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Strategie der Probennahme
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Konsequenzen einer Probennahme
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Zweck der Probennahme

Der Hersteller muss sich dariiber im Klaren sein, warum er eine Probe zieht. Die
Probennahme kann aus folgenden Griinden erfolgen:

* Nachzuweisen, dass sein Lebensmittel-Sicherheits-Konzept (FSMS)
funktioniert (siehe auch Instrument 7.1)

* Festzustellen, dass die Gute Herstellungspraxis befolgt wird
(z.B. Reinigungskontrolle, siehe Abschnitt Reinigung und Desinfektion)

* Festzustellen, dass Zutaten fiir eine bestimmten Zweck geeignet sind (z.B. Rohmilch fir
Rohmilchweichkase, frische Krauter fur Frischkase)

* Vorherzusagen, wie lange ein Produkt haltbar sein konnte

* Einrichten eines Frihwarnsystemes, dass vor aufkommenden Gefahren fir die
Lebensmittelsicherheit warnt.

7.1

Je nach Zweck muss der Hersteller eine passende Untersuchungsmethode und
Untersuchungsstrategie finden.
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Vorbereitung der Probennahme

Wichtig!
Vergewissern Sie sich vor der Probennahme, dass

* Sie das Untersuchungsergebnis korrekt interpretieren konnen.
- Art der Probe (Produkt, Umgebung, Methode, ...)
- Grenzwerte (gesetzliche Grenzwerte, eigene
Richtwerte, ...)

e Sie wissen, was Sie bei einem positiven Untersuchungsergebnis zu tun haben:
- Havariemanagement
- KorrekturmalBnahmen 1 24 3.2
- Praventive MaRnahmen
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Effektivitat der Probennahme

Zahl der Anteil der kontaminierten Kase in einer Charge Wahrscheinlichkeit nicht
untersuchten . .
Proben je Charge konforme Kase einer

(n) 50% | 20% | 10% | 5% 2% 1% | 0,50% | 0,20% | Charge durch
n=1 50% | 20% | 10% | 5% 2% 1% 0% 0% Untersuchungen zu
n=2 75% | 36% | 19% | 10% | 4% | 2% | 0% | 0% ermitteln, wenn keine der
n=3 88% | 49% | 27% | 14% | 6% | 3% | 0% | 0% Proben positiv getestet
n=4 94% | 60% | 35% | 19% | 8% | 4% | 0% | 0% werden darf (c=0).
h=5 97% | 68% | 41% | 23% | 10% | 5% 0% 0% Die Wahrscheinlichked

Ie Wahrscheinlichkeit
n=10 100% | 90% | 67% | 42% | 19% | 10% | 0% 0% Hanet den Fakt

angt von den Faktoren
n=20 100% | 99% | 90% | 68% | 36% | 20% | 0% 0% "Anteil kontaminierte Kise
=40 100% | 100% | 100% | 93% | 64% | 40% | 0% 0% :
n je Charge” und , Anzahl
n=60 100% | 100% | 100% | 99% | 84% | 60% | 0% 0% untersuchter Proben je
n=80 100% | 100% | 100% | 100% | 96% | 80% | 0% 0% Charge” (n) ab.
n=100 100% | 100% | 100% | 100% | 100% | 100% | 0% 0%
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Effektivitat der Probennahme

Zahl der Anteil der kontaminierten Kase in einer Charge
untersuchten
Proben je Charge

(n) 50% | 20% | 10% | 5% | 2% | 1% | 0,50% | 0,20%

n=1 50% 20% 10% 5% 2% 1% 0% 0%

n=2 75% 36% 19% 10% 4% 2% 0% 0%

n=3 88% 49% 27% 14% 6% 3% 0% 0%

n=4 94% 60% 35% 19% 8% 4% 0% 0%

n=5 97% 68% 41% 23% 10% 5% 0% 0%

n=10 100% 90% 67% 42% 19% 10% 0% 0%

n=20 100% 99% 90% 68% 36% 20% 0% 0%

n=40 100% | 100% | 100% 93% 64% 40% 0% 0%

n=60 100% | 100% | 100% 99% 84% 60% 0% 0%

n=80 100% | 100% | 100% | 100% | 96% 80% 0% 0%

n=100 100% | 100% | 100% | 100% | 100% | 100% 0% 0%
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Effektivitat der Probennahme

Fazit:

Die Sicherstellung der
Lebensmittel-

sicherheit kann nicht

durch Endproduktkon-

0% trollen erreicht

0% werden.

