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Wer bin ich und warum bin ich hier? 

Kurze Vorstellung Autorin und Firma
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Kurze Vorstellung meiner Person

➢Name: Cindy Rost

➢Geb. 09.09.1987 in Zeitz

➢wohnhaft in Zeitz

➢2014 Bachelor of Science Lebensmitteltechnologie an der Hochschule Anhalt in Köthen
➢ Studienschwerpunkte: 
➢Verfahrenstechnik
➢Qualitätsmanagement

➢2014- 2016 Mitarbeiterin Qualitätssicherung bei Anhalter Fleischwaren GmbH in Zerbst

➢Seit 2016 berufsbegleitendes Masterstudium 

➢2016-2023  angestellt bei Mar-Ko Fleischwaren GmbH & Co.KG zuletzt als Betriebsleiterin 
und Prokuristin

➢Seit 01.01.2024 Aufbau der Selbstständigkeit mit Zomaro Food Advice zusammen mit 2 
ehemaligen Kolleginnen
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Zomaro 
Food Advice

• Website www.zomaro.de

• Derzeit noch in Gründung
zur GmbH

• Bereits erste Kunden die c. 
Rost als Freiberufler schon
betreut
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http://www.zomaro.de/


Zomaro 
Food Advice

• Zielgruppe: kleine und 
mittlere Unternehmen aus 
Industrie, Handwerk und 
Verarbeitung, Start-Ups, 

• Hauptaugenmerk auf die 
Vermittlung praktischer 
Erfahrungen bei der 
Umsetzung von 
Hygienekonzepten und 
Anforderungen aus dem 
Handel → IFS etc.
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Listerien – Akute Gefahr oder 
übertriebene Sorge?

aktuelle Zahlen zu Ausbrüchen, Fallzahlen, 

Meldungen
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Aktuelle Zahlen RASFF

➢RASFF Portal : 2021 94 Meldungen gesamt, davon 7 

➢Meldungen aus Deutschland  für Listerien (Stand 18.09.21, Suchkriterien: 
Subject = Listeria; Date : 

➢01/01/21 -18/19/2021, Rest = „any“) 

➢RASFF Bericht 2020: 129 Meldungen gesamt

➢am häufigsten Lebensmittel tierischen Ursprungs 32 
Fisch/Fischprodukte, 31 Fleisch/Fleischprodukte, 25 Milch/Milchprodukte; 
21 Gefügelfleisch/-produkte

➢Listerien weiterhin an größeren Ausbrüchen lebensmittelbedingter 
Krankheiten beteiligt 

➢ Quellen:1. RASFF Window - Results (europa. https://webgate.ec.europa.eu/rasff-window/screen/listeu); 2. RASFF Annual Report 2020
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Aktuelle Zahlen
RASFF
➢ Zoonose Report 2019 der EFSA ( Europäische 

Behörde für Lebensmittelsicherheit) 

➢ und der ECDC (Europäisches Zentrum für die 
Kontrolle und Prävention von Krankheiten) 

➢ 2019 insgesamt 2621 bestätigte Listeriose Fälle 
in EU ; 

➢ 0,46 Fälle pro 100.000 Einwohner

➢ damit bleiben die Werte seit 2015 stabil

➢ am häufigsten sind Ältere Personen > 64 Jahre 
betroffen, besonders Personen >84 Jahre

➢ Die Gesamtmortalitätsrate in der EU lag 2019 
mit 17,6 % über der der Vorjahre ( 13,6% 
/2018 ; 15,6% / 2017)

➢ Das Vorkommen von L. monocytogenes 
variiert je nach 

➢ Lebensmittelkategorie und 
Probenahmezeitpunkt

➢ Die höchste Nachweisrate haben Fisch und 
Fischprodukte mit 5,8% positiver Proben
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Quelle: RSAFF Annual Report 2020; S.20

Quelle: EFSA Journal, „The European Union One Health 2019 Zoonoses Report“, EFSA & ECDC 19.01.2021; doi: 
10.2903/j.efsa.2021.6406, S. 78 ff 
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Quelle: EFSA Journal, „The European Union One Health 2019 Zoonoses
Report“, EFSA & ECDC 19.01.2021; doi: 10.2903/j.efsa.2021.6406, S. 83 14
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Quelle: EFSA Journal, „The European Union One Health 2019 Zoonoses Report“, EFSA & ECDC 19.01.2021; doi: 
10.2903/j.efsa.2021.6406, S. 84 
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Zeitpunkt der Probenahme : 
Vor / Nach dem 
Inverkehrbringen

