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Risikoanalyse für die Käserei bezogen auf Listeria mono.

Risiko Bemerkung Prävention Sicherheit

Kreuzkontamination Beim Händler, Verpacker, 

Wiederverkäufer und Verbraucher

GHP, Monitoring, 

Umfeldmonitoring

Versicherung, 

Vertrag, QM

Imageverlust Von der Käserei, der Marke (AOP) der 

Branche etc.

GHP, Monitoring, 

Umfeldmonitoring

-

Erneuerung von

kontaminierter 

Infrastruktur

Poröses Material oder eine poröse 

Verbindung, die keine Entkeimung 

zulässt

Wahl der Materialien 

(Bsp.: Pfosten aus 

Edelstahl)

Versicherung

Zerstörung von 

kontaminierter Ware

Häufig ist eine Dekontamination der 

Käse nicht möglich

GHP und 

Umfeldmonitoring

Versicherung

Nichtlieferung Verlust 

der Kundschaft

Ware ist blockiert, Kunde nimmt mit 

neuem Lieferant Kontakt auf.

GHP und 

Umfeldmonitoring

-

Produktionsstopp Entkeimungsarbeiten und eventuell 

Renovationsarbeiten

GHP und 

Umfeldmonitoring

Versicherung

Nebst der Lebensmittelsicherheit verbergen Listerien für die Käserei 

auch Betriebswirtschaftliche Risiken:
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Zweck

Die Arbeitsanweisung "Listerien – Monitoring“ legt fest, wie das Umfeld 

der Käsefabrikation und –reifung und die Käse selbst zu beproben und 

auf Listerien zu untersuchen sind, um das Risiko zu senken, dass mit 

L. monocytogenes kontaminierte Produkte in den Verkehr gebracht 

werden.

Fromarte

Quelle: Fromarte
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Anforderungen

Gemäss Hygieneverordnung müssen genussfertige Lebensmittel, die in 

den Verkehr gebracht werden, grundsätzlich frei von Listeria

monocytogenes sein. Allerdings gibt es für Listeria monocytogenes zwei 

Grenzwerte.

Quantitativer Grenzwert: 100 KBE/g 

Anwendbar falls:

a. in den Verkehr gebrachte Lebensmittel die Vermehrung von L. 

monocytogenes während der Haltbarkeitsdauer nicht begünstigen... 

b. b. nachgewiesen wurde, dass 100 KBE/g während der 

Haltbarkeitsdauer nicht überschritten werden… 

Untersuchung von Endprodukten (Käse)

Quelle: Fromarte
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Qualitativer Grenzwert: nicht nachweisbar in 25 g 

Die Anwendung dieses Grenzwertes ist im Rahmen der Selbstkontrolle der 

Normalfall…

In der Regel verlangen auch Käsehandel und Detailhandel die 

Abwesenheit von L. monocytogenes in 25 g im Moment der Übernahme 

der Ware.

Untersuchung von Endprodukten (Käse)

Quelle: Fromarte
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Empfohlene minimale Überwachung

8.8. Hartkäse, Extrahartkäse

Prozessstufe Gefahr Kriterium Beherrschungsmassna

hme

Zu 

überwachend

e Parameter

Häufigkeit 2 Sollbereich

Reifung im 

Ortsreserven

keller Listeria

monocyto

genes

freiwillig

Listerien-

monitoring

Käseoberfläche

Rinde geschabt oder

Randabschnitte oder

Schmierewasser

(geschmierte Käse)***

Listeria 

monocytogen

es

2 x pro Jahr nn / 25 g/ml

Quelle: Fromarte
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Empfohlene minimale Überwachung

8.9. Sbrinz, zusätzliche Prüfkriterien

Prozessstufe Gefahr Kriterium Beherrschun

gsmassnahm

e

Zu 

überwachend

e Parameter

Häufigkeit 2 Sollbereich

Salzen * Listeria 

monocytogen

es

oPRP5

Listerien-

monitoring

Salzbad *

Listeria 

monocytogene

s

2 x pro Jahr* nn / 100 ml

Umfeld: siehe 

AA 14.06 

Listerien-

Monitoring

Listeria

monocytogen

es

O
Umfeldmonit

oring

Listeria 

monocytogene

s

2x pro Jahr

Tupfer, 

Wischproben: 

nn / Probe

Flüssigkeiten; 

nn / 25 g/ml

Quelle: Fromarte
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Empfohlene minimale Überwachung