Zahl der Anteil der kontaminierten Kase in einer Charge
untersuchten
Proben je Charge
(n) 50% | 20% | 10% | 5% | 2% | 1% | 0,50% | 0,20%
n=1 50% 20% 10% 5% 2% 1% 0% 0%
n=2 75% 36% 19% 10% 4% 2% 0% 0%
n=3 88% 49% 27% 14% 6% 3% 0% 0%
n=4 94% 60% 35% 19% 8% 4% 0%
n=5 97% 68% 41% 23% 10% 5% 0%
n=10 100% 90% 67% 42% 19% 10% 0% 0%
n=20 100% 99% 90% 68% 36% 20% 0% 0%
n=40 100% | 100% | 100% 93% 64% 40% 0% 0%
n=60 100% | 100% | 100% 99% 84% 60% 0% 0%
n=80 100% | 100% | 100% | 100% | 96% 80% 0% 0%
n=100 100% | 100% | 100% | 100% | 100% | 100% 0% 0%
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Ziel einer guten Probennahmestrategie

&

Untersuchu ngen
'!"’ . sollten

* Teil eines FSMS sein,
aber nicht die
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a0 (T * nicht zu teuer sein
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Clevere Probennahmestrategie — effizient und glinstig

Eine clevere Probennahmestrategie kann die Zahl der untersuchten Proben reduzieren.
Hersteller haben folgende Moglichkeiten, um die Zahl der Proben zu reduzieren:

» Steigerung der Aussagekraft einer Untersuchung
Untersuchungsmethoden auswahlen, die mehr als eine Charge einbeziehen (Poolproben,
“Flaschenhalsmanagement”) aber nicht durch Erhéhung der Probenzahl

 Sammelproben bilden
Statt 5 Proben a 25g wird aus den Einzelproben eine Sammelprobe mit 125g (Poolprobe) gebildet
und untersucht (nutzlich, wenn n=5 vorgeschrieben ist). Die gesetzlichen Anforderungen werden
erfillt, wenn das Lebensmittelsicherheitskriterium in 125g nicht nachgewiesen wird. Wenn es
nachgewiesen wird, muss zu der Untersuchung gemaR Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 mit n=5
zuruckgekehrt werden.

» Definition des Begriffs “Charge”(taglich, wochentlich, monatlich)
Die Gesetze legen nicht fest, dass eine Charge eine Tagesproduktion sein muss. Der Hersteller kann
entscheiden, seine Charge auf mehrere Produktionen auszuweiten.
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Beispiel: Effektive und kostenglinstige Eigenkontrollen

Gefahr Hauptquelle EigenkontrollmaBnahme Endprodukt-
(Flaschenhals) untersuchung
Listeria Rotschmiere Untersuchung des Schmierwassers nach dem
monocytogenes Schmieren des Lagerbestandes
Nur erforderlich,
Rohmilch Milchfilter- oder Tupferprobe aus dem wenn €in neues
Milchabscheider oder der Milchpumpe nach Produkt hergestellt
dem Melken wird oder ein
Salmonella Personal Untersuchung von Stuhlproben der Mitarbeiter Kontrollverlust vorlag
Staphylococcus Rohmilch Zellzahluntersuchung der Sammelmilch (Bei
aureus erhohter Zellzahl oder wenn Milchprodukte
haufig hohe Werte an Staphylococcus
aureus aufweisen, wird die Sammelmilch auf
Staphylococcus aureus untersucht)
ja
Personal Schulung des Melkpersonals
Escherichia coli Reinigung Abklatschtests der Oberflachen (Kasekessel,
Gerate, Leitungen, etc.)
Rohmilch Untersuchung der Milch auf E. coli
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