Gesundheitsdepartement des Kantons Basel-Stadt

Kantonales Laboratorium

Autorin: Dr. Sylvia Gautsch

111 Salate und andere Kaltspeisen aus Restaurationsbetrieben / Mikrobiologische
Qualitat

Anzahl untersuchte Proben: 44
Anzahl beanstandete Proben: 3 (7%)
Beanstandungsgrinde: Toleranz- bzw. Richtwertliberschreitungen

Ausgangslage

Salate und andere Kaltspeisen sind nicht erhitzte Waren, die
nach der Herstellung keinem keim-reduzierenden Prozess un-
terworfen werden. Daher kommt der korrekten und hygieni-
schen Durchfiihrung der einzelnen Herstellungsschritte, einer
einwandfreien Personalhygiene, der

hygienischen Behandlung nach der Zubereitung sowie der kor-
rekten Lagerung des Produktes, kurz einer lickenlosen Quali-
tatssicherung besondere Bedeutung zu. Hierbei spielen die
Kenntnisse in Sachen Kichenhygiene und das korrekte Verhal-
ten beziglich konsequentem Umsetzen und Einhalten der k-
chenhygienischen Regeln eine entscheidende Rolle. Aus diesem Grund unterliegt diese Produkt-
gruppe einer laufenden Uberprifung auf ihre mikrobiologische Qualitét.

Gesetzliche Grundlagen

Mit Inkrafttreten der neuen Lebensmittelgesetzgebung am 1. Mai 2017 wurde auch die Hygiene-

verordnung (HyV) einer Revision unterzogen. Die bis dahin im Anhang 2 fir die Produktgruppen

A4 oder A6 fir die jeweiligen Parameter genannten Toleranzwerte wurden vollstédndig und unver-
andert durch Richtwerte im neuen Anhang 1 Teil 3 ersetzt. Salate und andere Kaltspeisen gelten
als genussfertig. Die mikrobiologische Beschaffenheit muss seither den in der HyV Anhang 1 Teil
3 fur die Produktgruppen 3.2 4 oder 3.2 6 genannten Kriterien entsprechen.

Produktgruppe Parameter Toleranz-/Richtwert
Toleranzwerte geméass HyV Anhang 2 A4  Escherichia coli 100 KbE/g
bzw. Richtwerte geméass HyV Anhang 1 Koagulasepositive Staphylokokken 100 KbE/g

Teil 3 3.2 4 fur naturbelassen
genussfertige und rohe, in den
genussfertigen Zustand gebrachte
Lebensmittel

Toleranzwerte geméss HyV Anhang 2 A6  Aerobe mesophile Keime 10 Mio KbE/g
bzw. Richtwerte geméass HyV Anhang 1 Escherichia coli 100 KbE/g
Teil 3 3.2 6 fiir genussfertige Misch- Koagulasepositive Staphylokokken 100 KbE/g
produkte

Legende: KbE = Koloniebildende Einheit; Mio. = Millionen
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Probenbeschreibung

Im Berichtsjahr wurden insgesamt 1280 Kontrollen in Betrieben durchgefuhrt. Dabei wurden im
Zeitraum Januar bis Dezember 2017 im Rahmen von Betriebshygienekontrollen und Screenings
44 Proben Salate und andere Kaltspeisen aus 25 Restaurationsbetrieben erhoben.

Untersuchungsziele

Die Untersuchung umfasste die Bestimmung der Anzahl an aeroben mesophilen Keimen (Ver-
derbniskeime) und Escherichia coli (Fakalindikatoren). Zusatzlich wurden die Proben auf ihre Be-
lastung mit koagulasepositiven Staphylokokken (Erreger fur Lebensmittel-Intoxikationen) unter-
sucht.

Prufverfahren

Die Analysen erfolgten geméass den vom Bundesamt fir Lebensmittelsicherheit und Veterinarwe-
sen vorgegebenen, auf ISO-Normen basierenden Methodenvorschriften mehrheitlich am Tag der
Probenerhebung, jedoch spéatestens innerhalb von 24 Stunden nach Probenerhebung.

Ergebnisse

41 Proben erwiesen sich als einwandfrei. 3 Proben (7%) aus drei Betrieben (12%) mussten auf-
grund von Toleranz- bzw. Richtwertliberschreitungen bei den aeroben mesophilen Keimen bean-
standet werden.

Ergebnisse im 5-Jahresvergleich (2013-2017)

2013 2014 2015 2016 2017
Untersuchte Proben 39 43 51 33 44
Beanstandete Proben 3 2 5 2 3
Beanstandungsquote 8% 5% 10% 6% 7%

Beanstandete Proben wegen
Toleranz-/Richtwerttiberschreitung bei
Verderbniskeimen (Quote in %)
Aerobe mesophile Keime 2 (5.1%) 1(2.3%) 4(7.8%) 1 (3%) 3 (7%)
Beanstandete Proben wegen
Toleranz-/Richtwertliberschreitung bei
Fakalindikatoren (Quote in %)
Escherichia coli 1 (2.6%) - - 1 (3%) -
Beanstandete Proben wegen
Toleranz-/Richtwerttiberschreitung bei
Krankheitserregern (Quote in %)
Koagulasepositive Staphylokokken 1(2.6%) 1(2.3%) 1 (2%) - -

Schlussfolgerungen

Die mikrobiologische Qualitat von Salaten und anderen Kaltspeisen aus Restaurationsbetrieben
kann mehrheitlich als gut bezeichnet werden. Erfreulicherweise ist die Beanstandungsquote im
Vergleich zum Vorjahr nur minim angestiegen. Die festgestellten Toleranz- bzw. Richtwertlber-
schreitungen bedeuten ein Nicht-Einhalten der guten Verfahrenspraxis und zeigen Méngel in der
guten Herstellungspraxis und ein ungenugendes Hygieneverhalten auf. Solche Produkte sind im
Wert vermindert, tAuschen den Konsumenten beziiglich Frische und einwandfreier Qualitat und
weisen oft darauf hin, dass die Prozess- und Personalhygiene beim Herstellen und Lagern unge-
nigend ist. Die Konsumentinnen und Konsumenten sind keiner direkten gesundheitlichen Beein-
trachtigung ausgesetzt. Der sorgfaltigen Auswahl von Rohmaterialien, der hygienischen Herstel-
lung und Behandlung nach der Zubereitung sowie der korrekten Aufbewahrung dieser Produkte
ist durch die Verantwortlichen vermehrt Beachtung zu schenken. Die genauen Ursachen flr die
Toleranz-/Richtwertliberschreitungen sind durch die Betroffenen zu ermitteln, geeignete Korrek-
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turmassnahmen durch diese zu ergreifen. Da die Herstellung dieser Produkte kritisch bleibt, ist
zur Uberprifung des korrekten kiichenhygienischen Verhaltens der Verantwortlichen der mikrobi-
ologische Status von Salaten und anderen Kaltspeisen auch weiterhin im Rahmen einer regel-
massigen risikobasierten Probenahme zu tberprufen.
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