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Aktualisierung Mikrobiologische Untersuchungen 

LebensmittelunternehmerInnen haben mikrobiologische Untersuchungen im Rahmen ihres 

Eigenkontrollsystems durchzuführen, um zu überprüfen, ob Arbeits- und Prozesshygiene ausreichend 

sind, um die Sicherheit der Lebensmittel zu gewährleisten. (VO (EG) Nr. 852 / 2004) 

 

 d.h. jeder Betrieb ist für die Sicherheit der Lebensmittel verantwortlich und daher 

verpflichtet, mikrobiologische Eigenkontrollen durchzuführen! 

 

Überprüfung der Arbeits- und Prozesshygiene mit mikrobiologischen Untersuchungen  

Art und Umfang der vorgeschriebenen Untersuchungen sind von Produktsortiment und Anforderungen 

am Betrieb abhängig:  

 Schlachtbetrieb: 

 Oberflächen von Schlachtkörpern (Gewebeprobe)  

von Rindern, Schweinen, Schafen, Ziegen und Pferden sind zu untersuchen auf:  

 Gesamtkeimzahl, Enterobacteriaceae (Darmbakterien), Salmonellen 

 Produktuntersuchung (bei Verarbeitungsprodukten) 

 

 Verarbeitungsbetrieb (Schlacht-, Verarbeitungsbetrieb, Buschenschank): 

 Produktuntersuchung (1 Produkt der höchsten Risikogruppe pro Jahr)  

 

 

Für die Berechnung der GVE sind die Werte des Anhangs Ia der Fleischuntersuchungsverordnung 

(FlUVO) heranzuziehen.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ACHTUNG:       

 

Die im  

Handbuch zur Eigenkontrolle 

für bäuerliche  

Schlacht-, Zerlege- und 

Verarbeitungsbetriebe  

auf S. 48 angeführte  

GVE-Tabelle ist  

nicht mehr aktuell!  
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Probenhäufigkeit 

 

Keime Durchschnitt GVE der letzten 2 Jahre Anzahl der Proben / Jahr 

Gesamtkeimzahl  
und Enterobacteriaceae 
(Darmbakterien) 
 
Salmonellen 

999 – 500 5 % der GVE 

499 – 250 4 % der GVE 

249 – 150 3 % der GVE 

149 – 100 3 Schlachtkörper 

99 – 50 2 Schlachtkörper 

49 – 20 1 Schlachtkörper 

19 – 1 1 Schlachtkörper in 2 Jahren 

 
 

Produktuntersuchung 
 