Prozessstufe Gefahr Kriterium Beherrschun

gsmassnahm

e

Zu 

überwachend

e Parameter

Häufigkeit 2 Sollbereich

Salzen Listeria 

monocytogen

es

oPRP5

Listerien-

monitoring

Salzbad

Listeria 

monocytogene

s

1 x pro Jahr nn / 100 ml

Reifung * Listeria 

monocytogen

es

LMSK / 

oPRP6

Listerien-

monitoring

Rinden-

oberfläche *

Listeria 

monocytogene

s

1 x pro Jahr nn / 25 g

Umfeld: siehe 

AA 14.06 

Listerien-

Monitoring

Listeria 

monocytogen

es

O
Umfeldmonit

oring

Listeria 

monocytogene

s

2x pro Jahr

Tupfer, 

Wischproben: 

nn / Probe

Flüssigkeiten; 

nn / 25 g/ml

8.10. Emmentaler, zusätzliche Prüfkriterien

Quelle: Fromarte
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Empfohlene minimale Überwachung

8.11. Le Gruyère, zusätzliche Prüfkriterien

Prozessstufe Gefahr Kriterium Beherrschun

gsmassnahm

e

Zu 

überwachend

e Parameter

Häufigkeit 2 Sollbereich

Salzen * Listeria 

monocytogene

s

oPRP5

Listerien-

monitoring

Salzbad *

Listeria 

monocytogene

s

2 x pro Jahr* nn / 100 ml

Reifung ** Listeria

monocytogene

s
LMSK / 

oPRP6

Listerien-

monitoring

Schmierewas

ser nach der 

Pflege oder

geschabte 

Käserinde **

Listeria 

monocytogene

s

2 x pro Jahr nn / 25 g/ml

Umfeld: siehe 

AA 14.06 

Listerien-

Monitoring

Listeria 

monocytogene

s

O
Umfeldmonit

oring

Listeria 

monocytogene

s

4x pro Jahr

Tupfer, 

Wischproben: 

nn / Probe

Flüssigkeiten; 

nn / 25 g/ml

Quelle: Fromarte
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Empfohlene minimale Überwachung

8.12. Halbhartkäse ganz oder teilweise aus Rohmilch mit/ohne Zusätze

Prozessstuf

e

Gefahr Kriteriu

m

Beherrschun

gsmassnah

me

Zu überwachende 

Parameter

Häufigkeit 2 Sollbereich

Salzen
Listeria 

monocytogenes
oPRP6

Listerien-

monitoring

Salzbad

Listeria 

monocytogenes

alle 6 

Monate
nn / 100 ml

Reifung ***

Listeria 

monocytogenes

LMSK / 

oPRP7

Listerienmonit

oring 

Käseoberfläc

he  ***

Listeria monocytogenes, 

im Schmierewasser nach 

der Käsepflege 

(geschmierte Käse) oder

Rindenprobe (schaben)

8 x jährlich 

oder 1/45 

Chargen

nn / 25 g/ml

Umfeld: 

siehe AA 

14.06 

Listerien-

Monitoring

Listeria 

monocytogenes
O

Umfeldmonit

oring

Listeria 

monocytogenes
6x pro Jahr

Tupfer, 

Wischproben

: nn / Probe

Flüssigkeiten

; 

nn / 25 g/ml

Quelle: Fromarte
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Empfohlene minimale Überwachung

8.13. Halbhartkäse aus thermisierter Milch mit/ohne Zusätze

Prozessstu

fe

Gefahr Kriteri

um

Beherrschungsmas

snahme

Zu überwachende 

Parameter

Häufigkeit 2 Sollbereich

Salzen **
Listeria 

monocyt

ogenes

oPRP6 
Listerien-monitoring

Salzbad **

Listeria 

monocytogenes

alle 6 

Monate 

oder 1/180 

Chargen **

nn / 100 ml

Reifung ***

Listeria 

monocyt

ogenes

LMSK 

/ 

oPRP7

Listerien-monitoring

Käseober-fläche ***

Listeria

monocytogenes, im 

Schmierewasser nach 

der Käsepflege (bei 

geschmierten Käsen) 

oder Rindenprobe 

(schaben)