Nachweismethode: 
Quantitativ / Qualitativ

Anmerkung: 
-Zahlen basieren auf 
Untersuchungen der 
Behörden
-nicht alle Länder melden 
diese Zahlen ( Deutschland 
auch nicht)

Quelle: EFSA Journal, „The European Union One Health 2019 Zoonoses Report“, EFSA & ECDC 19.01.2021; doi: 10.2903/j.efsa.2021.6406, S. 86f 



Aktuelle Zahlen

➢Sowohl die Meldungen über Listerien in Lebensmitteln als auch die 
gemeldeten Listeriose Infektionen sind die letzte Jahre konstant hoch

➢Listerien können in nahezu allen Lebensmittelmatricies nachgewiesen 
werden sowohl qualitativ als auch quantitativ

➢Listerien sind die Mikroorganismen die am 2. häufigsten zu 
Meldungen mit RASFF Portal führen

➢Die Fallzahlen zeigen an, dass über die gesamte Lebensmittelkette 
Maßnahmen ergriffen werden sollten um Listerien zu beseitigen/ zu 
verhindern
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Listerien – Allgemeine Informationen 
und Theoretische Grundlagen

Die Gattung Listeria

Gesetzliche Grundlagen

Managementsysteme für Lebensmittelsicherheit
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Die Gattung
Listeria

➢ Gattung Listeria

➢ grampositiv

➢ begeißelte, bewegliche Stäbchen

➢ nicht sporenbildend

➢ katalasepositiv

➢ fakultativ anaerob

➢ wichtigste humanpathogene Spezies: 

➢ Listeria monocytogenes 

➢ Reservoir: weltweit ubiquitär verbreitet

➢ in der Erde, in Pflanzen, in Abwässern, 
im Tierfutter, Kot von Tieren, im Stuhl 
auch gesunder Menschen
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Die Gattung
Listeria

➢ Listerien haben geringe 
Nährstoffanforderungen

➢ extrem breites Wachstumsspektrum 
können sich nahezu überall vermehren

➢ Vermehrung auch bei 
Kühlschranktemperaturen

➢ Vermehrung auch bei Abwesenheit von 
Sauerstoff

➢ hohe Salztoleranz

➢ Fähigkeit gegenüber Desinfektionsmitteln 
Resistenzen aufzubauen

➢ viele Lebensmittelmatricies begünstigen 
daher das Wachstum und die 
Vermehrung von Listerien
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Quelle: Fleischwirtschaft 12-2019, S. 88ff, Marcus Langen



Die Gattung Listeria

➢ Erreger der Listeriose lebensmittelbedingte 
Infektionskrankheit Zoonose

➢ Übertragung über Lebensmittel

➢ besonders gefährdet sind YOPIs 
➢ Kleinkinder, Ältere, Schwangere und 

Immunsupprimierte 

➢ Inkubationszeit gastrointestinaler Verlauf : 
➢ 1 – 6 Stunden septikämischer Verlauf 1 – 12 Tage
➢ neuroinvasiver Manifestation  1- 14 Tage

➢ Symptome:
➢ bei immunkompetenten Personen selten Erkrankung, 

häufig leichte uncharakteristische fieberhafte Reaktion
➢ manifestierte Listeriose bei immungeschwächten 

Personen: grippeähnliche Symptome, Fieber, 
Muskelschmerzen, Erbrechen, Durchfall, bei schweren 
Verläufen Sepsis, Meningitis, Enzephalitis
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Quelle: RKI, RKI-Ratgeber – Listeriose, www.rki.de, 2021



Gesetzliche Grundlagen
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Gesetzliche Grundlagen

VO (EG) 178/2002 EU Basis Verordnung

➢Festlegung allgemeiner Grundsätze und Anforderungen des 
Lebensmittelrechts

➢Lebensmittel die nicht sicher sind dürfen nicht in Verkehr gebracht werden

➢Verantwortlich für die Sicherheit auf alles Prozessstufen ist der 
Lebensmittelunternehmer 

