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EINLEITUNG

Rahmenbedingungen

FACEnetwork ist ein Europaischer Verein, der es sich zur Aufgabe gemacht hat, die Interessen von
Hofkasereien und handwerklichen Milchverarbeitern auf Europaischer Ebene zu vertreten und zu
verteidigen.

FACEnetwork wurde im Rahmen eines von der Europaischen Kommission finanzierten Projektes
beauftragt, das vorliegende Dokument zu erstellen. Der Auftrag ist durch den Vertrag mit
Refernznummer SANCO/2015/G4/S12.701585 geregelt, der am 12. Marz 2015 unterschrieben wurde.
Gemal dieses Vertrages ist eine von der Gemeinschaft anerkannte Leitlinie zur Guten Hygiene Praxis
in Hofk&sereien und in der handwerklichen Milchverarbeitung zu entwickeln.

Die Leitlinie legitimiert sich aus dem Artikel 9 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 iiber
Lebensmittelhygiene, welcher fordert, dass “gemeinschaftliche Leitlinien fiir eine gute Hygienepraxis
und fiir die Anwendung von HACCP-Grundsétzen (...) Lebensmittelunternehmen helfen sollen, eine
Gute Hygiene Praxis und sténdige Verfahren basierend auf den HACCP-Grundsétzen durchzufiihren.
Sie sollten durch Erzeuger des entsprechenden Wirtschaftssektors entworfen und durch die
zusténdigen 6&ffentlichen Stellen auf Europdischer Ebene, unter Oberaufsicht der Européischen
Kommission, beurteilt und genehmigt werden ».

Auf dieser Basis verfasste FACEnetwork zwischen Marz 2015 und Marz 2016 die vorliegende Leitlinie.
Nach einer Prifungsphase innerhalb der Europaischen Mitgliedsstaaten, die von der Generaldirektion
(GD) Gesundheit und Lebensmittelsicherheit koordiniert wurde, erfolgte am 13. Dezember 2016 die
offizielle Zulassung des Dokuments durch die Europaischen Mitgliedsstaaten beim Sténdigen
Ausschuss fur Pflanzen, Tiere, Lebensmittel und Futtermittel.

Arbeitsgruppe

Die Arbeitsgruppe, die mit dem Verfassen der Leitlinie beauftragt wurde, setzte sich wie folgt
zusammen [Name / Organisation / Land]:

Eine Gruppe aus funf Sachverstandigen war fur die Erstellung der Leitlinie verantwortlich:

o Marc Albrecht-Seidel / VHM - Verband fir handwerkliche Milchverarbeitung im 6kologischen
Landbau e.V. / Germany

e Remedios Carrasco / QueRed - Red Espafiola de Queserias de Campo y Artesanas / Spanien
e Cécile Laithier / Idele — Institut de I'Elevage / Frankreich
e Miroslaw Sienkiewicz / Agrovis & Stowarzyszenia serowarow rodzinnych / Polen

e Paul Thomas / SCA - Specialist Cheesemakers Association / Vereinigtes Konigreich

Eine Gruppe aus vier Erzeugern und einem lokalen Lebensmittelkontrolleur arbeitete eng mit den
Branchenexperten zusammen:

e Frédéric Blanchard / FNEC — Fédération Nationale des Eleveurs de Chévres / Frankreich

e Kerstin Jurss / Sveriges gardsmejerister / Schweden

e Jane Murphy / CAIS - Irish Farmhouse Cheesemakers Association / Irland

e Angel Nepomuceno / QueRed - Red Espafiola de Queserias de Campo y Artesanas / Spanien

e Irene Van de Voort / BBZ - Bond van Boerderij-Zuivelbereiders / Niederlande



Eine Gruppe aus elf weiteren Fachleuten und Produzenten, las wahrend des gesamten Prozesses die
Entwirfe der einzelnen Abschnitte Korrektur und steuerte Ergédnzungen und Prazisierungen zu
Produkten und Verfahren bei:

Brigitte Cordier / MRE - Maison Régionale de I'Elevage / Frankreich
Sophie Espinosa / FNEC - Fédération Nationale des Eleveurs de Chévres / Frankreich

Maria Jesus Jimenez / QueRed - Red Espafnola de Queserias de Campo y Artesanas /
Spanien

George Keen / SCA - Specialist Cheesemakers Association / Vereinigtes Konigreich
Marc Lesty / FNEC - Fédération Nationale des Eleveurs de Chévres / Frankreich
Paul Neaves / SCA - Specialist Cheesemakers Association / Vereinigtes Konigreich
Bertram Stecher / Sennereiverband Sidtirol / Italien

Katia Stradiotto / ARAL - Associazione Regionale Allevatori della Lombardia / Italien

Guido Tallone / Casare Casari - Associazione delle Casare e dei Casari di Azienda Agricola /
Italien

Angel Valeriano / QueRed - Red Espafola de Queserias de Campo y Artesanas / Spanien

Erkki Vasara & Risto Siren / Suomen Pienjuustolayhdistys ry / Finnland

Die gesamte Projektkoordination wurde ausgefiihrt durch: Yolande Moulem, Co-Geschéaftsfiihrerin von
FACEnetwork.

Einbindung von Interessensgruppen

Wahrend der Erstellung des vorliegenden Dokuments wurden alle relevanten europaischen
Organisationen und Einzelpersonen, sowohl einzelstaatliche als auch solche auf gesamteuropaischer
Ebene Uber den Stand des Projektes informiert und/oder in beratender Funktion einbezogen.

Ca. 400 Akteure konnten unter den folgenden Kategorien von vertretenden Organisationen
ausgemacht werden:

Produzentenvereinigungen,

Kleinst-, Klein- und Mittelstadndische Molkereien,
Verbraucherorganisationen,

Zustandige Behorden,

Lehr- und Forschungsanstalten

Der Informationsfluss an diese 400 Akteure erfolgte in zwei Schritten:

Versand eines ersten elektronischen Infobriefes im Juni 2015.

Versand eines zweiten elektronischen Infobriefes, sowie der Versand des vollstandigen
Leitlinienentwurfes an entsprechend ausgewahlte Akteure im April 2016.
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Abschnitt |

ZIELSETZUNG UND ANWENDUNG DER LEITLINIE

Um was fiir eine Art von Leitlinie handelt es sich?

Diese Leitlinie ist ein freiwilliges Hilfsmittel, dass flr die Anwendung der in Hofk&sereien und der
handwerklichen Milchverarbeitung tblichen Verfahren bestimmt ist.

Die Leitlinie enthalt genaue Informationen zur Guten Hygiene Praxis; in Form praktischer und
vorbeugender Empfehlungen, die dem Produzenten bei der Herstellung sicherer Lebensmittel
Unterstlitzung und Sicherheit geben sollen. Die Empfehlungen entsprechen den allgemeinen
Hygieneanforderungen (Verordnung (EG) Nr. 852/2004), sowie den spezifischen Bedingungen der
Milcherzeugung (Anhang lll, Abschnitt IX der Verordnung (EG) Nr. 853/2004). Die Leitlinie wendet
auch die Grundsatze des HACCP an, wobei sie einer spezifischen und angepassten Methodik folgt,
und eine gemeinschaftlich erstellte, Gibersichtliche Bewertung der Gefahrenpunkte der Branche gibt.

Da die Leitlinie auf Erfahrungswerten mehrerer europaischer Lander zurlickgreift, werden zusatzlich
beispielhafte Ausnahmeregelungen fiir Kleinunternehmen und/oder Unternehmen, die traditionelle
Methoden anwenden, vorgestellt.

An wen wendet sich diese Leitlinie?

Dieser freiwillige Leitfaden soll in Hofkasereien und in der handwerklichen Milchverarbeitung
anwendbar sein. Diese Branche setzt sich im Allgemeinen zusammen aus:

e “Hof”’kdsereien und “Hof’molkereien, welche Milch, die zum Uberwiegenden Teil im
eigenen Viehbestand erzeugt wurde, unter Anwendung traditioneller Methoden
verarbeiten,

e “Handwerkliche” Kasereien und Molkereien, welche Milch von lokalen Erzeugern
sammeln, und mithilfe von handwerklicher Geratetechnik unter Anwendung traditioneller
Methoden verarbeiten.

Folglich geht in dieser Branche jeder Lebensmittelunternehmer mindestens zwei oder drei Aktivitaten
nach, da er zur selben Zeit:

1- (oft) Landwirt / Milcherzeuger ist (als solcher betroffen vom Anhang IIl der Verordnung (EG) Nr.
853/2004 und dem Anhang | der Verordnung (EG) Nr. 852/2004) — (Primarproduktion)

2- (immer) Hersteller ist, der Milch bis zum verzehrsfertigen Endprodukt verarbeitet. (als solcher
betroffen vom Anhang Il der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 und dem Anhang Il der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004) — (nach der Primarproduktion)”

3- (oft) Verkdufer der Gesamt- oder Teilproduktion an den Endverbraucher oder den Handel ist
(als solcher betroffen vom Anhang |l der Verordnung (EG) Nr. 852/2004) - (nach der
Primarproduktion)

Auf den nachfolgenden Seiten dieser Leitlinie wird das Wort “Lebensmittelunternehmer” durch das
Wort “Produzent” ersetzt, welches eher verbreitet ist und den Betreiber in allen Dimensionen seiner
Arbeit (Landwirt, Verarbeiter, Verkaufer) am treffensten beschreibt.

Hinsichtlich der Herstellungsmethoden ist anzumerken, dass die Milch von Kiihen, Schafen, Ziegen,
Bilffeln oder domestizierten Einhufern stammen kann und entweder pasteurisiert oder nicht-
pasteurisiert verarbeitet wird. Ein Hauptmerkmal der Branche ist, dass die Milch auf dem Hof auf dem
sie erzeugt wurde oder in einer Verarbeitungsstatte in der Umgebung verarbeitet wird — eine
Besonderheit, die zu zweierlei beitragen kann :

einem hohen hygienischen Standard, der fir traditionelle Herstellungsverfahren notwendig ist und
einer engen Beziehung zwischen Milcherzeuger und Milchverarbeiter (sofern getrennt).
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ZIELSETZUNG UND ANWENDUNG DER LEITLINIE

Um ihre Produkte zu vermarkten, bevorzugen Hofkasereien und handwerkliche Milchverarbeiter oft die
Direktvermarktung oder kurze Vermarktungswege. Angesichts der steigenden Verbrauchernachfrage
nutzen sie allerdings auch langere und indirekte Vermarktungswege (“Affineure”, Gro3handler oder
Supermarkte).

Mit Blick auf die 0.g. Branchenmerkmale ist es der Zweck dieser Leitlinie, dem Produzenten bei all
seinen Aktivititen Hygieneempfehlungen zu geben ; bis zu dem Punkt, an dem die Erzeugnisse
die Verarbeitungsstitte verlassen. Diese Empfehlungen erstrecken sich auf die
Milcherzeugung, die Milchverarbeitung und den Verkauf der Erzeugnisse durch den
Produzenten.

Neben dem Produzenten, welcher als hauptsachlicher Nutzer dieses Dokumentes angesehen wird, ist
die Leitlinie sicher auch fiir andere Akteure von Interesse, darunter:

e Fachberater und Sachverstindige der Branche, die in regelmaligem Kontakt mit den
Produzenten stehen und die Leitlinie effektiv verbreiten sowie sicherstellen kénnen, dass
Schulungen der Produzenten entsprechend daran angepasst werden.

e Zustindige Behdrden: in Ubereinstimmung mit der Verordnung (EG) 882/2004 (Artikel 10)
kann diese Leitlinie seit der Zulassung durch die Europaischen Mitgliedsstaaten bei offiziellen
Kontrollen beriicksichtigt werden. Die Leitlinie stellt Beispiele sowohl fiir Ausnahmeregelungen
als auch Anpassungen vor, die sich spezifisch auf die Branche beziehen.

Was beinhaltet die Leitlinie?

Die Leitlinie beschreibt ein vollstdndiges Managementsystem fiir Lebensmittelsicherheit bestehend
aus den folgenden drei Teilen:

1 - “Gute Hygiene Praxis” (GHP - Abschnitt Il) und “Gute Herstellungspraxis” (GMP - Abschnitt
).

Bei der Herstellung von Hofkdse und handwerklich hergestelltem Kase und weiteren Milchprodukten
ist das Management von GHP und GMP unerlasslich. Mit ihrer Hilfe lassen sich Risiken kontrollieren,
die sich aus den einschlagigen Gefahren ergeben. Zudem bilden sie die Grundlage fir eine
erfolgreiche Umsetzung der HACCP-Plane. Bei der Einrichtung eigener Produktionsablaufe, kénnen
sich Produzenten direkt auf die GHP- und GMP-Verfahren dieser Leitlinie berufen.

2 — HACCP-gestiitzte Verfahren, einschlielich:

“Gefahrenanalyse”. Diese wird im Anhang erldutert, um den operativen Teil der Leitlinie nicht zu
Uberfrachten. Der Abschnitt beschreibt die fur Milchprodukte relevanten chemischen, physikalischen
und mikrobiologischen Gefahren. Die fir Milchprodukte wichtigsten Gefahren, auf die in
vorausgehenden Abschnitten Bezug genommen wird, werden am Ende des Abschnitts aufgelistet. Fur
jede dieser Gefahren erlautert der Abschnitt deren Eigenschaften, typische Merkmale und gibt prazise
Vorschlage zur Vorbeugung und Kontrolle.