8 x jährlich 

oder 

1/45 

Chargen

nn / 25 g/ml

Umfeld: 

siehe AA 

14.06 

Listerien-

Monitoring

Listeria 

monocyt

ogenes

O Umfeldmonitoring
Listeria 

monocytogenes
6x pro Jahr

Tupfer, 

Wischproben: 

nn / Probe

Flüssigkeiten; 

nn / 25 g/ml

Quelle: Fromarte
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Empfohlene minimale Überwachung
8.14. Halbhartkäse aus pasteurisierter Milch mit/ohne Zusätze

Prozessstufe Gefahr Kriteriu

m

Beherrschungs

massnahme

Zu überwachende 

Parameter

Häufigkeit 2 Sollbereich

Salzen * Listeria 

monocytog

enes

oPRP3

Listerien

monitoring

Salzbad *

Listeria 

monocytogenes

alle 6 

Monate *
nn / 100 /ml

Reifung **

Listeria 

monocytog

enes

LMSK / 

oPRP4

Listerien-

monitoring 

Käseober-fläche 

**

Listeria

monocytogenes, 

im 

Schmierewasser

nach der 

Käsepflege (bei 

geschmierten 

Käsen) oder

Rindenprobe 

(schaben)

8 x jährlich 

oder 

1/45 

Chargen

nn / 25 g/ml

Umfeld: siehe 

AA 14.06 

Listerien-

Monitoring

Listeria 

monocytog

enes

O
Umfeldmonitor

ing

Listeria 

monocytogenes
6x pro Jahr

Tupfer, 

Wischproben: nn / 

Probe

Flüssigkeiten; 

nn / 25 g/ml
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Empfohlene minimale Überwachung
8.15. Affinage von Extrahart-, Hart- und Halbhartkäse

Prozessst

ufe

Gefahr Kriterium Beherrschungsmassna

hme

Zu 

überwachende 

Parameter

Häufigkeit 2 Sollb

ereic

h

Käse

einwägen

und Ein-

gangskon-

trolle

Listeria

monocy

togenes

oPRP2

Listerien

Eingangskontrolle 

(Käseoberfläche 

geschabt **)

Listeria 

monocytogenes

bei Hartkäse: 

alle 6 Monate, 

bei Halbhartkäse: alle 

3 Monate

nn / 

25 g

Ausreifen

und

Lagerung

Listeria 

monocy

togenes oPRP4

LMSK

Listerien-monitoring

Schmierewasser nach 

der Käsepflege (nur 

Rotschmierekäse) oder

Rindenprobe (geschabt 

**)

Listeria 

monocytogenes

bei Hartkäse: 

alle 6 Monate, 

bei Halbhartkäse: alle 

2 Monate, 

jedes gemeinsam 

gepflegte Los

nn / 

25 g

Schneiden

(optionaler

Prozess-

schritt)

Listeria 

monocy

togenes

oPRP8 Listerien-monitoring

Listeria

monocytogene,

Käsekrümel 

der 

Schneidemasch

ine (bei Zukauf 

von Käse)

wöchentliche Mischprobe
nn / 

25 g

Neu
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Empfohlene minimale Überwachung
8.15. Affinage von Extrahart-, Hart- und Halbhartkäse

Prozessstufe Gefahr Kriteriu

m

Beherrschungsma

ssnahme

Zu 

überwache

nde 

Parameter

Häufigkeit 2 Sollber

eich

Endprodukt-

kontrolle im

konsumrei-fen

Käse

Pathogene

Keime

Verifikati

on 

oPRP2, 

oPRP4 

& 

oPRP8

Listerienkontrolle

Fertigprodukte

Listeria 

monocytoge

nes

alle 6 Monate
nn / 25 

g

Umfeld: siehe 

AA 14.06 

Listerien-

Monitoring Listeria 

monocytogene

s

O Umfeldmonitoring

Listeria 

monocytoge

nes

bei trockengereiftem 

Hartkäse 2x pro Jahr

bei schmieregereiftem 

Hartkäse 4x pro Jahr

bei Halbhartkäse 6x 

pro Jahr

Tupfer, 

Wischpr

oben: 

nn / 

Probe

Flüssigk

eiten; 

nn / 25 

g/ml

Neu
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Empfohlene minimale Überwachung

