
Entscheidungsbaum für verzehrfertige Lebensmittel zur Einstufung in die Kriterien 1.2 oder 1.3  gemäß den 
Anforderungen der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005

Ist die Produktgruppe in Fußnote 4 
aufgeführt? (Obst, Gemüse, Kekse, 

Brot, Zucker, Speisesalz, 
Wärmebehandelt etc.)

Ist eine Rekontamination bei  
wärmebehandelten Lebensmitteln 

mit L. m. nach dem finalen 
Dekontaminationsschritt möglich? 

Zuordnung zu LM-Kriterium Nr. 1.3
Produkt gilt im Hinblick auf L.m. als sicher. 
Nachweise von L.m. nicht zu erwarten oder 

Untersuchung nicht sinnvoll, daher 
regelmäßige Untersuchungen auf L. m. sind 

nicht erforderlich.

Liegen Produkteigenschaften nach 
Fußnote 8 vor, so dass L.m. in den 

Produkt sich nicht vermehren 

Liegen begründete Ergebnisse aus 
wissenschaftlichen Arbeiten vor, 

die belegen, dass sich L.m. in dem 
Produkt nicht vermehren kann? 

(z. B. TK-Ware oder ggf. Challenge-
Test)

Produkteigenschaften nach Fußnote 8 :
 pH-Wert ≤ 4,4 oder
 aW-Wert ≤ 0,92 oder
pH-Wert ≤ 5,0 und aW-Wert ≤ 0,94

oder 
Haltbarkeit < 5 Tage

Zuordnung zu LM-Kriterium Nr. 1.3

Untersuchungshäufigkeit je nach (Rest-) 
Risiko 

(z. B. einer erheblichen Kontamination) auf 
der Grundlage der Gefahrenanalyse 

festzulegen

Zuordnung zu LM-Kriterium Nr. 1.2
"Verzehrsfertige Lebensmittel, die die Vermehrung von Listeria monocytogenes begünstigen können"

ja

ja

ja

nein

nein

nein

nein

ja

Grenzwert: 
100 KBE/g bis zum Ende 

der Haltbarkeit

• Durchführung von mathematischer Vorhersagemodellierung, die für 
das betreffende Lebensmittel unter Verwendung kritischer Wachstums-
oder Überlebensfaktoren für die betreffenden Mikroorganismen in 
dem Erzeugnis erstellt werden?   und/oder

• Es liegen Untersuchungen zur Bewertung des Wachstums oder 
Überlebens der in dem Erzeugnis während der Haltbarkeitsdauer unter 
vernünftigerweise vorsehbaren Vertriebs-, Lager- und 
Verwendungsbedingungen möglicherweise vorhandenen 
entsprechenden Mikroorganismen vor*, die belegen, dass der 
Grenzwert von 100 KBE/g bis zum Ende der Haltbarkeit nicht 
überschritten wird?

Nachweise zur 
Zufriedenheit der 

zuständigen Behörde?

Der Hersteller kann nicht nachweisen, dass 100 KBE/g bis zum Ende der Haltbarkeit eingehalten werden. In 
dem Produkt ist vor Auslieferung der Grenzwert „nicht nachweisbar in 25 g“ (n=5, c=0) einzuhalten. 
Bei Nichteinhalten dieses Grenzwertes dürfen die Produkte nicht in Verkehr gebracht werden.

Ergebnis Challenge-Test:
δ < 0,5  ggf. Krit. 1.3
δ ≥ 0,5 - 1,5 Krit 1.2 mit 
Grenzwert 100 KbE/g ??

Challengetests*: 

Es liegen Ergebnisse von Tests vor, anhand derer die Fähigkeit von 
eingeimpften Mikroorganismen zu deren Vermehrung oder zum 
Überleben im Erzeugnis unter verschiedenen vernünftigerweise 
vorhersehbaren Lagerbedingungen untersucht wurdedie belegen, 
dass der Grenzwert von 100 KBE/g bis zum Ende der Haltbarkeit 

Nachweise verfügbar,
dass kein oder nur ein 

sehr geringes 
Wachstumspotential für 

L.m. vorhanden ist?

ja ja

und/oder

δ ≥ 1,5**

ja

nein

nein ja

* Challengetests  und Lagerungsversuche entsprechend dem Guideline Dokument des Central Reference Laboratory für die Durchführung von Shelf-Life Studies in verzehrfertigen 
Lebensmitteln (Version 3; 2014) Link

**: Ausgehend davon, dass die Ausgangskontamination max. 3 KbE/G ist. Sofern das Unternehmen geringere Werte nachweisen kann, können diese ggf. berücksichtigt werden und 
zu einem anderen Ergebnis führen.

https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_mc_technical_guidance_document_listeria_in_rte_foods.pdf