➢Lebensmittelunternehmer müssen eine Rückverfolgbarkeit auf allen 
Prozessstufen sicherstellen

➢Lebensmittelunternehmer müssen über ein funktionierendes 
Krisenmanagementsystem verfügen
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Gesetzliche Grundlagen

VO (EG) 852/2004 Verordnung über Lebensmittelhygiene
➢allgemeine Lebensmittelhygienevorschriften

➢Verpflichtung zur Umsetzung von HACCP und GMP

VO (EG) 853/2004 Verordnung mit spezifischen 

Hygienevorschriften für Lebensmittel tierischen Ursprungs
➢Ergänzung der 852/2004 für Verarbeitung tierischer Lebensmittel

➢Verpflichtung zur Zulassung und Eintragung 

➢Verpflichtung zur gesonderten Kennzeichnung
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Gesetzliche Grundlagen

VO (EG) 2073/2005 Verordnung über mikrobiologische Kriterien für 
Lebensmittel
➢Ausdifferenzierung und Spezifizierung bestimmter mikrobiologischen 

Kriterien bestimmter Lebensmittel zur 

➢Überwachung der Einhaltung der Anforderungen aus den Verordnungen 
178/2002, 852/2004, 853/2004

➢Festlegung von Probenahmeverfahren, Probenplänen, Prüfumfängen, 
Grenzwerten, 

➢eine der wichtigsten VO für die Entscheidung sicher/nicht sicher im Sinne von 
VO 178/2002

➢Listeria monocytogenes wird gesondert betrachtet
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Gesetzliche 
Grundlagen
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VO (EG) 2073/2005 



Gesetzliche Grundlagen
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LexUriServ.do (europa.eu)



Gesetzliche Grundlagen

ZoonoseV 
➢Verordnung mit lebensmittelrechtlichen Vorschriften zur Überwachung von 

Zoonosen und Zoonoseerregern

DIN EN ISO 18593:2016-11 Mikrobiologie der Lebensmittelkette - 
Horizontales Verfahren für Probenahmetechniken von Oberflächen 
mittels Abklatschplatten und Tupfer
➢Anforderungen an Probennahme

➢Verwendung Tupfer / Abklatschplatten / Schwämmen
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Managementsysteme für 
Lebensmittelsicherheit
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Erstellung und Implementierung eines 
Monitoring Programms zur Minimierung 
von Listerien bei einem 
Rohwurstproduzenten

Gefahrenanalyse

Definition von Maßnahmen zur Vermeidung

Monitoring Plan

Definition von Maßnahmen bei Abweichungen
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Gefahrenanalyse

Definition und Charakterisierung des Lebensmittels 

 a. Rohwurst, Haltbarmachung durch Reifung und Umrötung

 b. LM tierischen Ursprungs

 c. Verwendung der Tierarten Schwein, Rind, Pute, Huhn

 d. Verzehrfertiges Lebensmittel keine weitere Behandlung durch 

  Endverbraucher notwendig

Ermittlung möglicher Kontaminationswege

 a. Eintrag über tierische Rohstoffe 

 b. Eintrag über Gewürze

 c. Eintrag über Betriebsmittel / Produktionsprozess

Beurteilung ob ein Wachstum / eine Vermehrung von Listerien begünstigt ist
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Gefahrenanalyse

• Um zu wissen, welcher Grenzwert einhalten werden muss, ist das 
Lebensmittel einer Kategorie nach Kapitel 

• 1 VO(EG) 2073/2005 zuzuordnen
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Quelle: „Arbeitshilfe Listerien-Prävention für die Schlachtung, Zerlegung und Verarbeitung“, Q+S Sicherheit 
05.10.2021

GmbH



36

Quelle: „Arbeitshilfe Listerien-Prävention für die Schlachtung, Zerlegung und Verarbeitung“, Q+S Sicherheit GmbH43
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• Listerien wachsen in  

nahezu allen  

Umgebungen 

• besonders wichtig ist  

Feuchtigkeit  → aW - 

Wert Grenze  

technisch umsetzbar 

• Kühlhäuser und  

Kälteregister dienen  

auch als Umgebung 

➢ sicheres Abtöten aller vegetativen Zellen nur durch Erhitzen 
oder Hochdruckbehandlung möglich