8.16. Reibkäse und Fonduemischung

Prozessstufe Gefahr Kriterium Beherrschun

gsmassnahm

e

Zu 

überwachen

de Parameter

Häufigkeit 2 Sollbereich

Rohstoff-

selektion Listeria 

monocytogen

es

oPRP1

(Entfällt für 

Anwendungen 

mit Erhitzung 

>70°C)

Rohstoff-

selektion
Käsetyp

jede

Charge 

(Reibkäse)

kein Käse mit 

Verdacht auf 

Listerien

Fertigprodukt

nach 

Herstellung

Pathogene 

Keime
LMSK 

Verifikation 

oPRP1

Bakteriologisc

he 

Kontrolle

Listeria 

monocytogen

es

alle 3 Monate 

oder 1/90 

Chargen

nn / 25 g

Quelle: Fromarte
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Empfohlene minimale Überwachung
8.17. Weichkäse aus Rohmilch

Prozessstufe Gefahr Kriter

ium

Beherrschungsm

assnahme

Zu überwachende 

Parameter

Häufigkeit 2 Sollbereich

Salzen Listeria 

monocyt

ogenes

O
Listerien-

monitoring Salzbad

Listeria 

monocytogenes
alle 6 Monate nn / 100 /ml

Reifung, Analyse 

spätest möglich 

vor der Abgabe / 

Inverkehrbringung 

**

Pathoge

ne 

Keime

LMSK
Listerien-

monitoring

Geschabte 

Käserinde, 

Randsegmente 

oder 

Schmierewasser

nach der Pflege **

wöchentlich 

oder 

1/6 Chargen

nn / 25 g/ml

Lagerung 

Verpacken
Listeria 

monocyt

ogenes

O
Begrenzung der 

Haltbarkeit
Verbrauchsfrist jede Charge

gemäss 

Lagertest

Umfeld: siehe AA 

14.06 Liste-rien-

Monitoring

Listeria 

monocyt

ogenes

O Umfeldmonitoring
Listeria

monocytogenes
6x pro Jahr

Tupfer, 

Wischproben: 

nn / Probe

Flüssigkeiten; 

nn / 25 g/ml

Quelle: Fromarte
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Empfohlene minimale Überwachung
8.18. Weichkäse aus thermisierter Milch mit/ohne Zusätze

Prozessstufe Gefahr Kriterium Beherrschung

smassnahme

Zu überwachende 

Parameter

Häufigkeit 2 Sollbereich

Salzen Listeria 

monocy

togenes

oPRP6

Listerien-

monitoring

Salzbad

Listeria 

monocytogenes

alle 6 

Monate
nn / 100 ml

Reifung Pathoge

ne

Keime

LMSK / 

oPRP7

Listerien-

monitoring

Geschabte 

Käserinde, 

Randseg-mente oder 

Schmiere-wasser

nach der Pflege ****

wöchentlich 

oder 

1/6 Chargen

nn / 25 g/ml

Lagerung 

Verpacken

Listeria 

monocy

togenes

oPRP8
Begrenzung 

der Haltbarkeit
MHD jede Charge

gemäss 

Lagertest

Fertigprodukt 

am MHD
Listeria 

monocy

togenes

Verifikatio

n oPRP6, 

7, 8

Listerien-

monitoring

Listeria 

monocytogenes

monatlich 

oder 

1/30 

Chargen

nn / 25 g

Umfeld: siehe 

AA 14.06 Liste-

rien-Monitoring

Listeria

monocy

togenes

O
Umfeldmonito

ring

Listeria 

monocytogenes
6x pro Jahr

Tupfer, 

Wischproben: nn / 

Probe

Flüssigkeiten; 

nn / 25 g/ml
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Empfohlene minimale Überwachung
8.19. Weichkäse aus pasteurisierter Milch mit/ohne Zusätze