“HACCP-gestiitzte Plane” (Abschnitt V) Fir jeden Prozessschritt in der Milch- und
Produktverarbeitung erfolgt eine spezifische Analyse, die in Tabellenform dargestellt wird (siehe
unten) und auf folgende Punkte eingeht:

e das Risiko, auf das beim jeweiligen Prozessschritt geachtet werden sollte,

e die entsprechenden vorbeugenden Mallnahmen flr das jeweilige Risiko. Einige dieser
vorbeugenden Malnahmen sind als betriebliche Grundvorraussetzung zu betrachten, sofern
sie als ausschlaggebend fir das Gefahrenmanagement bei dem betreffenden Schritt
eingestuft werden. Diese grundsatzlichen Anforderungen erscheinen innerhalb der
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ZIELSETZUNG UND ANWENDUNG DER LEITLINIE

Schlusselstellen, die in der Leitlinie aufgezeigt werden (siehe unten).
e die Kontrolimethoden, die sicherstellen, dass die vorbeugenden Malinahmen durchgefiihrt

wurden.

e die KorrekturmalRnahmen, die sich auf die beschriebenen Risiken und Prozessschritte
beziehen.

3 — Weitere Managementinstrumente, einschlieBlich: “Risikoanalyse auf Ebene der

Milcherzeugung (Abschnitt 1V), “Riickverfolgbarkeit” (Abschnitt VI), “Eigenkontrollpldne”
(Abschnitt VII) und “Abweichungsmanagement” (Abschnitt VIII)

Ein Blick auf die HACCP-gestiitzten Pléne

e Wie sind sie zu nutzen?

Jeder HACCP-gestiitzte Plan wird als separate Seite aufgefiihrt. Das soll es fiir den Nutzer einfacher
machen, nur die Seiten auszuwahlen, die fur seine Produkte und Herstellungsverfahren relevant sind.
Die Seiten sind tabellarisch angelegt, um das Lesen zu vereinfachen. Ihre vorgesehene Anwendung
wird nachfolgend beschrieben:



Inhalt der Spalte

Zu
tiberwachender
Prozessschritt

Jede Zeile
dieser Spalte
entspricht einem
Prozessschritt
oder einem
bestimmten
Arbeitsablauf.

Einige Zeilen
sind optional
bzw. auf
bestimmte
Erzeugnisse
nicht
anwendbar.

Abschnitt |
ZIELSETZUNG UND ANWENDUNG DER LEITLINIE

Warum miissen
wir vorsichtig
sein?

Diese Spalte
enthalt
Informationen Uber
Eigenschaften und
Ursache der
Risiken im
betreffenden
Prozessschritt.

(M:
mikrobiologische
Kontamination
oder Vermehrung,

C: chemisch,
P: physikalisch).

Vorbeugende
MaRnahmen

In dieser
Spalte werden
Maflnahmen
vorgeschlagen,
durch die im
betreffenden
Prozessschritt
das Risiko
vermieden
oder
beherrscht
werden kann.
Die
MaRnahmen
basieren auf
der Guten
Hygiene Praxis
oder anderen
fachlichen
Empfehlungen.

Verfahren zur
Uberpriifung
und
Uberwachung

Diese Spalte
beschreibt
Kontrollmethoden,
die sicherstellen,
dass die
vorbeugenden
MaRnahmen
wirksam
durchgefihrt
wurden. In den
meisten Fallen
werden
verschiedene
Mdoglichkeiten
beschrieben.

Die Kontroll-
methoden
konnen
Messungen oder

subjektive

Uberpriifungen
sein, die sich auf

die Erfahrungs-
werte des
Produzenten
stiitzen, z.B.
“visuelle
Kontrolle”,
“Kontrolle von
Geschmack und
Textur”

Korrektur-
mafnahme

Diese Spalte
beschreibt
geeignete
MafRnahmen,
die zu ergreifen
sind, wenn die
vorbeugenden
MalRnahmen
nicht wirksam
waren. Ziel ist
es hier den
ordnungs-
gemalen
Zustand wieder-
herzustellen.

Korrektur-
maflnahmen
kénnen:

- sofort,
wahrend der
Herstellung
durchgefihrt
werden
und/oder

- langerfristig;
vor der
Herstellung der
nachsten
Charge
durchgefihrt
werden.

Wie ist die Spalte anzuwenden?

Der Produzent
muss jeden
Schritt
durchgehen und
die Schritte
iibernehmen,
die zu seinen

Verarbeitungs-
ablaufen

passen. Alle
anderen
Schritte
konnen

gestrichen
werden.

Der Produzent
sollte die
angegebenen
vorbeugenden
MafRnahmen
bertcksich-
tigen.

Werden mehrere
Méglichkeiten
aufgefihrt, muss
der Produzent
mindestens eine

Den
beschriebenen
gesetzlichen
Anforderungen ist
Folge zu leisten.

Der Produzent
muss die
angegebenen
Korrektur-
malnahmen
berlcksichtigen.
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ZIELSETZUNG UND ANWENDUNG DER LEITLINIE

Zusammenfassend ist darauf hinzuweisen, dass der Produzent bei Nutzung der Tabellen dafiir
verantwortlich ist, die MaBnahmen fiir seine Produkte und Ablaufe anwendbar zu gestalten und
sie wirksam zu priifen.

Trotz der Aufmerksamkeit, die dieser Leitlinie gewidmet wurde, kann es regionale und nationale
Abweichungen in den Herstellungsverfahren geben und manche Produkte oder
Herstellungsverfahrenen finden eventuell keine explizite Erwahnung. An Stellen, an denen
Produzenten eigene Maflinahmen erganzen, die an ihre Abldufe angepasst sind, sollten sie diese
erlautern und begrinden kénnen.

Einige Prozessschritte werden in den HACCP-gestiitzen Planen in grauer Farbe
hervorgehoben. Die dort erwdhnten MaBnahmen sind fiir das Gefahrenmanagement von
groBerer Bedeutung als andere. Innerhalb dieser sog. “Schlisselschritte” sind wichtige
Hinweise wiederum in Fettdruck geschrieben. Obwohl es sich bei diesen, in den
Schliisselschritten angegeben Ratschlagen, um Erfahrungswerte von Branchenexperten
handelt, sollte unbedingt beachtet werden, dass es grundsatzlich fachliche Ratschlage sind
und keine gesetzlichen Vorgaben.

Es ist ferner wichtig zu beachten, dass sich der Begriff “Schliisselschritt” (key step) von dem HACCP-
Begriff der “Kritischen Kontrollpunkte” (CCP- Critical Control Points) unterscheidet. Tatséchlich sind
die CCPs spezifische Punkte, Abladufe oder Schritte in der Lebensmittelherstellung, die kontrolliert und
Uberwacht werden, um “die Wahrscheinlichkeit einer Gefahr fiir die Lebensmittelsicherheit zu
reduzieren, auszuschlieBen oder ihm vorzubeugen”. Werden die Anforderungen der CCPs nicht erfilllt,
kénnen die Korrekturma®nahmen eines CCPs dazu fihren, dass ein Prozess gestoppt und sehr
wahrscheinlich auch die betreffende Charge vernichtet werden muss. Sobald CCPs definiert sind,
mussen sie bei jeder Charge kontrolliert und aufgezeichnet werden.

In Ubereinstimmung mit den Leitlinien der GD Gesundheit und Lebensmittelsicherheit “zur Umsetzung
von Managementsystemen fiir Lebensmittelsicherheit unter Beriicksichtigung von ,Prerequisite
Programs® (PRPs) (auf Deutsch ,BasishygienemalBnahmen® oder ,Prdventivorogramme®; im
Folgenden ,PRPs®) und auf die HACCP-Grundsétze gestiitzten Verfahren einschliellich
Vereinfachung und Flexibilisierung bei der Umsetzung in bestimmten Lebensmittelunternehmen” stitzt
sich unser Managementsystem auf die korrekte Umsetzung der Guten Hygiene Praxis und der Guten
Herstellungspraxis sowie auf vorbeugende und korrigierende Malinahmen fiir einige ausgewahlte
Gefahren bei bestimmten Prozessschritten.

Folglich basiert die Leitlinie in einer adaptierter Form auf den HACCP-Grundsatzen ohne
notwendigerweise CCPs bei Rohmilchprodukten identifizieren zu mussen.

e Dokumentation

Da in Hofkasereien und in der handwerklichen Milchverarbeitung in der Regel nur eine oder wenige
Personen alle Ablaufe im Blick haben, kann es ausreichend sein, nur die Abweichnungen und die
entsprechenden KorrekturmaRnahmen zu dokumentieren. In grof3eren Lebensmittel produzierenden
Betrieben macht die groRe Anzahl an Mitarbeitern eine umfangreichere Dokumentation erforderlich,
um ein wirksames Management der Lebensmittelsicherheit zu gewahrleisten.

Abweichungen, die durch routinemaRige Kontrollen wahrend der Verarbeitung entdeckt werden (z.B.
Temperatur, pH, Reinigungsablaufe, sensorische Qualitdt) und jede KorrekturmaBnahme, die
ausgefuhrt wurde, mussen nur dann dokumentiert werden, wenn sich untypische Ergebnisse ergeben.
Die Untersuchungsergebnisse, die die Wirksamkeit der HACCP-gestitzten Plane nachweisen (wie
Ergebnisse von mikrobiologischen Untersuchungen) sollten jedoch in jedem Fall aufbewahrt werden.
Diese Aufzeichnungen bilden “historischen Daten”, welche ein erfolgreiches Management der
Lebensmittelsicherheit belegen oder es erlauben, aufkommende Entwicklungen und Tendenzen zu
erkennen.
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Die Leitlinie enthalt keine Muster oder Vorlagen fiir die Dokumentation; Produzenten sollten vielmehr
eine an ihren Betrieb angepasste Dokumentation Ubernehmen. Es kann fir Produzenten moglich sein,
ihre Dokumentationspflichten auch mit einer vereinfachten Form der Aufzeichnung zu erfillen.

e Nachweis der Wirksamkeit des Managementsystems fiir Lebensmittelsicherheit (MSLS)

Eigenkontrollverfahren, die sich sowohl auf mikrobiologische Untersuchungen wie auch auf weitere
Prifverfahren (pH, Geschmack, Geruch ...) wahrend des gesamten Produktionsprozessses stitzen,
erlauben es dem Produzenten die allgemeine Wirksamkeit seines MSLS, das mithilfe der Leitlinie
erstellt wurde, nachzuweisen. Zur Veranschaulichung werden Beispiele fiir solche MSLS im Abschnitt
“Eigenkontrollplane” aufgefihrt.

Fir den Fall, dass wahrend des Prozesses oder beim Endprodukt Hygieneprobleme auftreten, sollte
der Eigenkontrollplan geandert werden. Veranderungen im Produktionsprozesses mlssen auch eine
Uberprifung und ggf. Uberarbeitung des Eigenkontrollplans nach sich ziehen.

Welche Gefahren werden beriicksichtigt?

Im ANHANG | wird die Gefahrenanalyse, die vom Verfasserteam dieser Leitlinie erstellt wurde und auf
die sich das restliche Dokument stitzt, beschrieben. Sie basiert auf den Erfahrungen der
Produzenten, Fachberater und Experten, die bereits beim Verfassen und Umsetzen anderer Leitlinien
(auf nationaler Ebene) mitgewirkt haben. Verschiedene wichtige Gefahren werden in der
Gefahrenanalyse beschrieben, hinsichtlich ihres Vorkommens und ihrer schadlichen Auswirkungen
beurteilt und ab Seite 135 zusammengestellt.

In welcher Weise geht die Leitlinie auf “Flexibilitat” ein?

“Flexibilitdt” bedeutet, die Moglichkeit, in bestimmten Fallen von einigen Inhalten des EU Hygiene
Packets befreit zu sei bzw. von ihnen abweichen zu dirfen oder diese anpassen zu dirfen,
insbesondere im Hinblick auf Gebaude, Gestaltung, Equipment und betriebliche Ablaufe.

Die Mitgliedsstaaten haben das Recht, Lebensmittelunternehmern zu gestatten, bestimmte
Anforderungen des Hygiene Packets nicht anwenden zu missen. Fir Lebensmittel mit traditionellen
Eigenschaften konnen bestimmte Ausnahmen gewahrt werden. Es ist interessant, dass in einigen
Landern alle Hofk&sereien und handwerklichen Milchverarbeiter als Unternehmen anerkannt werden,
die traditionelle Lebensmittel herstellen.

Die Mitgliedsstaaten kdnnen zudem unter bestimmten Bedingungen die Anforderungen, die sich aus
den Anhangen des EU Hygiene Packetes ergeben, anpassen, z.B. die fortlaufende Nutzung
traditioneller Herstellungsverfahren erlauben, oder den besonderen Erfordernissen von
Lebensmittelunternehmen entgegenkommen, die in Regionen mit speziellen geografischen
Hemmnissen angesiedelt sind.