➢ 100%ige Sicherheit nur bei Erhitzung/ 
Hochdruckbehandlung in 

 der Verpackung



Definition von Maßnahmen zur 
Vermeidung
➢Wir haben Eintragsmöglichkeiten vor allem über Fleischrohstoffe

➢Wir haben keinen Herstellprozess der Listerien zu 100% abtöten kann

➢keine Erhitzung möglich da Rohwurst, Hochdruckbehandlung 
sensorisch und ökonomisch nicht sinnvoll

➢Aber die Produkteigenschaften bedingen, dass sich Listerien nicht 
vermehren können. 

➢Die möglichen Maßnahmen müssen sich auf die Eintragsquellen 
konzentrieren 
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Systeme zur Beherrschung von 
Gefahren

• HACCP ermittelt die CCPs und 
deren Grenzwerte → Basis für 
sichere LM

• da kein Verfahren zur 100%igen 
Abtötung zur Verfügung steht ist 
die Prävention essentiell

• nur sinnvolle 
Vorbeugemaßnahmen können 
im Rahmen eine Kultur 
kommuniziert und verinnerlicht 
werden
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HACCP Rohwurst

• Hinsichtlich Listerien ist im HACCP-Plan folgendes definiert:

• Listerien = pathogene Mikroorganismen = mikrobiologische Gefahr

• Gefahr --> Vorhandensein von pathogenen Mikroorganismen im fertigen 
Lebensmittel und damit Erkrankung des Verbrauchers

• Festgelegte CCP und deren Beherrschung: 
• 1. CCP1 Reifung und pH-Wert Senkung; Grenzwert < 5,3 in 48h
• 2. CCP2 Nachreifung und Abtrocknung; Grenzwert < 0,87 vor Verpacken

• Maßnahme bei nicht Einhaltung der CCPs : Charge sperren, Prozess zu Ende 
fahren, Fertigartikel vor Verpackung in externes Labor zur Untersuchung 
nach VO(EG) 2073/2005  ( n.n. in 25g, n=5, C=0) , bei Nichteinhaltung wird 
Charge vernichtet
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Prozessbezogene 
Präventivprogramme
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Präventivprogramme zur 
Betriebshygiene 
➢Einteilung des Betriebes in Risikozonen 
➢Basierend auf Gefahrenanalyse

➢Definiter Materialfluss ( Rohware // Verarbeitung // Reifung // 
Verpackung // Lager )

➢Definierte Personalströme ( Schwarz/ Weiß ; Verarbeitung // 
Verpackung // Lager ; unverpackte // verpackte Fertigwaren)

➢Definierte Pläne zur Abfallentsorgung 

➢Jährliches Schulungsprogramm (intern & extern)zur Personal- und 
Betriebshygiene, Reinigung, HACCP
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Präventivprogramme zur 
Betriebshygiene
➢monatliche Kontrollen der Personalhygiene mittel 

Handabklatschproben (mit und ohne Handschuhe) durch QS

➢Abgestimmte Raumtemperaturen zur Vermeidung von Kältebrücken 
und Kondenswasserbildung

➢Farbregime zur Verwendung von Bedarfsgegenständen und 
Reinigungsutensilien zur Vermeidung von Vermischung rein/unrein 

➢ Verwendung von mobilen Trocknungsgeräten bei Verdacht auf 
Staunässe, nach Reinigung, nach Baumaßnahmen
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Präventivprogramme zur 
Betriebshygiene
➢monatliche Betriebsbegehungen durch QS auf bauliche Mängel, allg. 

Handling, Sauberkeit & Ordnung, Reinigungserfolg 

➢2 x Jährlich zusätzlich Betriebsbegehungen von externen Beratern 
(unangekündigt)

➢Trinkwasseraufbereitung mit AquaGroup zur Reduzierung von 
Biofilmen in Wasserleitungen und Oberflächen

➢Edelstahl Rammschutz in Primärproduktion

➢Panelwände und -Decken in Primärproduktion 
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Präventivprogramme zur 
Betriebshygiene
➢Risikobasierter Reinigungsplan inkl. Bewertung der Reinigungsmittel 

mit
➢Festlegung Was? Wann? Womit? Wie oft? 