Prozessstufe Gefahr Kriteri

um

Beherrschung

smassnahme

Zu überwachende 

Parameter

Häufigkeit 2 Sollbereich

Reifung ***
Listeria 

monocyt

ogenes

LMSK 

/ 

oPRP

3

Listerien-

monitoring

geschabte Käserinde, 

Randseg-mente oder 

Schmiere-wasser nach 

der Pflege ***

alle 3 Monate 

oder 1/90 

Chargen

nn / 25 g

Listeria 

monocyt

ogenes

Verifik

ation 

oPRP

3

Listerien-

monitoring

Umfeldmonitoring

Listerien, z.B. Abrieb von 

Horden, 

Transportbändern

alle 3 Monate nn / 25 g

Verpacken Listeria 

monocyt

ogenes

oPRP

4

Begrenzung der 

Haltbarkeit
MHD jede Charge

gemäss 

Lagertest

Fertigprodukt 

am MHD Listeria 

monocyt

ogenes

Verifik

ation 

oPRP

4

Listerien-

monitoring

Listeria

monocytogenes

alle 3 Monate 

oder 1/90 

Chargen, 

Analyse am 

MHD

nn / 25 g

Umfeld: siehe 

AA 14.06 Liste-

rien-Monitoring

Listeria 

monocyt

ogenes

O
Umfeldmonitor

ing

Listeria 

monocytogenes
6x pro Jahr nn / 25 g/ml
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Empfohlene minimale Überwachung
9.24.1 Butter aus Rohrahm

Prozessstufe Gefahr Kriterium Beherrschungsm

assnahme

Zu überwachende 

Parameter

Häufigkeit 2

Fertigpro-

duktkontrolle

nach

Verpacken

Listeria 

monocytogenes
O

alle 2 Monate oder 

1/60 Chargen
nn / 25 g LMSK

Quelle: Fromarte
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Probenahme bei Käse

Käsetyp Probenmaterial Minimale Probenmenge Untersuchungszeitpunkt

Hart- und 

Extrahartkäse mit 

trockener Rinde

Randproben und/oder 

geschabte Käserinde, 

oder Randabschnitte

Mischprobe von mindestens 

10 Laiben verschiedener 

Tage (total mind. 25 g)

vor dem Salzbad und/oder 

vor der Abgabe an den 

Handel / Affineur

Hartkäse mit 

Rotschmiere

geschabte Käserinde oder 

Schmierewasser nach der 

Pflege

Mischprobe von mindestens 

10 Laiben verschiedener 

Tage (total mind. 50 g)

oder Schmierewasser (mind. 

100 ml)

vor der Abgabe an den 

Handel / Affineur bzw. bei 

Konsumreife (Ortsverkauf)

Halbhartkäse mit 

Rotschmiere

geschabte Käserinde oder 

Schmierewasser nach der 

Pflege

Mischprobe von mindestens 

10 Laiben verschiedener 

Tage (total mind. 50 g)

oder Schmierewasser (mind. 

100 ml)

vor der Abgabe an den 

Handel / Affineur

Halbhartkäse, 

schimmelgereift

geschabte Käserinde Mischprobe von mindestens 

10 Laiben verschiedener 

Tage (total mind. 100 g)

oder Schmierewasser (mind. 

100 ml)

vor der Abgabe den Handel 

/ Affineur

Weichkäse mit 

Rotschmiere

geschabte Käserinde, 

Randsegmente oder 

Schmierewasser nach der 

Pflege

Mischprobe von mindestens 

10 Laiben (total mind. 100 g)

oder Schmierewasser (mind. 

100 ml)

spätest möglich vor der 

Abgabe / 

Inverkehrbringung 

Weichkäse mit 

Edelschimmel

Randsegmente (siehe 

Bild)

Mischprobe von mindestens 

10 Laiben (total mind. 500 g)

spätest möglich vor der 

Abgabe / 

Inverkehrbringung

Quelle: Fromarte
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Massnahmen bei Nachweis von 
Listerien im Endprodukt

Befund Massnahmen im Betrieb
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B
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Nichtpathogene Listerien 

nachgewiesen („andere 

Listerien“)

Sanierungsmassnahmen

Erhöhung der 

Beprobungsfrequenz

nein -- nein

ja nein nein

L. monocytogenes-

Grenzwert überschritten

Keller bzw. Charge sperren

Generalsanierung

Massnahmen gemäss HACCP-

Konzept

nein -- nein

ja ja ja

Quelle: Fromarte
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Massnahmen bei Nachweis von Listerien
im Endprodukt

Arbeitsanweisung Fromarte :

3.3.2 Positiver Befund von L. monocytogenes in Käse im eigenen Betrieb 

(Regelkreis 1) oder im Handelsbetrieb

3.3.3 Positiver Befund von L. monocytogenes in Käse bei Nachkontrolle

3.3.4 Positiver Befund von L. monocytogenes in Käse bei Nachkontrolle im 

Handelsbetrieb

3.3.5 Nachweis anderer Listerien

Quelle: Fromarte
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Konsequenzen bei einem positiven 
Listeriennachweis in Umfeldproben

- Massnahmen im Falle des Nachweises von L. monocytogenes in 

Schmierwasser und anderen produktberührenden Umfeldproben. = Keller 

sperren etc.

