Aerobe, mesophile < 100000 Fakultative Uberwa-
Fremdkeime KBE/g chung, alle 4 Monate,
fermentierte Getrénke
Hefen < 100 KBE/g | Fakultative Uberwa-

chung, alle 6 Monate
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GVP-basierte mikrobiologische Kriterien fir Back- Konditorei- und Confiseriewaren:

lokokken

Patisseriewaren Aerobe, mesophile Keime | 1'000'000 Uberprufung der Herstel-
KBE/g lungshygiene, der Lager-
E. coli 10 KBE/g temperatur und Verkaufs-
Koagulasepositive Staphy- | 100 KBE/g fristen
lokokken
Schlagrahm Aerobe, mesophile Keime | 10°000‘000 Uberprufung der Herstel-
KBE/g lungshygiene und der Da-
E. coli 10 KBE/g tierung beim Flussigrahm
Koagulasepositive Staphy- | 100 KBE/g
lokokken
Rohe in den genussfer- | E. coli 100 KBE/g Uberprufung der Herstel-
tigen Zustand gebrach- | Koagulasepositive Staphy- | 100 KBE/g lungshygiene, der Aus-
te Lebensmittel, bspw. | lokokken wahl der Rohstoffe und
tellerfertige Salate oh- der Verkaufsfristen
ne Sauce, frischer
Fruchtsalat, nicht pas-
teurisierte Obst- und
Gemuseséfte
Hitzebehandelte, kalt Aerobe, mesophile Keime 1'000'000 Uberprufung der Hitzebe-
oder aufgewarmt ge- KBE/g handlung, der Herstel-
nussfertige Lebensmit- | Enterobacteriaceae 100 KBE/g lungshygiene, der Lager-
tel, bspw. Vanillecreme | Koagulasepositive Staphy- | 100 KBE/g temperatur und der Ver-
gekocht, Speiseeis auf | lokokken kaufsfristen
Milchbasis, vorgekoch- | Bacillus cereus 1'000 KBE/g
te Teigwaren
Mischprodukte, bspw. | Aerobe, mesophile Keime 10000000 Uberpriifung der Herstel-
Birchermuesli, Fertig- KBE/g lungshygiene, der Aus-
salate, Sandwiches E. coli 100 KBE/g wahl der Rohstoffe und
Koagulasepositive Staphy- | 100 KBE/g der Verkaufsfristen
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Schweinefleisch Aerobe, mesophile Kei- 10000000
me KBE/g
Enterobacteriaceae 10000 KBE/g
E. coli 1'000 KBE/g
Koagulasepositive 1'000 KBE/g
Staphylokokken

Rindfleisch, Kalbfleisch Enterobacteriaceae 10000 KBE/g
E. coli 1'000 KBE/g
Koagulasepositive 1'000 KBE/g
Staphylokokken

Zuchtwild, Pferd Aerobe, mesophile Kei- 10'000‘000
me KBE/g
Enterobacteriaceae 10000 KBE/g
E. coli 1'000 KBE/g
Koagulasepositive 1'000 KBE/g
Staphylokokken

Lammfleisch Aerobe, mesophile Kei- 10‘000'000
me KBE/g
Enterobacteriaceae 10'000 KBE/g
E. coli 1'000 KBE/g
Koagulasepositive 1'000 KBE/g
Staphylokokken

Geflugelfleisch Aerobe, mesophile Kei- | 10°000‘000
me KBE/g
Enterobacteriaceae 10000 KBE/g
E. coli 1'000 KBE/g

Jagdwild E. coli 10'000 KBE/g
Koagulasepositive 1'000 KBE/g
Staphylokokken

Hackfleisch Aerobe, mesophile Kei- 10‘000'000
me KBE/g
E. coli 1'000 KBE/g
Koagulasepositive 1'000 KBE/g
Staphylokokken

Hackfleisch aus Gefliugel- Aerobe, mesophile Kei- 10‘000'000

fleisch me KBE/g
E. coli 1'000 KBE/g

Fleischzubereitungen Aerobe, mesophile Kei- 10‘000'000 Mariniert oder
me KBE/g paniert, inkl. ro-
Enterobacteriaceae 10'000 KBE/g hes Brat
E. coli 1'000 KBE/g

Tatar und ahnliche Produk-
te, genussfertig

Rohpokelwaren mit abge-
brochener Reifung zum Ge-

Aerobe, mesophile Kei-
me

1'000000 KBE/g

E. coli

100 KBE/g

Koagulasepositive

Koagulasepositive
Staphylokokken

100 KBE/g

1'000 KBE/g

Staihilokokken
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kochtessen, nicht genuss- | Salmonella spp. nn/10g
fertig (bspw. Rollschinkili,

Rippli)

Rohpdkelwaren ausgereift, | Enterobacteriaceae 100 KBE/g
zum Rohessen Koagulasepositive 1'000 KBE/g

Staﬁhilokokken

Fleischerzeugnisse ge-

Staphylokokken

Aerobe, mesophile Kei-

Rohwurstwaren mit abge- Enterobacteriaceae 10000 KBE/g
brochener Reifung zum Ge- | Koagulasepositive 1'000 KBE/g
kochtessen, nicht genuss- | Staphylokokken

fertig (bspw. Saucisson)

Rohwurstwaren mit abge- Salmonella spp. nn/10g
brochener Reifung zum E. coli 100 KBE/g
Rohessen, genussfertig Koagulasepositive 1'000 KBE/g
(bspw. Mettwurst) Staphylokokken

Rohwurstwaren ausgereift, | Enterobacteriaceae 100 KBE/g
zum Rohessen Koagulasepositive 1'000 KBE/g

5'000'000 KBE/g

kocht, ganz me
Enterobacteriaceae 100 KBE/g
Koagulasepositive 100 KBE/g
Staphylokokken
Fleischerzeugnisse ge- Aerobe, mesophile Kei- 10'000°000
kocht, geschnitten oder me KBE/g
Portion Enterobacteriaceae 100 KBE/g
Koagulasepositive 100 KBE/g
Staphylokokken

Fleischerzeugnisse ge-
kocht, in der Packung pas-
teurisiert

Aerobe, mesophile Kei-
me

1'000000 KBE/g

Enterobacteriaceae

100 KBE/g

Koagulasepositive
Staphylokokken

100 KBE/g
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