➢Dokumentation der Reinigung auf Intervallbezogenen Dokumenten 
um Einhaltung der Intervalle zu vereinfachen

➢Reinigungsanweisungen mit Fotos und spezifischer Kontrollpunkte

➢Gullys werden nach Bereich definiert und bewertet

➢Reinigungsmittel werden regelmäßig gewechselt um Resistenzen zu 
vermeiden
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Präventivprogramme zur 
Betriebshygiene
➢Reinigung der Betriebsräume und Anlagen ausschließlich durch 

eigenes Personal

➢Definierter Lüftungsplan während der Reinigung zur Sicherstellung 
eines schnellen Abzuges von Wasserdampf

➢Reinigung der Maschinen in Primärproduktion (Wolf, Kutter Mischer) 
regelmäßig von innen

➢Verwendung von Putzmaschine zur Reinigung großer 
Fußbodenflächen um stehendes Wasser zu vermeiden
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Monitoring Plan 
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Monitoring Plan 

➢Die aus der Gefahrenanalyse abgeleiteten Maßnahmen müssen auf 
die Einhaltung und den Erfolg kontrolliert werden

➢Kontrolle erfolgt mittels Laborproben auf das Vorhandensein von 
Listeria monocytogenes

➢Die Art der Probenahme, das Probenmaterial und das Intervall sind 
wichtig für die Bewertung der Ergebnisse 

➢Die erfassten Daten sollen Auskunft geben, ob die Maßnahmen 
eingehalten werden und mögliche Orte identifizieren an denen 
Listerien nachgewiesen werden können

➢Die Ergebnisse werden zu Trendanalysen zusammen gefasst
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Monitoring Plan 

➢Das Listerien Monitoring umfasst mehrere Probenahmepläne.
➢Untersuchung von Rohwaren zur Überprüfung der Einhaltung der Spezifikationen 

und zur Bewertung des Eintragsrisikos

➢Untersuchung von Fertigwaren 

➢Vor Inverkehrbringen zur Überwachung der HACCP Vorgaben und der 
Präventivprogramme

➢Zum Ende MHD zur Verifizierung der Haltbarkeit und des Vermehrungspotentials

➢Untersuchung der Betriebsumgebung
➢direkt nach der Reinigung zur Kontrolle des Reinigungserfolges

➢während der Produktion zur Identifizierung von Eintragsquellen und zur 
Kontrolle der Präventivprogramme
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Monitoring Plan 

➢Untersuchung von Rohwaren

➢Für Fleischrohstoffe : Alle Zuschnitte, Alle Lieferanten 1x pro Quartal 
Listerien qualitativ + quantitativ , PRC Befunde müssen kulturell bestätigt 
werden

➢Alle anderen Rohstoffe mindestens jährlich

➢Untersuchungen von Fertigwaren
➢mind. halbjährlich alle Fertigartikel während MHD qualitativ + quantitativ auf 

Listerien, PRC Befunde müssen kulturell bestätigt werden
➢mind. jährlich am Ende MHD alle Fertigartikel während MHD qualitativ + quantitativ 

auf Listerien, PRC Befunde müssen kulturell bestätigt werden
➢mind. jährlich ein Fertigartikel pro Produktgruppe nach VO(EG) 2073/2005 (n.n in 

25g, n=5, c=0)
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Monitoring Plan 

➢Untersuchungen der Betriebsumgebung
➢risikobasierter Plan
➢Ziel = Abdeckung der gesamten Prozessumgebung

➢monatliche Kontrollen mittels Tupfern und Schwämmen
➢zusätzlich 1 x im Quartal Produktgruppen bezogene Stufen Kontrolle über gesamten 

Prozess

➢Probenahme nur durchgeschultes Personal in Anlehnung an DIN 10113-
3:1997-07 Bestimmung des Oberflächenkeimgehaltes auf Einrichtungs- und 
Bedarfsgegenständen im Lebensmittelbereich
➢fest definierter alternierender Plan um einseitige Beprobung zu vermeiden
➢Nach ZoonoseVO sowohl produktberührende Oberflächen als auch nicht 

produkt berührende Oberflächen
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Monitoring Plan 