Ausnahmen und Anpassungen sind in dieser Leitlinie hervorgehoben. Die Leitlinie gibt Beispiele
dafiir, wie Ausnahmen und Anpassungen in die Praxis von Hofkasereien und der handwerklichen
Milchverarbeitung umgesetzt werden kénnen. Zuvor sollte sich der Produzent jedoch vergewissern, ob
diese im Rahmen der nationalen Gesetzgebung zulassig sind. Sollte dies nicht der Fall sein, kdnnen
die Ausnahmeregelungen dennoch, individuell oder im Kollektiv bei den zustandigen Behoérden
beantragt werden.

An den Stellen, an denen der Anhang der Verordnung Begriffe wie "falls notwendig”, "falls
angemessen", “ausreichend”, etc. gebraucht, ist es der Lebensmittelunternehmer selbst, der
zuallererst eine Entscheidung treffen darf. In diesem Fall benétigen die Produzenten keine speziellen
Zugestandnisse hinsichtlich der Flexibilitat von Seiten der nationalen Behdrden; es ist vielmehr eine
Sache der angemessenen Auslegung.
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Abschnitt |

ZIELSETZUNG UND ANWENDUNG DER LEITLINIE

Dies ist fir handwerkliche Produzenten sehr wichtig, da ihre Methoden allgemein weniger bekannt
sind, als die der Industrie. Manchmal fihrt die Wahl der Begriffe bereits zu Schwierigkeiten in der
Umsetzung von MaBnahmen. Es ist das Ziel dieser Leitlinie, den Produzenten Informationen Uber
solche Maflnahmen an die Hand zugeben, die hauptsachlich im Kapitel “Raumlichkeiten und

Arbeitsgerate” beschrieben werden.
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Abschnitt |
ZIELSETZUNG UND ANWENDUNG DER LEITLINIE

ZUSAMMENFASSUNG — WIE IST DIESE LEITLINIE ANZUWENDEN?

1. Lesen Sie alle Inormationen iiber die Gute Hygiene Praxis und die Gute
Herstellungspraxis (GHP — Abschnitt Il und GMP — Abschnitt Ill)

Die Abschnitte geben Empfehlungen fir die bestmdéglichen MafRnahmen und
Vorgehensweisen, die direkt Ubernommen werden koénnen. Der Produzent sollte die
Empfehlungen auswahlen und Ubernehmen, die fir seine Produkte und seine Kaserei
geeignet sind.

2. Waihlen Sie Empfehlungen zum Thema Umgang mit Milch als Rohmaterial aus der
Risikoanalyse fiir “Milcherzeugung und Milchlagerung auf dem Hof” oder aus dem
HACCP-gestiitzten Plan “Milcherfassung, Milchlagerung in der Molkerei und
Milchbehandlung”

Die Risikoanalyse fiir “Milcherzeugung und Milchlagerung auf dem Hof” (Abschnitt 1V) ist
vorallem fur diejenigen relevant, die eigene Milchtiere besitzen. Wer Milch zukauft, sollte die
Risikoanalyse zusammen mit seinem Milchlieferanten besprechen.

Der HACCP-gestitzte Plan “Milcherfassung, Milchlagerung in der Molkerei und
Milchbehandlung” (in Abschnitt V) gilt fir diejenigen, die Milch zukaufen, aber auch fiir alle
Produzenten, die ihre Milch einem Warmebehandlungsverfahren unterziehen.

Der Produzent sollte die entsprechende(n) Seite(n) lesen und die vorbeugenden Mafnahmen
angepasst an seine Gegebenheiten Ubernehmen. Der Produzent sollte seinem Plan folgen
und die notwendigen Kontrollen sowie KorrekturmafRnahmen ausfiihren. Darlberhinaus sind
alle Abweichnungen zu dokumentieren.

3.  Wabhlen Sie fiir ihr Produkt den passenden HACCP-gestiitzten Plan (Abschnitt V)

Der Produzent sollte die entsprechenden Seiten lesen und die vorbeugenden MaRnahmen,
angepasst an seine Gegebenheiten Ubernehmen. Der Produzent sollte seinem Plan folgen
and die notwendigen Kontrollen sowie Korrekturmafinahmen ausfiihren.

4. Erlautern Sie den prifenden Behdérden I|hr Managementsystem fiir
Lebensmittelsicherheit

Der Produzent sollte in der Lage sein, das eigene Managementsystem fir
Lebensmittelsicherheit zu erklaren, und nachweisen konnen, dass er es anwendet, z.B. indem
er die Aufzeichnungen vorzeigt (Abweichungen und entsprechende Korrekturmaf3nahmen;
Untersuchungsergebnisse...)".

5. Bestéatigen und uberpriifen Sie laufend Ihr Managementsystem fiir
Lebensmittelsicherheit

Mikrobiologische und chemische Analysen kénnen zur Bestatigung (und zum Nachweis der
Wirksamkeit) der Plane herangezogen werden. Fur Untersuchungen, die speziell dazu dienen,
eine bestimmte Lebensmittelcharge oder einen bestimmten Prozess freizugeben, gilt die im
Anhang | genannte Mindestprobenzahl. Die Haufigkeit der Untersuchungen ist nicht gesetzlich
geregelt, sondern von jedem Produzenten selbst festzulegen. Sie sollte sich auf Faktoren wie
bisher erhobene Daten oder die mikrobiologische Empfindlichkeit der jeweiligen Produkte
grunden. Wer neu mit der Milchverarbeitung beginnt, dem wird empfohlen anfangs die
Produktuntersuchungen haufiger durchzufiihren, bis ausreichend Daten vorhanden sind, um
die Wirksamkeit des Managementsystems fiir Lebensmittelsicherheit nachzuweisen.
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Abschnitt Il - Gute Hygiene Praxis
PERSONAL: ALLGEMEINE HYGIENE, SCHULUNG,

GESUNDHEIT

Gefahren, ausgehend von Personen, die mit Lebensmitteln umgehen, sind durch einfache Gute
Hygienepraktiken zu beherrschen. Durch die i.d.R. geringe Anzahl an Mitarbeitern in kleinen
Molkereien bzw. kleinen Lebensmittelunternehmen resultiert zudem ein geringeres Risiko und erlaubt
daher eine gewisse Flexibilitat bei der Interpretation der rechtlichen Anforderungen.

Diese hygienischen Anforderungen gelten fur alle, die Kontakt zu den Lebensmitteln haben —
unabhangig davon, ob sie allein oder gemeinsam arbeiten.

Allgemeine Hygieneanforderungen fiir den Umgang mit Lebensmitteln

Wirksames Handewaschen mit Seife und Wasser ist eine grundlegende Malnahme der
Infektionsprophylaxe in einem Lebensmittelunternehmen. Fingernagel sollten sauber und nicht lackiert
sein; kinstliche Fingernagel dirfen nicht getragen werden. Besondere Sorgfalt sollte dem Waschen
der Daumen und den Fingerzwischenrdaumen gewidmet werden. Sofern die Arme in Kontakt mit den
Lebensmitteln kommen, mussen auch diese vorab entsprechend gewaschen werden. Wird unter
freiem Himmel gemolken und Wasser steht nicht unmittelbar zur Verfligung, kénnen Handgel oder
Feuchttlicher benutzt werden. Dennoch sollten die Hande bei nachstmoglicher Gelegenheit mit
Wasser und Seife gereinigt werden.

Das Personal sollte seine Hande waschen:

e vor dem Melken.

e beim Betreten der Verarbeitungsraume.

e vor dem Umgang mit Lebensmitteln, Zutaten oder Starterkulturen.
e nach dem Toilettengang.

e nach dem Benutzen des Telefons.

¢ nach dem Umgang mit potenziell kontaminierten Materialien.

e wann immer sie schmutzig sind.

Das Personal sollte durch sein Verhalten und seine Handlungen versuchen Kontaminationen und
Kreuzkontaminationen der Produkte zu vermeiden. Insbesondere:

e Schnitte und Abschurfungen sollten mit einem wasserfesten Verband/Pflaster oder einem
Handschuh abgedeckt werden.

o Es darf wahrend der Arbeit nicht geraucht, gespuckt, gekaut oder gegessen werden.
o Niesen oder Husten auf Lebensmittel ist unter allen Umsténden zu vermeiden.

e Schmuck ist in den Verarbeitungsrdumen nicht erlaubt, gelegentlich werden Ausnahmen
gemacht fiir z.B. einfache Eheringe (ohne Stein 0.A.), kleine Ohrstecker.

o Allergene (dazu zahlen glutenhaltige Getreide, Krebstiere, Weichtiere, Eier, Fisch, ErdnUsse,
Schalenfriichte, Sojabohnen, Sellerie, Senf, Sesam, Lupinen, Schwefeldioxid und Sulfite)
dirfen nicht in die Verarbeitungsrdume gebracht werden, wenn das Risiko besteht, dass sie
aus Versehen in nicht dafiir vorgesehene Produkte gelangen. Ausgenommen sind deklarierte
Zutaten.
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Abschnitt Il - Gute Hygiene Praxis
PERSONAL: ALLGEMEINE HYGIENE, SCHULUNG,

GESUNDHEIT

Kleidung

Das Personal sollte fiir das Melken ausgewiesene Kleidung tragen und separate, saubere Kleidung fur
die Verarbeitung; Kleidung, die in der Kaserei getragen wird, sollte nicht fir die Arbeit auf dem Hof
verwendet werden. Das Anziehen von Arbeitsbekleidung (Mantel, Schiirzen) sollte vor dem Betreten
der Verarbeitungsrdume ermdglich  werden. Die Arbeitsbekleidung wird abgelegt, wenn die
Verarbeitungsrdume wieder verlassen werden oder man zur Toilette geht. Die Kleidung sollte in gutem
Zustand sein, d.h. ohne Risse, Fransen oder lose Kndpfe.

Ein Schuhwechsel (oder Schuhbad) sollte am Eingang mdglich sein, wenn die Gefahr besteht, dass
sonst Schmutz in die Kaserei eingetragen wird. Wird ein desinfizierendes Schuhbad genutzt, muss der
Inhalt regelmaRig aufgefrischt werden, sodass seine Wirksamkeit gewahrleistet bleibt.

Schulung

Alle Mitarbeiter, die Umgang mit den Lebenmitteln haben, sowie das Melkpersonal sind zu schulen;
dies kann durch eine formelle Lebensmittelhygieneschulung oder direkte Belehrung eines
erfahreneren Kollegen geschehen. Die Schulung sollte alle Gefahren fiir die Lebensmittelsicherheit
abdecken, die in der Milchverarbeitung auftreten kénnen, und das Verstandnis fir Gute Hygiene
Praxis fordern.

Gesundheit

Um das Auftreten von Infektionskrankheiten im Betrieb zu minimieren, sollte das Personal bei guter
Gesundheit sein. In vielen Mitgliedsstaaten gibt es keine offiziellen Gesundheitszeugnisse in Form
einer arztlichen Untersuchung vor Beginn der Beschaftigung; in diesem Fall sollten die Mitarbeiter ihre
Gesundheit entweder bei Arbeitsantritt selbst bestatigen oder sich auf Anweisung eines Arztes oder in
einem der folgenden Falle von der Arbeit fernhalten:

e Durchfall und/oder Erbrechen innerhalb der letzten 48 Stunden.

¢ Infektionskrankheiten, die wahrscheinlich durch den Umgang mit Lebensmitteln lbertragen
werden — wie Salmonellen.

Die Mitarbeiter diirfen sich selbst krank melden, wenn Entziindungen der Haut oder Sekretfluss aus
Ohren, Augen oder Nase nicht zuverlassig abgedeckt werden kénnen und dadurch ein
Kontaminationsrisiko fur Lebensmittel besteht.

Besucher

Besucher der Verarbeitungsrdume sollten mit Manteln zum Uberziehen, Haarnetzen (sofern
verwendet) und Uberziehern fir die Schuhe ausgestattet werden, sofern ihre Kleidung ein
Kontaminationsrisiko fir die Produkte darstellt. Zudem sollten sie stets von einem Mitarbeiter begleitet
werden, um sicherzustellen, dass die allgemeinen Hygieneanforderungen eingehalten werden.
Besucher, die unter Erbrechen, Durchfall oder Infektionskrankheiten leiden, sollten keinen Zugang zu
den Verarbeitungsrdumen erhalten.
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Abschnitt Il - Gute Hygiene Praxis

GEBAUDE UND EQUIPMENT

Anforderungen an Equipment und Raumlichkeiten zur Milchverarbeitung

Lage, Grundril, Dimensionierung und bauliche Gestaltung der Raumlichkeiten flir die
Milchverarbeitung sowie aller angrenzenden Bereiche, die fir die Produktion, Lagerung und den
Verkauf der Milchprodukte gedacht sind, sollten diese Tatigkeiten unter hygienischen Bedingungen
erlauben, sodass kein direkter Kontakt bzw. keine umittelbare Nahe zu Abféllen, Schmutz,
Fremkorpern und Schadlingen, einschliellich Insekten und Nagetieren, besteht. Umliegende Bereiche
sollten frei von Gegenstanden sein, die Schadlinge anziehen kdnnten.

Die Késerei sollte sich so nah wie mdglich am Melkstandort befinden, um Risiken, die wahrend des
Milchtransportes auftreten kdnnen, zu minimieren. Bei der Wahl der Ortlichkeit sind, sofern méglich,
Wetterfaktoren, wie Hauptwindrichtung und Sonneneinstrahlung (um erwinschte Temperaturen zu
halten) zu bertcksichtigen.

