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Hygienekontrollproben (Tupferproben)

Ein wichtiger Bereich der Tatigkeit der
Lebensmittelliberwachung betrifft die amtliche
Kontrolle der betrieblichen Eigenkontrolle. Die
Lebensmittelunternehmer sind primar fir die
Lebensmittelsicherheit, die Hygiene im Betrieb und
den Tauschungsschutz verantwortlich.

Sie Uberprifen stichprobenartig die MaBnahmen,
die die Betriebe im Rahmen ihrer Sorgfaltspflicht
ergreifen. Bei diesen Kontrollen missen oft
umfangreiche Qualitats- und Hygienemanagement-
Systeme sowohl in der Dokumentation als auch in
der Umsetzung im Betrieb geprift und bewertet
werden.

Far Betriebe, die tierische Lebensmittel be- bzw.
verarbeiten, sind Eigenkontrollen vorgeschrieben,
die eine hygienisch einwandfreie Produktion
dokumentieren sollen. Die Ergebnisse dieser
Eigenkontrollen werden regelmaBig von den
zustandigen Behdrden Uberwacht. Zur
Uberprifung des Hygienekonzeptes gehdren auch
Uberprifungen produktberiihrender Flachen, des
Personals und der Arbeitskleidung. Besondere
Aufmerksamkeit wird der Uberprifung von
Reinigungs- und DesinfektionsmaBnahmen in den
Betrieben zuteil. Mit sterilen Materialien wird die zu
prifende Oberflache beprobt. Die Proben werden
anschlieBend mikrobiologisch untersucht, um
festzustellen, ob die Flache nicht nur visuell
sauber, sondern auch keimfrei ist. Besonders an

Aufgaben der Veterindr- und Lebensmittel-
Uberwachungsbehérden gehdrt die Durchfihrung
von Hygienekontrollen in Betrieben der Lebens-
mittelindustrie, des Handwerks, von Einrichtungen
zur Gemeinschaftsverpflegung sowie Gaststatten.
Zur Beurteilung der Hygienesituation werden in
diesem Rahmen Hygienekontrollproben in Form
von Tupferproben entnommen.

In Abhé&ngigkeit vom Untersuchungsziel und
Untersuchungsanlass werden unterschieden:

1. Proben im Rahmen der (routineméaBigen)
amtlichen Uberwachung: Dazu gehéren zum einen
Proben zur Kontrolle der ordnungsgemaBen
Reinigungs- und DesinfektionsmaBnahmen (,R
und D Proben®), die erforderlichenfalls auch die
Untersuchung auf Salmonellen beinhalten, wenn
im Betrieb positive Salmonellenbefunde vorkamen.

2. Proben aus besonderem Anlass: Hierzu
gelangten im Berichtsjahr Tupferproben zur
Untersuchung, wenn der Verdacht lebensmittelbe-
dingter Erkrankungen bestand. Weiterhin gehérten
dazu auch Tupfer, die z. B. im Verfolg von
positiven Befunden im Lebensmittel auf Salmo-
nellen, Listeria monocytogenes u. a. pathogene
Mikroorganismen untersucht wurden.

Zu diesen Zwecken wurden durch die Veterinér-
und Lebensmitteliberwachungsbehérden im Jahr
2011 insgesamt 221 Beprobungen (2010: 189)

A : vorgenommen, bei denen insgesamt 2245
schwer zuganglichen Stellen, die schlecht zu Einzeltupfer (2010: 2075) zur Untersuchung
reinigen sind, kénnen damit entnommen und eingesandt wurden.
Hygieneschwachpunkte ermittelt werden. Zu den

Herkunft Tupferproben- Einzeltupfer Untersuchung der Einzeltupfer auf
Einsendungen Semi- Salmonellen Listeria Sonstige
quantitativen monocytogenes | Erreger
Keimgehalt
gesamt gesamt gesamt gesamt gesamt
294 2245 1495 900 537 1209
. davon davon
n lauf. + R i.Z neg. ' pos. neg. ! pos.
Prod"! D(;) Erkr.® ° i ° i
Tupferproben aus 195 532 | 1458 | 210 1267 664 | 0 531 | 6
Lebensmittelbetrieben ! ! !
Tupferproben aus 19 0 | 227 0 192 223 ¢ 3 0 0
Schlachtbetrieben l l
Hygieneproben (5) 7 28 0 0 12
Schachttierkérper '
(Stanzproben,
Kratzschwamme) . . .
Gesamt 221 560 | 1685 | 210 1459 899 | 3 531 | 6

(1) Entnahme aus laufender Produktion (2) Entnahme nach Reinigung und Desinfektion (3) Entnahme in Zusammenhang mit einer Erkrankung
(kébnnen sowohl aus Ifd. Prod. als auch nach R + D entnommen worden sein (4) amtlich angewiesene Untersuchung (5) abweichend bei
Untersuchungen der Oberflache der Schlachttierkdrper: quantitative Bestimmung der Gesamtkeimzahl und Enterobacteriaceenzahl




