MLUA Oranienburge. V.

Informationen zur monatlichen Giateprifung in
Brandenburg/Berlin

Rechtliche Grundlagen, Probenabruf:

- Verordnung Uber die Durchfuhrung von Gutepriufungen fur Milch und
Milcherzeugnisse im Land Brandenburg (Brandenburgische
Guteprufungsverordnung — BbgGuPrV) vom 28.04.1992

- Richtlinie zur Durchfihrung der Guteprifungen fur Milch und Milcherzeugnisse
- Brandenburg/Berlin —i.d.F. vom 15.09.2010

Danach ist jeder milchverarbeitende Betrieb in Brandenburg/Berlin verpflichtet,
monatlich von allen hergestellten Milcherzeugnissen Proben zur Untersuchung an die
Prufstelle ,MLUA Oranienburg, Sachsenhausener Str. 7B, 16515 Oranienburg® zu
senden. Unterschiedliche Erzeugnisse im Sinne dieser Verordnung stellen auch
gleiche Produktionschargen mit unterschiedlichen Einwicklern oder verschiedenen
Gebindegrofl3en dar.

Die Betriebe werden am Anfang jeden Monats durch die MLUA Uber den
Probenabruf informiert. Dieses kann auf Wunsch des Betriebes telefonisch, per Fax
oder per Mail erfolgen. Die Betriebe haben aus der laufenden Produktion des
Abruftages bzw. sofern am Abruftag nicht produziert wird, von den Ruckstellproben
sachgemal Proben zu entnehmen, zu verpacken und mit einem Probenbegleitschein
versehen auf eigene Kosten und Gefahr der MLUA Oranienburg bereitzustellen. Die
Angaben im Probenbegleitschein mussen der Deklaration des Erzeugnisses
entsprechen. Eine Untersuchung der eingesendeten Proben wird nur durchgefihrt,
wenn ein korrekt ausgefillter Probenbegleitschein beiliegt. Es ist dabei darauf zu
achten, dass die Angaben auf dem Proben-Etikett mit den Angaben auf dem
Probenbegleitschein Ubereinstimmen. Es kénnen alle einzusendenden Produkte auf
einem Probenbegleitschein aufgelistet werden.

Ein Probenbegleitschein muss folgende Informationen beinhalten:

Verkehrsbezeichnung, Produktname (wenn abweichend zur Verkehrsbezeichnung),
Fettgehalt (oder bei Kéase, Frischk&se und Speisequark: Fett in Trockenmasse),
Produktionsdatum, MHD, Verpackungsart, Fillmenge, Anzahl der Gebinde,
Homogenisierung (nur bei Milch und Milchmischgetrénken), Tierart (nur bei anderer
Tierart als Kuh), Information, wenn das Produkt aus Rohmilch ist
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Die Deklarationsangaben auf dem Probenbegleitschein bzw. auf dem Produkt
werden, ohne eine rechtliche Bewertung vorzunehmen, in den Priufbefund
Ubernommen. Die Kennzeichnungsprifung ist nicht Bestandteil der monatlichen
Guteprufung.

Probenmenge: Die einzusendende Probenmenge ist produktabhangig - siehe
folgende Tabelle:

Produkt Menge

Fertigpackungen Gber 100 ml bzw. g 6 Proben

Inhalt

Fertigpackungen unter 100 ml bzw. g Gesamtmenge mindestens 0,6 | bzw. 0,6
Inhalt kg

Labkéase Uber 1 kg 1 Laib, zuzuglich 1 Probeneinheit von

mindestens 250 g fur die
mikrobiologische Prifung oder 8

Fertigpackungen
Lose Ware (Vorlage in Behaltnissen oder
anderen geeigneten Verpackungen)
Flissige Erzeugnisse 5 Probeneinheiten je 0,5 |
Alle anderen Erzeugnisse 5 Probeneinheiten von mindestens 100 g

Deutsche Markenbutter / Molkereibutter | Siehe Butterverordnung

Untersuchungen:

Die produktspezifischen Untersuchungen umfassen mikrobiologische, chemisch-
physikalische sowie sensorische Prufparameter. Die mikrobiologischen Parameter
sind sogenannte Prozesshygienekriterien. Diese dienen z.B. der Erfassung der
Sauberkeit und Hygiene im Produktionsbetrieb (entsprechende Grenzwerte siehe
Seite 3). Die chemisch-physikalischen und sensorischen Sollvorgaben fir lhre
Produkte kdnnen Sie gerne telefonisch oder schriftlich erfragen.

Der Priufbefund enthalt im Ergebnis der mikrobiologischen, chemisch-physikalischen
und sensorischen Prifung eine abschlieRende Bewertung und geht im Original an
den Betrieb.

Die Untersuchungsbefunde kénnen als betriebliche Eigenkontrollen verwendet und
von der Ortlichen Lebensmitteliberwachungsbehdrde kontrolliert werden.
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Mikrobiologische Grenzwerte ausgewahlter Produkte (laut Richtlinie):

Produkt Bewertung Grenzwert in
KbE/g oder
ml

Konsummilch, pasteurisiert Keimzahl 30 °C < 30.000
Keimzahl 21 °C <50.000
Enterobacteriaceae <10

Milchmischgetranke/Molkenmischgetrd | Keimzahl 21 °C < 50.000

nke, pasteurisiert Enterobacteriaceae <10

Sahneerzeugnisse, warmebehandelt, Keimzahl 21 °C < 50.000

aulBer Kaffeesahne Enterobacteriaceae <10

Saure Sahne u.a., Enterobacteriaceae <10

Sauermilcherzeugnisse/- Hefen und <100

Milchmischerzeugnisse Schimmelpilze

Buttermilch/-Milchmischerzeugnisse, Enterobacteriaceae <10

Kefirerzeugnisse/- Hefen und <100

Milchmischerzeugnisse Schimmelpilze

Joghurterzeugnisse/- Enterobacteriaceae <10

Milchmischerzeugnisse Hefen und <100
Schimmelpilze

Butter u.a. Milchfette Enterobacteriaceae <10
Hefen und <100
Schimmelpilze

Desserts, Puddings, Cremes Enterobacteriaceae <10
Keimzahl 21 °C <100

Labkase/-zubereitungen/- E.coli <100

kompositionen aus warmebehandelter

Milch

(Hartkase, Schnittkase, Halbfester

Schnittkase, Weichkése, Kase in

Ol/Aufgussflissigkeiten), Pasta filata-

Kase

Frischkase/-zubereitungen aus E. coli <100

warmebehandelter Milch Hefen und <100
Schimmelpilze

Molkeneiweil3kase E. coli <100
Hefen und <100
Schimmelpilze

Labké&se aus Rohmilch E. coli <10.000
Listeria monocytogenes | In 25 g nicht

nachweisbar

Frischkase/-zubereitungen aus E. coli < 10.000

Rohmilch Hefen und <500
Schimmelpilze In 25 g nicht
Listeria monocytogenes | nachweisbar

Fermentierte Milcherzeugnisse (aul3er E. coli <10

Butter, K&se) aus Rohmilch Hefen und <500

Schimmelpilze
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Kontaktpersonen Monatliche Gutepriufung:

Abteilung Qualitatsprifung: Frau Dimitrova-Mo6bus 03301/631-358,
dimitrova-moebus@mlua.de

Abteilung Qualitatsprifung: Herr Driemel 03301/631-475,
driemel@mlua.de
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