= Grundlegende Gestaltung und Prozessfluss. Die Ortlichkeit sollte fiir samtliche, in der Kaserei
ablaufende Téatigkeiten geeignet sein. Dabei sind Faktoren wie Produktionsmenge, hergestellte
Kasesorten und Anzahl der Beschéaftigten zu berticksichtigen.

Der Grundri® der Rdume sollte, wo maéglich, dem Grundsatz eines Prozessflusses vom Rohmaterial
hin zur Auslieferung der Waren folgen und dabei Gegenstréme vermeiden. Dieser Grundsatz ist in der
Milchverarbeitung jedoch nicht immer erforderlich, da fiir Milch und Milchprodukte generell hohe
Hygienestandards erforderlich sind.

Es ist mdglich in der Kaserei:

e eine einzige Ein- und Ausgangstr fir Personal, Rohmaterialien und Endprodukte zu nutzen,

e den selben Raum fir unterschiedliche Zwecke zu nutzen (z.B. Produzieren, Verpacken,
Etikettieren, Reinigen)

e seperate Gebdude fur bestimmte Tatigkeiten zu nutzen (z.B. Lagerung von
Verpackungsmaterial, Reifung der Kase, Verkauf)

Der Produzent muss dann entsprechende Malnahmen ergreifen, um Kreuzkontaminationen
auszuschlieRen, z.B. durch Handewaschen, durch Reinigung von Materialien zwischen den
verschiedenen Tatigkeiten oder durch zeitliche Trennung der Prozesschritte. Werden die
Prozesschritte zur gleichen Zeit ausgefiihrt, ist auf ausreichenden raumlichen Abstand zu achten oder
die Produkte sind wahrend der Verarbeitung zu schitzen (z.B. durch Abdecken). Auch beim Transport
sind die Produkte (oder das Verpackungsmaterial) zu schiitzen (z.B. durch Abdecken).

= Lagerung und Transport der Milch. Ublicherweise wird die Milch in einem Tank gelagert, es ist
aber moglich auch andere Behéltnisse, wie hermetisch verschlossene Eimer oder Kannen zu
nutzen. Diese kdnnen auch auf alternative Weise gekuhlt werden (z.B. durch Anwendung eines
Tauchkuhlers, Abstellen der Kannen in flieBend kaltem Wasser, etc.). Die Milch kann in Kannen,
Kannistern, Glasern, Tankwagen, Pallecons oder anderen fiir Lebensmittel geeigneten Behaltern
transportiert werden. Der Transport erfolgt zu Ful’, mit dem Auto, Fahrrad, Anhanger, Uber eine
Rohrleitung oder anderen Wegen, solange auf die Transportbedingungen der Milch geachtet
werden.

= Umkleide und Toiletten. Vor dem Umgang mit Lebensmitteln sollte ein ausgewiesener Bereich
fur den Wechsel in die Arbeitskleidung bereitgehalten werden. Dies muss allerdings kein
separater Raum sein. Die Arbeitskleidung sollte so verstaut sein, dass ihre Verunreinigung
vermieden wird (z.B. an Haken, in Spinden, etc.). Eine Schuhwanne ist nicht verpflichtend, aber
StralRenschuhe sollten gewechselt oder grindlich gereinigt werden, bevor man damit die
Produktionsraume betritt. Eine ausreichend Anzahl an Spiultoiletten muss vorhanden sein. Diese
kénnen sich auch in einem angrenzenden Gebaude befinden (z.B. im Wohnhaus des Kasers).
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Verarbeitungsraume: Produktion, Abtropfbereich, Reifung, Kiihlung, Verpackung und
Verkauf. Diese Raumlichkeiten sind in einem Zustand zu halten, der eine einfache Reinigung
ermoglicht, und das Risiko einer Kontamination minimiert. Raume und Equipment, die schlecht
instandgehalten werden, kénnen eine Ursache fir den Eintrag von Fremdkorpern sein und
schaffen eine Umgebung, in der sich Pathogene ansiedeln kénnen.

Winde und Boden sollten glatt, undurchlassig und einfach zu reinigen sein. Geeignete
Materialien sind u.a. FlieBen oder Plastikpanele, aber auch glatte angestrichene Oberflachen sind
annehmbar, sofern die Farbe ungiftig ist). Oberflachen sollten frei von Schaden wie
Absplitterungen, Rissen, Loéchern oder abblatternder Farbe sein. Der Boden im
Produktionsbereich sollte, wo mdglich, ein Gefalle aufweisen, um das Abflielen des Wassers zu
ermdglichen. In Bereichen ohne Gully sollten VorsichtmaRnahmen ergriffen werden, um
stehendes Wasser zu vermeiden. Davon ausgenommen sind die Reiferaume, wenn Wasser aus
technologischen Grinden auf den Boden gegossen wird. Um eine Kondensation zu vermeiden,
sollte die Decke mdéglichst nicht mit Metall beschichtet werden.

Fenster und Tiiren sollten glatte Oberflachen haben, die leicht zu reinigen sind, und sollten in
einem gutem Zustand gehalten werden, insbesondere wenn sie aus Materialien wie Holz gefertigt
sind. Fenster, die sich o6ffnen lassen, missen durch ein Fliegengitter geschitzt werden.
AulRentlren und -fenster missen richtig schlieen, um den Eintrag von Schmutz zu verhindern.

Eine Luftung sollte vorhanden sein, um Kondensatbildung zu vermeiden und einen
Luftaustausch zu ermoglichen. Unabhangig davon, ob die Liftung auf natirliche Weise oder
kiinstlich erzeugt wird, sollte darauf geachtet werden, dass der Lufteintrag nicht aus einer
Richtung kommt, in der potenzielle Kontaminationsquellen liegen (z.B. Stall, Scheune).

Die Beleuchtung kann natirlich oder kiinstlich erfolgen, aber sie muss ausreichend sein.
Abdeckungen sind nicht verpflichtend, aber konnen die Lampen gegen Bruch schiitzen.

Maschinen und Gegenstande sollten leicht zu reinigen sein. Oberflachen, die mit Lebensmitteln
in Kontakt kommen, sollten aus lebensmittelechten Materialien bestehen, wie Edelstahl oder
zugelassenen Kunststoffen. Gegenstande sind nicht auf dem Boden zu lagern.

Bereiche oder Behiltnisse zur Lagerung von Zutaten und Verpackungsmaterial. Die
Zutaten sollten in adaquater Weise, in einem sauberen trockenen und, sofern erforderlich,
temperaturgeregelten Bereich gelagert werden. Dies kann innerhalb der Produktionsrdume sein
oder in einem nahegelegenen oder an die Kaserei angrenzenden Gebaude, sofern die
beschriebenen Lagerbedingungen erflllt werden und die Zutaten sowie das Verpackungsmaterial
(einschlieBlich Flaschen und Glaser) vor Kontamination geschitzt sind. Die Nutzung
dichtschlielender Behalter erlaubt die Lagerung von Zutaten und Verpackungsmaterial im selben
Bereich.

Reinigungsbereich: Eine ausreichende Anzahl an leicht zuganglichen Waschbecken mit Heil3-
und Kaltwasseranschluss sollte verfligbar sein. Ein Waschbecken kann fiir das Reinigen von
Instrumenten, K&sen und das Waschen der Hande benutzt werden, solange eine
Kreuzkontamination vermieden wird. Reinigungsmittel kdnnen in einem separaten Raum oder in
einem Schrank innerhalb des Produktionsbereiches aufbewahrt werden. Chemikalien missen
eindeutig gekennzeichnet sein. Gegenstdnde und sauberes Equipment kénnen auf offenen
Regalen in den Verarbeitungsrdumen gelagert werden.

Verpackungs- und Etikettierbereich. Beide Tatigkeiten kdénnen im Verarbeitungsbereich
ausgeflihrt werden, solange eine Kreuzkontamination vermieden wird.

Verkaufsbereich (optional). Boden, Wande und Decken missen in einem guten Zustand sein,
erfordern aber nicht die gleichen Standards wie die Verarbeitungsrdume. Falls nétig, kann auch
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GEBAUDE UND EQUIPMENT

ein Waschbecken im angrenzenden Raum zum Handewaschen und zur Reinigung des
Equipments genutzt werden.

Umgang mit Abfall. Lebensmittelabfalle, nicht-verzehrsfahige Nebenprodukte und anderer Abfall

sollte so bald wie méglich aus den Verarbeitungsraumen entfernt, in Container verbracht und auf
hygienische Art und Weise entsprechend der nationalen Gesetzgebung entsorgt werden.
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ANPASSUNGEN

Die Europaischen Richtlinien erlauben Kasereien mit traditionellem Charakter:

e Winde, Boden, Decken, Fenster und Tiiren aus Materialien, die nicht glatt,
korrosionsbestandig oder undurchlassig sind (naturliche Reifehéhlen, Steinwande und -
bdden, etc.).

e Equipment fir die Herstellung und/oder Verpackung aus Material, dass nicht glatt,
leicht zu reinigen und korrosionsbestandig ist, wie Equipment aus Holz (Regale,
Gegenstande, etc.), pflanzlichem Material (Regale aus Bambus, Bast, Pflanzenblatter
zum Ummanteln, Reet etc.), Steine zum Pressen, Equipment aus Kupfer und Messing
(Formen, Schneidwerkzeuge, Pressen etc.), Tucher zum Abtropfen und als Verpackung,
Aluminiumfolie, etc.

‘Kése mit traditionellem Charakter sind Kase, die in dem Mitgliedstaat, in dem sie
traditionsgeman hergestellt werden

e seit jeher als Erzeugnisse mit Tradition anerkannt sind,

e oder nach gemeinschaftlichem, staatlichem, regionalem oder o'tlichem Recht als
traditionelle Lebensmittel geschitzt sind. (z.B. g.U., g.g.A., g.t.S., etc.).

e oder nach verschlisselten oder eingetragenen technischen Spezifikationen oder
in Bezug auf die traditionelle Herstellung nach traditionellen
Produktionsmethoden hergestellt werden. In einigen Landern, gelten Hofkasereien
und handwerkliche Milchverarbeiter an sich als traditionell.

Kasereien, die Lebensmittel mit traditionellem Charakter herstellen und die o.g.
Anpassungen fir sich geltend machen mochten, sollten sicher gehen, dass die fir sie
zutandige Behdrde die Europaische Kommission Uber die Anwendung dieser Anpassungen
in Kenntnis gesetzt hat. Sollte dies nicht der Fall sein, kénnen die Kasereien es einfordern
und individuell oder kollektiv Kontakt zu der zustédndigen Behdrde aufnehmen.

Instandhaltung von Equipment und Anlagen

Raumlichkeiten und Equipment sollten in regelmaligen Abstanden durch den Produzenten Uberpruft
und bei Mangeln entsprechende Wartungsarbeiten durchgefiihrt werden. Die Wartungsarbeiten sollten
vorzugsweise aufderhalb der Produktionszeiten stattfinden. Dies kann beinhalten:

Renovierung baufalliger Einheiten (aufgrund von Abnutzung und Beschadigung):
Uberstreichen der Wande, Béden, Decken oder Tiren, Ersetzen von zerbrochenen oder
fehlenden Kacheln in Wanden oder Boden, Ersetzen der Liftungs- oder Kihlanlagenfilter,
Uberpriifen des Zustandes der Insektenschutzgitter/-netze, Reinigen und Instandsetzen des
Wasservorratsbehalters, Gegenstande (Messer, Tische, etc.), Tiren und Fenster,
Lamellenjalousien, Begutachten und Reinigen des Abflusssystems (Waschbecken, Gullis,
Abflussrohre/Syphons), elektrische Leitungen/Leitungskasten, Lampen, etc.

Uberpriifen der Maschinenleistung anhand der Herstellervorgaben oder eigener Kriterien. Hier
einige Empfehlungen:

19

FLEXIBILITY

MEASURE



Abschnitt Il - Gute Hygiene Praxis

GEBAUDE UND EQUIPMENT

o Melkmaschine:

Zitzenbecher: regelmalig prifen

Melkzeug: nach jeder Reinigung auf Sauberkeit prifen,

Einwegartikel wie Milchfilter nach jedem Melken austauschen
Vakuummanometer: vor dem Melken prifen. Sollte es Probleme geben,
den Olstand, Riemenspannung, Ventile und Vakuumleitung Uberpriifen

= Pulsatoren: Lufteintrittsventil reinigen (Verbindungsstuicke).

= Eine Generalinspektion pro Jahr. Falls nétig einen Melkanlagentechniker
dazurufen.

o Pasteur: Umlenkventil, Durchfluss- und Temperatursensor tberprifen.
o Temperaturschreiber und Thermometer sollten gepriift werden, dafir:

= ein Referenzthermometer nutzen oder mithilfe mehrerer Thermometer
messen.
= Eiswasser (0°C) und Heifddampf/kochendes Wasser (100°C) nutzen.

o pH-Meter: Kalibrierung mit Zwei-Puffer-Lésung.

Equipment oder Maschinen, die in schlechtem Zustand sind oder Abweichungen bei ihrer Anwendung
zeigen und dadurch eventuell die Produktsicherheit gefahrden, missen sofort ausgetauscht oder
repariert werden.