➢Gullys werden einzeln definiert und beprobt um einseitiges Beproben 
zu vermeiden

➢Untersuchung der Proben durch externes akkreditiertes Labor

➢Erfassung aller Untersuchungsergebnisse und jährlicher Vergleich

➢definierter alternierender Plan für Probenehmer, monatlicher 
Wechsel um Falsch-Negative Ergebnisse zu vermeiden bzw. zu 
erkennen

➢PCR Ergebnisse werden immer kulturell bestätigt →Um Aussage über 
Vermehrungspotential zu gewinnen
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Definition von Maßnahmen bei 
Abweichungen
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Maßnahmen bei Abweichungen

➢Maßnahmen unterscheiden sich je nach dem Wo Listerien 
nachgewiesen wurden
➢In Rohwaren

➢In Fertigprodukten

➢In der Betriebsumgebung

➢Beim Nachweis von Listerien in Rohwaren werden die daraus 
hergestellten Produkte gesperrt und zur Untersuchung nach VO(EG) 
2073/2005 in ein externes Labor gegeben. Werden Listerien im 
Fertigprodukt nachgewiesen, so wird die Charge vernichtet

54



Maßnahmen bei Abweichungen

➢Beim Nachweis von Listerien in Fertigprodukten

➢qualitativ →Nachprobe mit quantitativen Verfahren →Kontrolle mit 
Anforderungen Kat. 1.3 VO(EG) 2073/2005 wenn unbefriedigend 
→Charge vernichten

➢quantitativ →Kontrolle mit Anforderungen Kat. 1.3 VO(EG) 
2073/2005 wenn unbefriedigend →Charge vernichten
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Maßnahmen bei Abweichungen

➢Beim Nachweis von Listerien in der Betriebsumgebung

➢Während der Produktion →Wiederholung der Probe nach Reinigung und 
Desinfektion
➢Wenn wiederholt positiv →Stufenkontrolle über gesamten Prozess in Produktion und 

nach R&D
➢Wenn weiter positiv →großflächige Desinfektion des Bereichs mit Peressigsäure 

(sofern möglich) Demontage sämtlicher Teile, Armaturen etc. und R&D

➢Nach Reinigung →Wiederholung der Probe zusammen mit 
Abklatschpaddel für GKZ und Entero zur Kontrolle der Reinigung 
➢Wenn wiederholt positiv →Stufenkontrolle über gesamten Prozess in Produktion und 

nach R&D
➢Wenn weiter positiv → großflächige Desinfektion des Bereichs mit Peressigsäure 

(sofern möglich) Demontage sämtlicher Teile, Armaturen etc. und R&D
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Einblicke in die Praxis

57



Einblicke in die Praxis

➢seit 2019 keine Listerien in Betriebsumgebung nachgewiesenkein 
Nachweis von Listerien in Fertigprodukten >100 KBE/g

➢gelegentlich qualitativer Nachweis von Listerien in Rohstoffen 
→ausschließlich Fleisch →in der Regel keine kulturelle Bestätigung -
→kein Nachweis im Fertigprodukt

➢Unterschiede in der Probenahme Schwamm/Tupfer konnten nicht 
festgestellt werden

➢Oftmals Probleme mit den untersuchenden Laboren 
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Zusammenarbeit mit externen 
Laboren 
➢Labore verwenden unterschiedliche Nachweismethoden →kann zu 

Problemen bei Interpretation von Prüfberichten führen

➢zu unterscheiden ist der qualitative Nachweis (ja/nein) und der 
quantitative Nachweis (wieviel)

➢wenn nicht genau vorgegeben untersuchen die Labore nach deren 
Standard →meist ist das PCR 

➢Problem → PCR = Nachweis von DNA(-teilabschnitten) →kann auch 
„tote“ Listerie sein abhängig von der Güte der Validierung der PRC 
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Zusammenarbeit mit externen 
Laboren 
➢Was ist die Hausmethode?

➢nachfragen →PCR

➢keine kulturelle Bestätigung?

➢nachträglich beauftragen

➢Probe bereits vernichtet →und nun? 