- Massnahmen im Falle des Nachweises anderer Listeren als L. monocytogenes

in Schmierwasser und anderen produktberührenden Umfeldproben. = Keller 

vorsorglich sperren =  Offensichtlicher Fehler, weil es nicht möglich ist, einen Keller präventiv zu 

sperren und den Standards zu entsprechen. Normalerweise müsste die Probenahmefrequenz erhöht 

werden.

- Massnahmen im Falle des Nachweises anderer Listeren als L. monocytogenes

in nicht produktberührenden Umfeldproben= Probenahmefrequenz erhöhen

Quelle: Fromarte
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Umfeldmonitoring

Möglichst aggressiv !!!
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Massgebende Eigenschaften von Listeria
monocytogenes beim Umfeldmonitoring

 Listeria monocytogenes sind anspruchslos, sie vermehren sich 

auch bei sehr ungünstigen Lebensbedingungen

Listeria monocytogenes kann sich auch bei fast 0°C 

noch entwickeln.

Listerien überleben lange Zeit im Wasser und können 

sogar darin wachsen (feuchte Stellen, Kondenswasser 

etc.).

Listerien leben natürlicherweise in Abwasserkanälen

und können in Biofilmen vorkommen.

Ubiquitär (in der Natur allgegenwärtig) natürliches vorkommen in erde 

und Oberflächengewässer
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Arbeitsfluss

Milch

Wasser Salzbad

Schmiere

Zusatzstoffe 

(Aroma)

Salz

Kulturen Labstoff Oberflächenkulturen

Schmiere von anderen Käsen

Zb. Zurückgekauft vom Händler

Produkt beim 

Konsument
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Die Effizienz vom Umweltmonitoring hängt von 

folgenden Punkten ab:

• Art der Probe

• Zeitpunkt der Probenahme

• Anzahl der Proben

• Werkzeuge zur Probenahme

• Technik der Probenahme

• Bewertung von Trends
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Flüssig :
• Schmierewasser = äusserst effizient, die Analyse in 100g erhöht die Sensibilität 

noch weiter.

• Gullywasser = dient der Überwachung von Biofilmen in der Kanalisation oder der 

Lokalisierung von Kontaminationen in der Umwelt. Kann mit Hilfe einer Spritze 

entnommen werden.

• Zurückgewonnenes Wasser bei der Bretterreinigung

• Quellwasser = Behebung von ung. 1,5 L (Wasser wird im Labo filtriert, der Filter 

wird inkubiert).

• Salzbadwasser = das Salzbad ist heterogen, Proben an verschiedenen Stellen 

entnehmen. Die Analyse in 100g erhöht die Sensibilität.

Art der Probe
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Art der Probe

Fest (trocken) :
• Proben von Oberflächen wie Arbeitsflächen, Böden, Rohren, Reinigungsgeräte, 

Förderbändern, Gabelstapler, Wagenräder usw. feucht abwischen.

• Entnehmen Sie Stücke von Dichtungen, Plastik, Holz und anderen Rückständen. 

Nutzen Sie den Service und die Wartung von Anlagen wie Robotern, um Proben 

aus unzugänglichen Bereichen zu entnehmen.

• Reste nach dem Schneiden oder Rapsen entnehmen.
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Zeitpunkt der Probenahme

Das Monitoring ist keine Kontrolle oder Validierung der Reinigung! 

Listerien verteilen sich während der Produktion und verschwinden 

während der Reinigung.

Die Beprobung sollte während den Arbeitsabläufen 

stattfinden. Bewegungen durch Maschinen oder 

Personen sind potenzielle Listerien Verteiler. 

Auch Wasser oder Produktflüsse können Listerien

in einem Lokal verteilen.

Probenahme während der Wartung von Anlagen.

Probenahme an unterschiedlichen Wochentagen.
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Anzahl der Proben

Die Anzahl der entnommenen Proben stehen im Verhältnis zu den Hygienezonen:

- Hygienezone A = die meisten Proben

- Hygienezone B = mittlere Menge

- Hygienezone C = geringste Menge an Proben

Etwa 80% = Routineproben. Erkennung von Trends und "Hotespots„.