Die Haufigkeit der routinemaRigen Instandhaltung hangt von der Intensitdt des Gebrauchs, den
Empfehlungen des Herstellers oder Technikers, dem Zustand und Alter der Installationen und des
Equipments ab. Die routinemafige Instandhaltung und Kalibrierung von Geraten zum Monitoring der
CCPs oder der, durch die Verordnung festgelegten Parameter, sollten nach Herstellerangaben und mit
der wie folgt empfohlenen Haufigkeit durchgefiihrt werden:

e Pasteur: jahrlich
e Temperaturschreiber oder Thermometer: jahrlich

Der Produzent kann die Uberpriifung und Kalibrierung selber durchfilhren. Sofern Abweichungen
festgestellt  werden, kann der Produzent einen externen Berater hinzuziehen.
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Grundsatze der Reinigung

Reinigung bedeutet sichtbare Schmutzablagerungen zu beseitigen, von denen es zwei Arten gibt:

e Organische Ablagerungen wie Fett, Eiweil3, Laktose, sofern es sich um Milchriickstande
handelt

e Mineralische Ablagerungen, wie Kalk oder Milchstein, hierbei handelt es sich um eine
Mischung aus Milchfett, Eiweil3, Laktose und Kalk

Um die naturliche Keimflora und das mikrobiologische Gleichgeweicht zu erhalten, ist in der
Kaseproduktion eine Reinigung ohne Desinfektion besser als eine systematische Desinfektion
samtlichen Equipments und aller Materialien. Die Anwendung von Desinfektionsmitteln ist eine
Entscheidung des Kasers.

Wahl der Reinigungsmittel

Ein Reinigungsmittel, das in einer wassrigen L&sung angewendet wird, hilft Ablagerungen
(Verschmutzungen) von Oberflachen zu entfernen umschliefl3t diese unter Bildung einer Suspension in
der Reinigungslésung. Es gibt verschiedene Arten von Reinigungsmitteln:

o Alkalische Reinigungsmittel dienen der Entfernung von organischen Verschmutzungen.

o Neutrale Reinigungsmittel sind Produkte fiir eine manuelle Reinigung, die deshalb nicht
hautschadigend sein dirfen.

e Saure Reinigungsmittel dienen der Entfernung von mineralischen Ablagerungen wie Kalk
und Milchstein.

o Enzymatische Reinigungsmittel enthalten Enzyme, die dazu dienen, spezifische Substrate
zu entfernen. Sie stellen eine mégliche Alternative zu alkalischen Reiniger dar.

Daruberhinaus kénnen weitere Zusatze in den Produkten enthalten sein, um das Ablésen
verschiedener Rickstande zu erleichtern, auch abhangig davon, welche Oberflache zu reinigen ist.
Beispiele sind:

o Tenside neutralisieren die Oberflachenspannung und ermdglichen einen besseren Kontakt
mit der Schmutzablagerung,

o Komplexbildende Mittel reduzieren die Entstehung von Kalk.

o Schaumende Mittel ermdglichen es, die Reinigungslésung als Schaum anzuwenden und
dadurch die Kontaktzeit zu verlangern.

o Desinfektionsmittel wie chlorhaltige Laugen oder Peressigsaure kénnen mit einem
Reinigungsmittel kombiniert werden.

Alkalische Reinigungsmittel diirfen nicht mit einem sauren Mittel kombiniert werden, und umgekehrt,
da es ihre Wirksamkeit neutralisiert.

Wo die Erhaltung der natirlichen Mikroflora in der Umgebung erwiinscht ist und die erzeugten
Produkte die EU-Verordnungen einhalten, kann eine Reinigung des Produktionsequipments allein
durch Spulen mit Wasser in festen Intervallen méglich sein.

Alle Reinigungschemikalien missen fir die Anwendung im Lebensmittelbereich zugelassen und mit
dem aktuell geltenden EU-Recht konform sein. Bei der Auswahl der Reinigungsmittel ist es wichtig
Folgendes zu beachten:

e Die Art der Ablagerung oder Verschmutzung: ein alkalisches Reinigungsmittel sollte fir
organische Ablagerungen gewahlt werden, ein saures Reinigungsmitteln fiir mineralische
Ruckstande.
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e Die Art der Oberfliche: Chemikalien sollten die Oberflache, auf der sie zum Einsatz
kommen, nicht korrodieren. Equipment aus Edelstahl oder lebensmitteltauglichem Kunststoff
hat die grote Bestandigkeit gegenliber Reinigungs- und Desinfektionsmitteln, wohingegen
Equipment aus Aluminium und Aluminiumbeschichtung (Anticorodal) alkalische Chemikalien
schlecht vertragt. Die Nutzung von gesprungenem, zerkratztem oder rissigem Equipment ist
zu vermeiden, da es nur schwer zu reinigen ist. Reinigungsmittel, die Hypochlorit
(Bleichmittel) enthalten, sind fiir Aluminiumoberflachen nicht zu empfehlen und sollten nur mit
kaltem Wasser genutzt werden, um eine Inaktivierung des Desinfektionsmittels zu vermeiden.
Es ist nicht empfehlenswert, Edelstahl in Hypochlorit einzuweichen.

e Die Wasserharte: Die Wirksamkeit der Reinigungsmittel hangt von der Harte des Wassers
ab, welches fir die Reinigung eingesetzt wird. Sehr hartes Wasser reduziert die Wirksamkeit
und macht es u.U. nétig, Komplexbildner zuzugeben. Wie oft sauer gereinigt wird hangt von
der Wasserharte, dem Zustand der Oberflache und dem Prozessschritt, fur den das zu
reinigende Equipment eingesetzt wird, ab. Bei alterem Equipment, das schwieriger zu reinigen
ist, muss mehr Saure eingesetzt werden, wahrend Equipment, das beim Einsatz heil3 wird,
starker von Kalkablagerungen betroffen ist, als solches, dass beim Einsatz kalt bleibt.

o Die Reinigungsmethode (z.B. automatisiert oder manuell) — Es ist auf einen mechanischen
Reinigungseffekt auf den Oberflachen des Equipments zu achten.

Reinigen nach dem Sinnerschen Kreis

Wenn ein Reinigungsmittel eingesetzt wird, ist es notwendig die folgenden Faktoren zu beachten:

Zeit Die Reinigungschemikalie sollte mit der Oberflache eine ausreichende Zeit in
Kontakt bleiben.
Mechanik Die mechanische Einwirkung von Turbulenzen, Schaben und Schrubben

muss ausreichend stark sein, um Ablagerungen von der zu reinigenden
Oberflache zu entfernen.

Chemie Die Chemikalie muss ausreichend dosiert werden, um eine Wirksamkeit zu
(Konzentration gewahrleisten.
und

Reinigungsmittel)

Temperatur Die Reinigungslésung muss wahrend der Anwendung die geeignete
Temperatur haben. Hierzu sollte man die Herstellerangaben beachten.

Fir alle o.g. Faktoren sind die Empfehlungen auf dem Produktetikett oder der beiliegenden
Spezifikation zu beachten. Temperaturempfehlungen sind im Hinblick auf das Equipment und die
angewendeten Reinigungsmethoden zu berlcksichtigen.

Es wird empfohlen, insbesondere beim Einrichten von Reinigungsprozessen, alle
Reinigungsparameter wie Temperatur, Dosierung, Zeit und Menge des Nachspulwassers zu
Uberprifen.

Empfohlenes Reinigungsequipment:

e Um eine Beschadigung des Equipments zu vermeiden und um eine Forderung des
Wachstums unerwiinschter Keime wahrend der Reinigung zu vermeiden, sollten keine rauen,
das Material zerkratzenden Scheuerschwamme eingesetzt werden. Schwamme und Lappen
kénnen nach der Nutzung feucht oder nass bleiben und so die Entwicklung von Keimen
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beglinstigen. Es ist ratsam, Bulrsten oder Schaber mit einem Plastikgriff und Borsten bzw.
Kanten aus Nylon zum Reinigen kleiner Geratschaften im Produktionsbereich bzw. der
AuRenteile des Melkequipments einzusetzen.

e Um zu vermeiden, dass wahrend der Reinigung Schmutzwaser auf die Produkte oder
Gerétschaften spritzt, sollte in Raumen, in denen Milchprodukte offen liegen, vom Einsatz
eines Hochdruckreinigers abgesehen werden. Das abschlielende Nachspilen sollte mit
kaltem Wasser erfolgen, um Kondensation zu vermeiden.

Wasserqualitat:

Siehe hierzu Abschnitt Il, GHP Wasserqualitét.

Reinigungsprotokoll

Die Reinigung umfasst die folgenden Schritte:

Vorspilen oder Saure oder alkalische
Vorwaschen mit — | Reinigung ODER Spilen —
warmem Wasser mit heilem Wasser*

* Wenn der Erhalt der natirlichen Mikroflora in der Umgebung erwiinscht ist und die erzeugten
Produkte mit den EU-Verordnungen einhalten. Es ist ist auf die Bereitstellung von ausreichend heiRem
Wasser zu achten. AulRerdem ist eine ausreichende mechanische Einwirkung und Kontaktzeit zu
gewabhrleisten.

Bei hohem Verschmutzungsgrad der Geratschaften kann manchmal ein Einweichen oder eine
mechanische Einwirkung wahrend des Vorwaschens hilfreich sein, um den Schmutz zu entfernen. Es
ist wichtig, das Equipment gut abzuspiilen, d.h. eine ausreichende Wassermenge zu verwenden, um
Reinigungsmittelriickstande zu vermeiden.

Das abschlieBende Abtropfen und Trocknen soll sicherstellen, dass keine Wasserrlckstande
verbleiben, in denen sich unerwiinschte Keime gern vermehren. Das Equipment muss so abgestellt
werden, dass es leicht abtropfen kann (durch Aufhangen oder Abstellen auf einem Regal, Tisch oder
Abtropfregal). Pfltzen auf dem Boden sollten vermieden werden.

Empfehlungen fiir die Reinigung von traditionellen Materialien

Traditionelle Materialien sollten mithilfe traditioneller Methoden gereinigt werden — deren Wirksamkeit
(empirisch) nachgewiesen wurde.

Reinigung von Produktionsequipment aus Holz:

Holz ist durch Birsten mit Wasser in Trinkwasserqualitdt zu reinigen (es gibt einige Maschinen zur
Reinigung von Reifebrettern, die Wasser in Umgebungstemperatur nutzen) oder durch Anwendung
von Natrimcarbonatkristallen (Soda) oder durch Einweichen in einem alkalischen Mittel. Eine
wirksame Trocknung ist fur den Reinigungsprozess wichtig.

Reinigung von Kupferkesseln:

Eine kleine Menge Wasser oder Molke (0,5-1,0L) sollte im Kessel verbleiben und ein kaolinhaltiges
Scheuermittel (Porzelanerde) auf die Oberflache aufgetragen werden. Der Kessel ist griindlich zu
birsten, abzuspullen und vollstdndig zu entleeren, bevor er erwarmt wird, um so die restliche Feuchte
zu entfernen. Statt des Pulvers kann auch eine stark verdinnte Saure eingesetzt werden,
konzentrierte Sauren sind jedoch zu vermeiden, da sie das Kupfer oxidieren.
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Empfohlene Intervalle zur Reinigung von Oberflachen und Equipment

Oberflache und Equipment

Empfohlenes Reinigungsintervall

Melkequipment

Melkmaschine

Nach jedem Melken, mindestens 1x/Woche mit einem
Sauremittel

Milchtank

Nach jeder Entleerung

Einzelne Leitungen

Nach jedem Melken

Verarbeitungsequipment und -raume

Equipment (Formen,
Ablageflachen, Tische, Kaseharfen,
Wannen, Schuffen...)

Nach jeder Benutzung

Boden der Verarbeitungsraume

Mindestens einmal an jedem Produktionstag

Abwassergullis und/oder Syphone (Senkkasten)
regelmafig 6ffnen bzw. herausnehmen und reinigen.

Wande der
Reiferdume (*)

Verarbeitungs- und

Reinigen, wenn notwendig

Die Reinigung des Reiferaums darf nur durchgefuhrt
werden, wenn keine Kase darin lagern.

Boden des Reiferaums

Reinigen, wenn notwendig

Kleineres Reifeequipment

Reinigen, wenn notwendig

Lappen, Tucher, Eimer, Birsten, Handschuhe an jedem
Tag, an dem sie zum Einsatz kommen

Holz im Reiferaum

Reifebretter nach jedem Reifezyklus reinigen
Regalsysteme reinigen, wenn notwendig

Gerdite fiir die Klimatisierung und
Liftung, Insektenfallen

Gitter und Filter regelmaRig entstauben
Mindestens 1x/Jahr reinigen

RegelmaRig uberprifen, ob das Kondensationswasser des
Verdampfers korrekt abgeleitet wird und nicht auf die
Milchprodukte tropft

Lagerequipment (Kiihlrdume,
Regale)

Regelmafig reinigen

Wiederverwendbare
Verpackungsmaterialien

Nach jeder Benutzung reinigen

Transportmaterial
(Transportbehilter, Container,
Kihlboxen...)