➢Neue Analyse beauftragt

➢viel Geld bezahlt 

➢Korrekturmaßnahme : Methode muss drauf. PCR immer bestätigen! 
Auf jeden Auftrag vermerken! 
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Zusammenarbeit 
mit externen 

Laboren 

62

Pathogene immer mit Schnellmethode und bei positivem Ergebnis --
→kult. Bestätigung

Kulturelle Bestätigung ≠ quantitavier Nachweis

man weiß zwar, dass die Listerie lebt, aber nicht ob sie alleine ist

quantitavier Nachweis kann nicht nachträglich gemacht werden

wenn nicht gleich mitbeauftragt →neue Probe einsenden

Problem bei frischen (Fleisch-) Rohstoffen

PCR 26h, kult. B. 3 Tage, kultureller Nachweis mit Zählverfahren = 7 
Tage ……. 



Zusammenarbeit mit externen 
Laboren 
• Schnellmethode  ≠ schnelles Ergebnis

• PCR Listerien → Ergebnis ca. 26h nach Ansatz per Mail 

• aber nur wenn Labor die Probe ansetzt direkt nach dem die Probe im 
Labor eingegangen ist

• Synlab Jena:  ja; Kneißler: nein ; Stanlab: kommt drauf an

• Kneißler nur 2x pro Woche oder wenn genügend Proben →
• PCR Ergebnisse können dann auch auf sich warten lassen →merkt man erst 

wenn man auf die Probe wartet….
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Zusammenarbeit mit externen 
Laboren 
• Laut EN ISO 18593:2016 : Probennahme Listerien: Tupfer min. 

100cm2 , Schwämme / Tücher 1000cm2

• Tupfer für schwer zugängliche Stellen

• Flächen mit Schwamm / Tuch

• nicht alle Labore sind bereit Schwämme/Tücher zu untersuchen 

• oft keine Materialien vom Labor →oft teurer

• Tupfer/Schwämme sollten spätestens 24h nach Probenahme im Labor 
sein →kann schwierig werden wenn keins in der Nähe ist, das 
Schwämme untersuchen möchte
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Zusammenarbeit mit externen 
Laboren 
• Trendanalyse nur mit quantitavTien Ergebnissen möglich →Was aber 

wenn das Ergebnis < 100KBE/g ist?  

• <100 = 1 KBE/g – 100 KBE/g

• Kein Trend erkennbar wenn alle Ergebnisse <100/KBE

• Aussage der Labore : <100KBE/g ist befriedigend nach 
VO(EG)2073/2005 und damit ausreichend

• Trends sind damit nur bei höheren Werten darstellbar →dann ist es 
schon zu spät!
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Neues zum Thema Listerien
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• In der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 sind insbesondere Kriterien für 
die Lebensmittelsicherheit festgelegt, die die Annehmbarkeit eines 
Produkts oder einer Charge eines Lebensmittels definieren, die für 
Produkte die in den Verkehr gebracht werden. Die genannte 
Verordnung sieht Lebensmittelsicherheitskriterien für Listeria 
monocytogenes, einem wichtigen lebensmittelbedingten 
Krankheitserreger, der die öffentliche Gesundheit Gesundheit 
aufgrund seiner hohen Sterblichkeitsrate. In ihrem jüngsten Bericht 
über Zoonosen3hat die Europäische Behörde für Lebens Behörde 
für Lebensmittelsicherheit (die ³eBehörde³c) fest, dass die 
Zahl der Fälle von Listeriose beim Menschen in der 
Listeriose beim Menschen in der Union im Jahr 2022 um 
15,9 % höher war als im Jahr 2021 und die Zahl der 
Todesfälle aufgrund von lebensmittelbedingten 
Ausbrüchen, die durch Listeria monocytogenes verursacht 
wurden, in der Union im Jahr 2022 war eine der höchsten 
Zahlen, die der Behörde in den letzten zehn Jahren Jahren. 
Angesichts dieses Anstiegs der Listeriosefälle ist es von entscheidender 
Bedeutung, dass die Lebensmittelsicherheitskriterien für Listeria 
monocytogenes ein hohes und einheitliches Schutzniveau für die 
Schutz der Verbraucher in der gesamten Lebensmittelkette 
bieten.Übersetzt mit DeepL.com (kostenlose Version)
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Vielen Dank für Ihre
Aufmerksamkeit!
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