Etwa 20% = Zufallsstichproben

Die Menge der zu entnehmenden Proben wird durch die Menge positiver Proben 

bestimmt. Fromarte bietet nur die empfohlene minimale Überwachung an.
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Werkzeug zur Probenahme

Nach : ISO 18593 Mikrobiologie der Lebensmittelkette — Horizontales Verfahren für 

Probenahmetechniken von Oberflächen. Probenametechnik für: Abklatschplatten, 

Stieltupfer, Schwämmen und Tüchern an Oberflächen.

Verdünungsmittel : steriles gepuffertes Peptonwasser, Peptonsalz wie in ISO 6887-

1 festgelegt, Peptonlösung mit 1 g/l oder eine viertelstarke Ringer-Lösung

Im Fall, dass die zu beprobende Fläche feucht ist, darf ein trockener Tupfer verwendet 

werden.

Quelle: ISO 18593 
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Probenahmefläche

• Die Fläche durch eine numerische Größe festlegen oder eindeutig 

beschrieben.

• Möglichst grosse Flächen Beproben (> 100 cm2). 

Schwamm oder Tuch bevorzugen. Stiltupfer nur für sehr schwer 

zugängliche kleine Flächen benutzen.

Bei jeder Beprobung den Handschuh wechseln.
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Probenahmestelle Woche 2 6 10 14 18 22 26 28 30 31 34 38 42 46 50 2 6 10 14 18 22 26 30 34 38 42 46 50

P2_01 Werk 2, Boden vor Rampe

P2_02 Werk 2, Zugang Seitentür

P2_03 Werk 2, Boden n. Schleuse 

P2_04 Werk 2, Gully Waschplatz

P2_05 Werk 2, RR1 Boden Einfahrseite

P2_06 Werk 2, RR1 Boden bei Gully

P2_07 Werk 2, RR2 Boden Einfahrseite

P2_08 Werk 2, RR2 Boden bei Gully

P3_01 Werk 3, Verpackung Boden Ein-/Ausfahrt

P3_02 Werk 3, Gully Waschplatz

P3_03 Werk 3, Krümel Entrindung/Portionierer

andere Listerien

L. monocytogenes

2019 2020

Probeplan zur Trendanalyse

Bewertung von Trends
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Andere Listerien und Listaria spp.

Ziel : noch früheres Warnsystem

Unterschiedliche Ergebnisse in verschiedenen Labors, da keine einheitliche 

Analysemethode angewendet wird.

Listerien auf ALOA-Agar (37 °C, 24 h)

Andere Listerien oder Listeria spp.

(Listeria innocua)

Listeria monocytogenes

Quantitative Analyse
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Schnellmethode

Real-time PCR nach Anreicherung, negatives Resultat nach ca. 28 h

Vidas (ELISA) nach Anreicherung , negatives Resultat nach ca. 28 h

Falls positiv, Vorgang nach ISO Methode

Vorteile:  

Falls negativ: Resultate innerhalb von 28 Stunden → Produktefreigabe, 

Produktionsfreigabe, Hohe Automatisierung möglich → Roboter für die DNA 

Extraktion für die PCR.

Nachteile: 

Positive Resultate müssen mit der ISO Methode bestätigt werden → ca. 3 Tage • 

Falsch positive Resultate: Resultate aus der PCR können nicht immer bestätigt 

werden, da mit PCR auch «tote» Zelle nachgewiesen werden.

Quelle: sqts
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Schlussfolgerung

Prävention: HACCP, gute Herstellungspraxis = strenge 

Hygiene, respektieren der verschiedenen Arbeitszonen, auch bei 

Kleidung und Arbeitsgeräten usw.

Monitoring: Vermeidung des Inverkehrbringens von mit Listerien

kontaminierten Produkten und damit Beeinträchtigung des 

Images des Produkts, der Käserei und der Branche.

Versicherung: Um hohe Gebühren oder sogar Insolvenzen des 

Unternehmens zu vermeiden.
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Danke für Ihre Aufmerksamkeit

nicolas.feher@agroscope.admin.ch

Agroscope gutes Essen, gesunde Umwelt

www.agroscope.admin.ch