Nach jeder Benutzung reinigen

Vakuumiergerit

Empfehlungen des Herstellers/Verkaufers befolgen
Reinigen, wenn notwendig

(*) Eine sachgerechte Kasereifung kann nur unter den

richtigen klimatischen Bedingungen

(Temperatur, Luftfeuchte und Anwesenheit von erwiinschten Schimmelsporen in der Luft) erfolgen.
Eine zu haufige Reinigung und Desinfektion dieser Rdume kann das Gleichgewicht stéren und zu

Reifefehlern fihren.
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Reinigungspldne

Die Produzenten missen Reinigungsablaufe fiir ihre Raume und fir ihr Equipment (einschlieRlich des
Melkequipments) erstellen. Es besteht keine Pflicht diese Abldufe zu dokumentieren oder
auszuweisen. Die Produzenten sollten jedoch in der Lage sein, sie zu erlautern.

Wird ein schriftiches Dokument angefertigt, sollte es den gesamten Bereich beriicksichtigen
(einschlieflich Melkequipment). Dazu wére erforderlich:

e alle zu reinigenden Raume, Geratschaften und Materialien zu bestimmen.

¢ Reinigungsprotokolle festlegen, die eine geeignete Reinigung der Rdume, Geratschaften und
Materialien gewahrleisten, wobei die unten aufgefilhrten Empfehlungen zu beriicksichtigen
sind.

e Sicherzustellen, dass die Mitarbeiter, die flr die Durchfihrung der Reinigung verantwortlich
sind, entsprechend geschult wurden — Schulungen kdnnen betriebsintern gegeben werden.

Beispielprotokolle

Plan fiir die Reinigung der Rdume:

Arbeitsraume Reinigungs- Name und Art | Dosierung, Reinigungs- | Verantwortliche
(insbesondere equipment des Temperatur intervall Person
Bdden, Wande, (Schaber, Reinigungs- (kaltes, warmes
Decken) Birste, mittels oder heiltes
Schaum- Wasser) und
reiniger etc.) Einwirkzeit
Plan fiir das Reinigung des Equipments:
Equipment | Reinigungs- Name und Art | Dosierung, Reinigungs- | Desinfektions- | Verantwortliche
(Art des equipment des Temperatur intervall intervall Person
Equipments | (Burste, Spul- | Reinigungs- (kaltes, (sofern
angeben) maschine mittel (sofern | warmes oder erforderlich)
etc.) eines heilRes
angewendet Wasser) und
wurde) Einwirkzeit

Sofern erforderlich, kbnnen die Spezifikationen der Reinigungsmittel dem Plan beigelegt werden.

Unregelmaflige Reinigungsaktionen (z.B. in Folge einer Abweichung beim Produkt) kdnnen wie folgt
dokumentiert werden:

Datum

Art der
MaRnahme

Produkt-
bezeichnung

Betroffene(s) Equipment
oder Raume (unbedingt
genau angeben)

Person

Name der ausfiihrenden
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Grundsatze und Haufigkeit der Desinfektion

Desinfektion bedeutet Mikroorganismen zu entfernen oder auf ein akzeptables Maf} zu reduzieren. Um
die natirliche Flora und das mikrobielle Gleichgewicht zu erhalten, ist bei der Herstellung von Kase,
vorallem von Kase aus Rohmilch, eine griindliche Reinigung ohne Desinfektionsmittel besser, als eine
systematische Desinfektion von Equipment und Material.

Ob Desinfektionsmittel eingesetzt werden, ist eine Entscheidung des Kasers. Eine Desinfektion kann
kurzfristig notwendig sein, um Hygieneprobleme in den Verarbeitungsrdumen zu beseitigen. In
solchen Fallen missen Equipment und Raumlichkeiten nicht alle zur selben Zeit desinfiziert werden,
sondern besser nacheinander Uber mehrere Tage.

Fir Milchprodukte, aufer Kase und insbesondere fiir nicht-fermentierte Produkte wird eine
regelmafige Desinfektion empfohlen.

Wahl des Desinfektionsmittels

Ein Desinfektionsmittel dient dazu, die auf Oberflachen vorhandenen Mikroorganismen abzutéten,
nachdem sichtbare Verschmutzungen entfernt wurden. Die am haufigsten eingesetzten Mittel sind
Natriumhypochlorit (Chlorbleichlauge), chlorhaltige alkalische Produkte (Kombination von Reinigungs-
und Desinfektionsmittel), sauerstoffreiche und leicht Sauerstoff freisetzende Verbindungen wie
Wasserstoffperoxid oder Peressigsaure. Die Desinfektionsmittel miissen fiir den Einsatz in der
Lebensmittelherstellung geeignet sein und den aktuellen EU-Vorschriften entsprechen. Eine
Desinfektion kann auch durch eine Hitzebehandlung des Equipments erreicht werden.

Sicherheitshinweis: Niemals chlorhaltige Chemikalien mit Sdure(-haltigen Mitteln) mischen, da hierbei
stark giftige Chlorgase entstehen kénnen.

Protokoll fiir die Desinfektion

Eine Desinfektion beinhaltet die folgenden Schritte:

Vorspllen
oder Saure oder
Vorwaschen — | alkalische — — Desinfizieren —
mit warmem Reinigung
Wasser

Sofern angewendet, erfolgt die Desinfektion immer nach der Reinigung, da nur saubere Oberflachen
wirksam desinfiziert werden koénnen — allerdings ist es mdglich Kombiprodukte einzusetzen, wie
chlorhaltige alkalische Produkte, die Reinigung und Desinfektion in einem einzigen Schritt
ermoglichen.

Bezlglich der Wasserqualitat, die fur die Desinfektion von Oberflachen mit Lebensmittelkontakt ndtig
ist, sieche Empfehlungen im Abschnitt Il, GHP Wasserqualitét.

Desinfektionsplan

Desinfektionsplane folgen den gleichen Grundsatzen wie die Reinigungsplane (siehe GHP
Reinigung).
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Uberpriifen des Desinfektionsplans

Es ist, insbesondere beim Einrichten von Desinfektionsprozessen, ratsam zu Uberpriifen, ob die
festgelegten Reinigungsparameter zufriedenstellend eingehalten werden:

e Temperatur der Reinigungsmittellésung,
e Dosierung des Desinfektionsmittels und Einwirkzeit,
e Menge des Nachspilwassers.

Es ist méglich die Wirksamkeit der Desinfektion Uber die Produktanalyse statt Giber Abklatschproben
zu kontrollieren. Wo der Erhalt einer positiven Mikroflora erwlinscht ist und dementsprechend keine
Desinfektion durchgefiihrt wird, ist es nicht ndtig die Wirksamkeit einer Desinfektion zu kontrollieren —
denn eine grofe Anzahl an Mikroorganismen ware selbstverstéandlich nachweisbar.
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Die Produzenten haben entsprechende Vorkehrungen zu treffen, die verhindern, dass Schadlinge
Zugang zur Verarbeitung und den Produkten erlangen. Kasemilben werden in diesem
Zusammenhang nicht als Schadlinge betrachtet. Die Kontrolle unerwiinschter Kasemilben sollte
allerdings in die Reinigungsablaufe integriert werden.

Nagetiere, Insekten und Vogel, die in die Produktionsrdume gelangen, kénnen Quelle pathogener
Mikroorganismen sein und so eine Kontamination der Ausgangsmaterialien oder -produkte
verursachen (sowohl halbfertige als auch fertige Produkte) oder Infektionskrankheiten auf das
Personal Ubertragen.

Gefahren durch Schadlinge auBerhalb der Produktionsgebaude konnen durch folgende
MaRnahmen vermieden werden:

e Umgebung sauber und trocken halten; wo nétig sollte der Untergrund befestigt und der
Abfluss von Bodenflachen verbessert werden.

e Fallen fir Nagetiere rund um die Produktionsgebaude aufstellen.
e Verhindern, dass Wildvdgel im Dachraum der Produktionsgebdude und auf dem Hof nisten.
e Sichtkontrolle der Fallen und des Dachraums und Entfernen toter Schéadlinge, falls vorhanden.

e Offnungen in der Gebaudestruktur sorgféltig versiegeln, um das Eindringen von Insekten zu
verhindern.

¢ Sind bereits Fallen aufgestellt, die Anzahl der Fallen erhéhen oder einen Kammerjager rufen.
e Sind Insekten in hoher Zahl prasent, aufierhalb der Gebaude Insektizide verspriihen.

e Pestizide in angemessener und zugelassener Weise innerhalb ihrer Mindesthaltbarkeit
anwenden.

Gefahren durch Schadlinge innerhalb der Produktionsgebdaude koénnen durch folgende
MaBnahmen vermieden werden:

e Sichtkontrolle der Raumlichkeiten.

e Nutzung von UV-Insektenfallen oder Fliegenfanger in Produktions-, Lager- und angrenzenden
Raumen. Fliegenfanger und UV-Insektenfallen sollten dort angebracht werden, wo tote
Fliegen nicht in die Kessel, auf Produkte oder Verpackungsmaterial fallen kénnen.

e UV-Lampen in regelmafligen Abstanden reinigen und Gluhbirnen gemal der Hersteller-
empfehlungen austauschen.

e Fliegenfanger austauschen, wenn voll.

e Engmaschige Insektennetze an allen offenen Fenstern, Tiren oder Ein-/Auslassen (z.B.
Liftungsschachten) anbringen und Netze austauschen, wenn sie beschadigt sind.

e Ungeschltze Fenster und Turen wahrend der Produktion geschlossen halten.

e Geeignete Blenden oder Gitter Uber den Ausflissen platzieren, um zu verhindern das
Nagetiere und andere Schadlinge eindringen.

e Verpackungsmaterialien an trockenen Orten und unzuganglich fir Nagetiere, Fliegen und
andere Schadlinge lagern.

e Unverpackte Produkte nicht langer als nétig offen liegen lassen.

e Nagetierbekdmpfungsmittel in dunklen Ecken/Schlupfwinkeln und ungenutzten Raumen wie
Hoéhlen, Dachbdden etc. auslegen.

o Nagetierbekdmpfungsmittel in angemessener und zugelassener Weise innerhalb ihrer
Mindesthaltbarkeit anwenden.

Wird Schadlingsbefall auBer- oder innerhalb der Produktionsraume, an den Produkten oder
Verpackungen beobachtet, werden folgende MaBRnahmen empfohlen:

e Tote Schadlinge, verstreutes oder angefressenes Gift entfernen.



Abschnitt Il - Gute Hygiene Praxis

SCHADLINGSBEKAMPFUNG

e Produkte mit sichtbaren Anzeichen von Schadlingsaktivitaten wie auch durch Schadlinge
beschadigtes Verpackungsmaterial aus den Produktionsrdumen entfernen.

e Gebaude grundlich reinigen und desinfizieren, Reife- oder Lagerrdume (einschliel3lich der
Regale und Gestelle).

e Malinahmen Uberprifen.

Um einem Schédlingsbefall vorzubeugen oder um bereits vorhandene Schadlinge zu beseitigen, kann
der Produzent einen professionellen Kammerjager beauftragen.
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Das in Hofkasereien und in der handwerklichen Milchverarbeitung eingesetzte Wasser kann eine
Kontaminationsquelle sein. Die MaRnahmen, mit deren Hilfe sichergestellt wird, dass das Wasser die
Vorgaben der Richtlinie 98/83/EC einhalt, hdngen davon ab, woher das Wasser bezogen wird.

Sauberes Wasser kann auch in der Primarproduktion genutzt werden, sofern die zustéandige Behdrde
dies erlaubt und die entsprechenden Analyseparameter festgelegt wurden.

Offentliches Versorqungsnetz

Das Wasser wird Uber das o&ffentliche Versorgungsnetz bezogen, die Kaserei kann jedoch:

e \Wasser in einem externen Tank lagern oder Container nutzen, um das Wasser von der
offentlichen Versorgungsleitung zur Kaserei zu transportieren.

e das Wasser einfachen Behandlungen, wie pH-Neutralisation oder Enthartung unterziehen.

Beprobung

Wenn das Wasser aus dem offentlichen Versorgungsnetz bezogen wird, kann angenommen werden,
dass mogliche Geféahrdungen bereits kontrolliert wurden und eine Beprobung und Analyse nicht mehr
erforderlich sind. Einige Mitgliedsstaaten fordern von den Lebensmittelunternehmern keine eigene
Analyse, wenn das Wasser aus dem o6ffentlichen Netz bezogen wird und die Ergebnisse der offiziellen
Wasseruntersuchungen beim Wasserversorger verfligbar sind.

Siehe: “DG SANTE/2010-6150 - MR FINAL", Punkt 5.1.3: “Flexibilitdt im Hinblick auf die Einfiihrung
von Abléufen, die sich auf die HACCP-Grundsétzen stiitzen in vier der besuchten Mitgliedsstaaten”.

Transport, Lagerung oder einfache Behandlungen des Wassers sowie Wartung der
Wasserversorgungsanlagen

e Equipment, das flir den Transport, die Lagerung oder Behandlung von Wasser verwendet
wird, muss sauber sein, darf das Wasser nicht mit pathogenen Mikroorganismen
kontaminieren und muss aus Material bestehen, das das Wasser weder mit chemischen
Substanzen in Mengen Uber dem erlaubten Grenzwert noch mit verbotenen Substanzen
kontaminiert.

e lager- oder Transportbehdlter sollten abgedeckt werden, um eine Verunreinigung zu
vermeiden und in einem guten Zustand gehalten werden, und frei von Spriingen oder Rissen
sein, die mikrobielle Kontaminanten beherbergen kénnen.

e Die betrieblichen Trinkwasser-Installationen (Leitungen und Wasserhdhne) sind in gutem
Zustand zu halten, um jegliche Art von Kontamination zu vermeiden.

e FEinge Mitgliedsstaaten kdnnten Wasseruntersuchungen fordern, damit nachgewiesen ist,
dass die angewendeten Formen des Transports, der Lagerung oder einfachen Behandlungen
die Eigenschaften des Trinkwassers nicht verandern. Sollte dies der Fall sein, ist eine
jahrliche Untersuchung durchzufiihren.
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Abschnitt Il - Gute Hygiene Praxis

WASSERQUALITAT

Eigenversorqung

Weitere Wasserquellen, die bei der Kaseherstellung in der ganzen Europaischen Union genutzt
werden, sind Brunnen und Bohrlécher, Oberflachenwasser, Regenwasser, Schnee etc. Sie werden
mit oder ohne Lagerung, Transport oder Behandlung eingesetzt. Die chemische und mikrobiologische
Qualitdt des Wassers sollte sofern mdglich durch den Schutz und die Instandhaltung der
Wasserquelle sowie des Verteilungssystems sichergestellt werden. Auf jeden Fall informieren Proben
und Untersuchungen uber die Qualitat des Wassers.

Probennahme

e Bevor Wasser aus anderen Quellen als dem offentlichen Versorgungsnetz zum Einsatz
kommt, sind dessen chemische und mikrobiologische Qualitat durch Untersuchungen zu
Uberprifen.

Jahrliche Untersuchungen sollen gemafR den Vorgaben des Mitgliedsstaates sowohl fiir
mikrobiologische als auch chemische Parameter durchgefihrt werden. Es ist dem Produzenten
vorbehaltlich der Zustimmung durch die zustandige Behdrde und auf Basis von bisherigen Ergebnisse
der Wasseruntersuchungen durch die Kaserei oder auf Basis von Daten, die durch das nationale
Trinkwasserinformationssystem bereitgestellt werden, moglich:

o Parameter nicht zu kontrollieren, bei denen ein Vorkommen in Konzentrationen Uber
den erlaubten Grenzwerten, sehr unwahrscheinlich ist.

o die Haufigkeit der Untersuchungen zu reduzieren (z.B. alle zwei Jahre statt jahrlich).

Einige Mitgliedsstaaten erlauben in Regionen, in denen keine speziellen Umweltverschmutzungen
bekannt sind, bei chemischen Parametern eine Lockerung der Untersuchungshaufigkeit oder -
anforderungen. Fir Kasereien, die Hart- und Schnittkdse produzieren, gilt die Nitratbelastung des
Wassers, auch bei UbermafRigen Nitratgehalten als wenig relevant, da der Einsatz von Nitrat als
Zusatzstoff gemaR Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 bis zu einer maximalen Menge von 150 mg/L
Milch, bei der Verarbeitung erlaubt ist. Ebenfalls erlaubt ist eine aquivalente Menge, wenn beim
Bruchwaschen nach dem Entfernen der Molke Wasser zugegeben wird.

Kontrolle mikrobiologischer Gefahren

Die mikrobiologische Qualitat kann durch folgende Maflnahmen gewahrleistet werden:

e Desinfektion (verpflichtend in einigen Mitgliedstaaten): Wo eine chemische Desinfektion
angewendet wird, muss deren Wirksamkeit nachgewiesen und die Menge an
Desinfektionsmittelresten in  regelmaRigen Intervallen gepruft werden, um die
Ubereinstimmung mit national geltenden Grenzwerten sicherzustellen. Die Konzentration der
Desinfektions-Nebenprodukte sollte so gering wie mdglich sein.

e UV-Filtration, Warmebehandlung, (einschlieBlich Abkochen des Wassers) oder andere
MaRnahmen.

Wasser, das fir das Ziehen von Mozzarellabruch vorgesehen ist, wird aus technologischen Zwecken
auf 80-90°C erhitzt. Diese Temperaturen reichen aus, um mikrobiologische Gefahren, die im Wasser
enthalten sein kdnnen, zu inaktivieren.
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Abschnitt Il - Gute Hygiene Praxis

WASSERQUALITAT

KorrekturmafBRnahmen

Wenn bei Wasseruntersuchungen die nationalen gesetzlichen Grenzwerte von Indikatorparametern
(z.B. Koloniezahl 22° oder Sulfate) Uberschritten werden, sollte diese Uberschreitung nicht von
vornherein als Sicherheitsrisiko fir die Milchprodukte gewertet werden, auch wenn die Ursache
ermittelt und im Einzelfall Abhilfe geschaffen werden sollte.

Fir den Fall, dass ein Parameter, der nicht als ‘Indikator’ Verwendung findet, tberschritten wird und
dass diese Uberschreitungen ein Risiko fiir die Lebensmittelsicherheit der Milchprodukte darstellt, ist
von der Nutzung dieses Wassers abzusehen, bis die Abweichung behoben wurde. In der
Zwischenzeit ist Wasser aus einer anderen Quelle einzusetzen (z.B. Wasser in Flaschen,
angeliefertes Wasser, etc.).
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Abschnitt lll - Gute Herstellungspraxis

KULTUREN

Es besteht keine Pflicht eine Sauerungskultur einzusetzen, kommt sie allerdings aus
technologischen oder hygienischen Zwecken zum Einsatz, werden die folgenden ‘guten
Praktiken’ empfohlen.

Weil der Kultureneinsatz die Sauerung wirksam gewahrleisten muss, werden an dieser Stelle
auch einige technologische Empfehlungen genauer dargestellt und Informationen zur
Vervollstdndigung der HACCP-gestitzten Plane gegeben.

Kulturen, die die Sauerung eines Produktes ermdglichen, sind z.B.: indigene Kulturen, hergestellt
aus Molke oder aus der Milchmikroflora; kommerziell verfigbare Direktstarter-Kulturen (in
gefriergetrockneter, flissiger oder gefrorener Form); semi-direkte Starterkulturen (ausgewahlte
Stamme, die zum Ansetzen einer Betriebskultur verwendet werden) oder die (flissige)
Betriebskultur. Gefrorene Kulturen sollten bei -45°C gelagert werden, dies ist in kleinen
Kasereien jedoch selten moglich. Indigene Kulturen, wie solche aus Molke, tragen zur
Produkttypizitat bei, indem sie eine vielfaltige und spezifische Flora einbringen. Das macht sie
weniger anfallig fir Bakteriophagen als andere Kulturen.

Fir den Einsatz von Erganzungskulturen (nicht-sduernde Kulturen) sollten ebenfalls
nachfolgende gute Hygienepraktiken und -empfehlungen befolgt werden.

Herkunft und Bezug der Kulturen

Die eingesetzte Kultur sollte zur angewendeten Technologie passen, um eine erfolgreiche
Sauerung zu ermoglichen. Zweifelhafte Kulturen, wie schlecht aufbewahrte Kulturen oder
Kulturen, die ihr Mindesthaltbarkeitsdatum Uberschritten haben, sind nicht mehr zu verwenden.
Bei der Bestellung kommerzieller Kulturen ist ein Versand tber das Wochenende zu vermeiden,
ggf. ausdricklich darum bitten, dass nicht Uber das Wochenende versendet wird. Beim Eintreffen
ist der Zustand der Kulturen zu Uberprifen; insbesondere wenn die Lieferung langer als 3 Tage
gedauert hat. Bei gefrorenen Kulturen ist sicherzustellen, dass sie bei Ankunft noch gefroren
sind.

Bei der Herstellung von Kase mittels Sauregerinnung, muss Molke, die als Kultur verwendet wird,
aus einem einwandfreien Bruch stammen. Dies ist anhand von Aussehen, Geruch, Farbe,
Geschmack und pH-Wert, der Saure der obenaufstehende Molke und ihrer Lagertemperatur zu
beurteilen. Wird eine Milchkultur (Bruch) eingesetzt, muss diese nach den gleichen Kriterien
beurteilt werden. Indigene Kulturen kénnen auch direkt aus der Milch handgemolkener Tiere
gezogen werden. Diese Methode sollte in einer Umgebung angewendet werden, in der
pathogene Keime und Verderbniskeime unter Kontrolle sind — die aber nicht steril ist. Es wird nur
die Milch von Tieren verwendet, die keine Anzeichen von Mastitis zeigen und unter Einsatz
sauberen Equipments sowie nach dem Hande waschen.

Die Inkubation dauert bis zu 48 Stunden, vorzugsweise in einem Produktionsraum (~20°C),
wobei sich in dieser Zeit ein Gel bilden sollte.

Dieses Gel ist mehr oder weniger fest und hat den charakteristischen Geruch, das Aussehen und
die Homogenitat einer gelungenen Gallerte, auRerdem sollte es ausreichend gesaduert sein
(>75°D, 32-34 °SH, oder pH<4,5).

Beim Ansetzen einer indigenen thermophilen Kultur, missen die Produzenten den richtigen
Temperaturverlauf wahlen und sicherstellen, dass sich genligend Saure entwickelt. Das kann
beispielsweise beinhalten: eine "Thermisierung" bis zu 60° C fiir 2-3 Minuten, Abkihlen auf 45 °C
und Inkubation bei dieser Temperatur bis die Sduerung z.B. 54-63 °D, 24 - 28 ° SH oder pH 4,7-
4.5 erreicht, abhangig von der angewendeten Technologie.
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KULTUREN

Lagerung der Kultur

Kommerzielle Kulturen sollten bei der durch den Hersteller empfohlenen Temperatur gelagert
werden. Kulturen sollten generell kuhl, trocken, dunkel und nur bis zum Ende des
Mindesthaltbarkeitsdatums gelagert werden. Bei Direktstarter-Kulturen ist auf einsetzende
Klimpchenbildung zu achten. Bei Flissigkulturen sind Geruch, Aussehen und das
Erscheinungsbild der gewonnen Gallerte oder die Sauerungskurve einer beimpften Milch zu
prufen. Die Qualitat des FlUssigstarters kann auch anhand seiner Saure oder des pH-Wertes vor
der Nutzung bestimmt werden. Angebrochene Packchen sind gut zu verschliel3en oder in einem
Behaltnis an einem sauberen, kiihlen Ort zu lagern und so bald wie mdglich aufzubrauchen.

Molke, die als Kultur genutzt wird (Zuriickschiitten) muss an einem sauberen Platz, in einem
sauberen Behaltnis gelagert werden. Um einen Verlust der Sauerungsfahigkeit zu vermeiden,
sollte die Molke nicht langer als 3 Tage gelagert werden. Die Nutzungsdauer der Molke kann
durch Einfrieren verlangert warden. Sie sollte aber innerhalb von 10 Wochen nach dem Einfrieren
bei -18°C eingesetzt werden. Es wird empfohlen der Molke vor dem Einfrieren Milchpulver oder
zuvor abgekochte Milch zuzufigen. Molke sollte nach dem Auftauen nicht noch einmal
eingefroren werden.

VorsichtsmafBnahmen beim Abmessen der Kultur

Es wird empfohlen sich die Hande vor dem Abmessen der Kulturen zu waschen und das
Abmessen der Kultur an einem sauberen Platz und mit sauberem Equipment durchzufiihren.

Kommerzielle Flussigkulturen dirfen nicht direkt aus der Flasche pipettiert werden; einfach eine
kleine Menge der Kultur in ein sauberes Gefall gieflen und von dort aus pipettieren; den
verbleibenden Rest verwerfen. Nach dem Ausgiel3en wieder den Deckel auf die Flaschen mit der
Kultur schrauben. Ahnlich ist auch zu verfahren, wenn ein Titchen mit gefriergetrockneter Kultur
mehrmals genutzt wird; dabei ist so abzumessen, dass das Tutchen und der
Aufbewahrungsbehalter sowie die im Titchen verbleibende Kultur nicht kontaminiert werden (z.B.
Loffel nach der Nutzung saubern/desinfizieren).

Dosierung

Es ist sicherzustellen, dass nur die empfohlene Kulturenmenge zugegeben wird. Die
Kulturenmenge ist sorgfaltig an die Milchmenge anzupassen. Die Ublichen Abpackungsgrofien
sind nicht immer fir die Verarbeitungsvolumen kleiner Produzenten geeignet: stimmt die
verarbeitete Milchmenge nicht mit dem Verpackungsinhalt tGberein, kann die Kultur in einem Liter
H-Milch aufgeldst und die bendtigte Dosis proportional abgemessen werden. Dabei die Milch mit
der Kultur nicht reifen lassen, sondern sofort kiihl lagern. Die so vorbereitete Kultur sollte vor der
Nutzung in einem dichten Gefal} bei 4°C gelagert werden und muss spatestens zwei Tagen nach
dem Ansetzen verwendet werden.

Die Kulturen kénnen auch mithilfe einer kleinen Waage ausgewogen werden. Manche
Direktstarter-Kulturen werden nach Aktivitdt und nicht nach einer standardisierten Mengen
abgepackt, hier sollte die bendtigte Menge anteilig am Gesamtgewicht des jeweils gedffneten
Tutchens enthommen werden.
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KULTUREN

Vorbereiten der Kultur

Einige indigene Kulturen, semi-direkte, kommerzielle Kulturen und Betriebskulturen benétigen
eine Vorbereitungsphase (Bebritung oder Uberimpfung). Dafiir ist sauberes Equipment zu
nutzen und samtliche Milch, die fiir die Bebriitung bzw. die Uberimpfung verwendet wird, muss
entweder hocherhitzt oder zuvor abgekocht sein.

Um Hemmstoffe in der Milch zu vermeiden, sollte Milch, die direkt vom Hof kommt, die
vorgegebene Wartezeit nach einer Antibiotikabehandlung einhalten. Nur Milch von Tieren
verwenden, die keine Anzeichen von Mastitis zeigen sowie keine Milch von Tieren nutzen, die
innerhalb der letzten sieben Tage ein Jungtier zu Welt gebracht haben.

Die Bebrutungstemperatur ist an die eingesetzte Kultur anzupassen. Die Temperatur bei der
Herstellung von Betriebskulturen sollte fur den Kulturentyp geeignet sein, z.B. thermophile
Stdmme sind bei thermophilen Temperaturen zu bebriten. Dosierung und Bebritungszeit
mussen an die Empfehlungen des Herstellers sowie an die gewilinschte Qualitat der Kultur
angepasst werden. Die Qualitat der Kultur kann nach der Bebriitung anhand ihres Aussehens,
Geruchs, ihrer Saure oder ihres pH-Wertes beurteilt werden. Fall erforderlich ist vor der
Uberimpfung die Qualitat der Kultur gemaR den im Absatz ‘Herkunft und Bezug der Kulturen’
(siehe oben) aufgefiihrten Kriterien zu prifen.

Bebriitung von Milch im Kessel

Die Temperatur der Milch sollte firr die eingesetzte Kultur geeignet sein; Auf die Dosierung und
optimale Anwendungsbedingungen der Kultur ist zu achten.
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Abschnitt lll - Gute Herstellungspraktiken

GERINNUNGSENZYME: HERSTELLUNG, LAGERUNG, ANWENDUNG

Dieser Abschnitt beschaftigt sich mit der Eindammung von Gefahren bei der:

i. Anwendung und Lagerung kommerzieller Gerinnungsenzyme,

ii. Herstellung von Gerinnungsenzymen in der Kaserei fir die eigene Nutzung, einschlielllich solcher tierischen Ursprungs (i.d.R. Kalb und Lamm) und
pflanzlichen Ursprungs (z.B. Cynara spp). Die Verordnung (EG) Nr. 1332/2008 fordert, dass Enzyme, die Lebensmitteln zugesetzt werden, um einen
technologischen Zweck zu erfillen, einer Sicherheitsbeurteilung durch die Europaische Lebensmittelsicherheitsbehdrde (EFSA) zu durchlaufen
haben, bevor sie in die Liste der zugelassenen Enzyme aufgenommen werden. Die Ubermittlung von Vorschlagen fiir samtliche traditionellen
Methoden zur Gewinnung von Enzymen ist praktisch unmdglich und wahrscheinlich auch unnétig, da die traditionelle Herstellung von
Gerinnungsenzymen in Hofkasereien bereits seit langer Zeit sicher angewendet wird. Unter den bis Marz 2015 tbermittelten Methoden, davon viele
fur rekombinante Gerinnungsenzyme, betrafen einige auch Proteasen aus Cynara und Lab (aus dem Labmagen von Wiederkduern). Es ist zu
erwarten, dass diese auf der Zulassungsliste erscheinen.

Einddmmung von Gefahren bei der Nutzung kommerzieller Gerinnungsenzyme

Warum miissen wir vorsichtig sein? Vorbeugende MaRnahmen Verfahren zur KorrekturmaBnahmen
Uberpriifung und
Uberwachung
M, C: Gerinnungsenzyme kénnen die Nur Gerinnungsenzyme verwenden, Visuelle und Gerinnungsenzyme, die in Geruch,
Milch mit pathogenen Bakterien oder deren Konformitat zertifiziert wurde und organoleptische Farbe oder Aussehen nicht
chemischen Ruckstéanden die flr den Lebensmittelbereich geeignet Uberpriifung einwandfrei sind, verwerfen.
kontaminieren. sind. Die Herstellerempfehlungen sind zu .
beachten (Dosierung, Zeiten, Handhabung und Lagerablaufe
Temperatur). andern/erganzen.
Gute Hygiene wihrend aller Bezugsquelle wechseln.
Arbeitsablaufe einhalten sowie Flaschen
nach Entnahme von Gerinnungsenzymen
wieder mit dem Deckel verschlief3en.
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GERINNUNGSENZYME: HERSTELLUNG, LAGERUNG, ANWENDUNG

Einddmmung von Gefahren bei der Herstellung von tierischem Lab

Es ist traditionell Gblich, den Labmagen (von saugenden Wiederkduern), der vor der Gewinnung von Chymosin durch Trocknen, Salzen oder Einfrieren
haltbar gemacht wurde, zu zerkleinern oder als Paste aufzubereiten (einschlief3lich der Mageninhalte) und in einer Salzlésung (tberlicherweise 10 -20 Vol.-%
Salz und pH 4,5-5,0) zu mazerieren. Je nach Region gibt es in Europa leicht abweichende Praktiken, die Hauptgefahren sind nachfolgend zusammengefasst.

Zu Warum miissen wir vorsichtig
iiberwachender sein?
Prozessschritt

Verfahren zur KorrekturmaBnahmen

Uberpriifung und

Vorbeugende MaBnahmen

Gesundheits-
zustand und
Nahrstoff-
versorgung der
Saugetiere

C: Die Muttermilch kann
verunreinigt sein und/oder
Tierarzneimittel enthalten.

Uberwachung

Befolgen Sie die spezielle Anleitung zur Milchgewinnung (siehe Risikoanalyse der

Primérproduktion)

M, P: Saugkalber und -lammer
kdnnen Fremdsubstanzen
verschlucken, die die
Gerinnungsenzyme
verunreinigen (z.B. Erde).

Tierbehausungen und Liegeflachen
sauber und trocken halten. Saugkalber
und -lammer kénnen ab der Geburt in
einer sauberen Umgebung getrennt
gehalten werden oder, im Falle einer
Freilaufhaltung zusammen mit dem
Muttertier, um Stress zu vermeiden.

Visuelle Uberpriifung
der Behausungen und
des Zustands der Tiere

Verunreinigten Labmagen
verwerfen.

M: Wenn Muttertiere oder
Saugkalber und —ldmmer nicht
gesund sind, kdnnen sie
Infektionskrankheiten
Ubertragen.

Sicherstellen, dass das saugende
Muttertier und sein Nachwuchs
gesund sind, ein ausreichendes
Gewicht und keinen Durchfall haben
bzw. keine Anzeichen im Verhalten fir
eine Erkrankung zeigen.

Pre- und post-mortale
Untersuchungen

Labmagen kranker Tiere
verwerfen.

Entfernen des
Labmagens

M: Kontamination des
Labmagens durch
Darmbakterien wahrend
Schlachtung und Zerteilung

Labmagen so entfernen, dass er oder
andere Innereien nicht beschadigt
oder verunreinigt werden.

Visuelle Uberpriifung
(hellbraune Farbe mit
weillem Fett, ohne
Gase)

Verunreinigte Labmagen
verwerfen.
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Zu
tiberwachender
Prozessschritt

Wasserentzug

durch Trocknen
oder Rauchern

Abschnitt lll - Gute Herstellungspraktiken
GERINNUNGSENZYME: HERSTELLUNG, LAGERUNG, ANWENDUNG

Warum miissen wir vorsichtig
sein?

M, P: Verunreinigung des
Labmagens durch Insekten oder
deren Larven wahrend des
Trocknens.

Vorbeugende MaBRnahmen

Labmagen dort trocknen, wo ihn keine
Schadlinge erreichen.

Verfahren zur
Uberpriifung und
Uberwachung

Siehe "GHP
Schédlingsbekdmpfung”

KorrekturmaBnahmen

Labmagen kontrollieren und
alle verunreinigten
Labmagen verwerfen. Eine
besser geeignete Stelle

(optional) finden oder ein Fliegengitter
anbringen.

Konservierung M, C, P: Kontamination durch In einem trockenen Behaltnis und Organoleptische Labmagen mit Milben,

des trockenen Schimmel oder Entwicklung von | nach Mdglichkeit mit Salz bedeckt Uberpriifung (Aussehen | Schimmel oder schlechtem

Labmagens Milben. lagern. und Geruch) Geruch verwerfen.

Wasserentzug mit
Salzlake

M, C, P: Kontamination wahrend
des Wasserentzuges durch

Saubere, lebensmitteltaugliche
Gefalle nutzen, hygienisch arbeiten,

Organoleptische
Uberpriifung (Aussehen

Labmagen verwerfen, die
nicht die zu erwartende

schlechte Salzqualitat und/oder
unzureichende Salzmenge (1)

Zulassung fur den Gebrauch in
Lebensmitteln verwenden.

(optional) schlechte Salzqualitét, geeignete Salzqualitét und Salzmenge |und Geruch) Farbe und den zu
unzureichende Salzmenge oder |verwenden. Verunreinigung der erwartenden Geruch zeigen
unsachgemalies Arbeiten. Gefalle vermeiden. Aus oder in denen Gase

technologischen Griinden wird entstanden.
empfohlen den Labmagen innerhalb
von 1-2 Jahren aufzubrauchen.
Salzen (1) M, C, P: Kontamination durch Salz bekannter Herkunft oder mit Visuelle Uberpriifung Salz verwerfen, das sichtbar

verunreinigt oder fir den
Gebrauch in Lebensmitteln
nicht geeignet ist.

Zerkleinern des
Labmagens und
Extrahieren der
Enzyme

M: Mikrobiologische
Kontamination durch das
eingesetzte Wasser,
unhygienisches Arbeiten oder
unzureichende
Salzkonzentration

Vor dem Beginn Hande waschen.
Sauberes Equipment und zur
Herstellung von Gerinnungsenzymen
geeignetes Trinkwasser verwenden.
Befolgen der speziellen
Salzkonzentration und Zeit.

Siehe Abschnitt
Wasserqualitat

Produzenten sollten keine
Gerinnungsenzyme
verwenden, deren
hygienischer Zustand
zweifelhaft ist.
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GERINNUNGSENZYME: HERSTELLUNG, LAGERUNG, ANWENDUNG

Zu Warum miissen wir vorsichtig Vorbeugende MaBRnahmen Verfahren zur KorrekturmaBnahmen
tiberwachender sein? Uberpriifung und
Prozessschritt Uberwachung
Lagerung des M: Vermehrung von Keimen, die | An einem kihlen Platz mit der gemaR | Organoleptische Gerinnungsenzyme
Labs im Lab vorkommen, oder durch Rezeptur ausreichenden Salzmenge Uberpriifung: verwerfen, die nicht die zu
Verunreinigung. lagern. Sauerlicher Geruch, erwartende Farbe und den
hellgoldene Farbe zu erwartenden Geruch

(fliissiges Extrakt) oder | Zeigen.
hellbraune Farbe
(Labpasten)

(1) Das Salzen kann wahrend und/oder nach dem Wasserentzug und zur Konservierung erfolgen.

Eindammung von Gefahren bei der Herstellung von pflanzlichem Lab

Es gibt schatzungsweise 20 verschiedene Pflanzenarten, die sich zur Gerinnung von Milch einsetzen lassen. Dieser Abschnitt bezieht sich auf die
Verwendung der gebrauchlichsten Arten (Cynara spp). Der Prozess setzt sich zusammen aus dem Sammeln und Trocknen der Bliten, der Mazeration der
Blitenblatter in Wasser (4-8 Stunden, je nach Rezeptur), anschlieRender Filtration und sofortiger Nutzung oder Kaltlagerung bis zu 7 Tagen.

Zu Warum miissen wir vorsichtig Vorbeugende MaBnahmen Verfahren zur KorrekturmaBnahme
tiberwachender sein? Uberpriifung und
Prozessschritt Uberwachung
Wildsammlung M, C: Pflanzen kénnen durch Pflanzen in Gebieten sammeln von Visuelle Uberpriifung. Abgeknickte oder
(Sammeln in freier | Pestizide oder andere chemische denen bekannt ist, dass sie frei von L verschmutzte Pflanzen
Natur) Schadstoffe verunreinigt sein. Kontaminanten sind. Keine Pflanzen | Sorgfaltige Auswahl von oder Pflanzen aus
sammeln, die mit Erde oder Ort und Qualitat der Bereichen mit
Schlamm bedeckt oder abgeknickt | 9esammelten Pflanzen unsicherer Hygiene sind
sind, oder die entlang zu verwerfen.

verkehrsreicher Stralen wachsen.
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Zu
tiberwachender
Prozessschritt

Abschnitt lll - Gute Herstellungspraktiken
GERINNUNGSENZYME: HERSTELLUNG, LAGERUNG, ANWENDUNG

Warum miissen wir vorsichtig
sein?

M, C: Wachstum von Schimmel oder
Bildung von Mycotoxinen, wenn nicht
bei Trockenheit gesammelt.

Vorbeugende MaBRnahmen

An trockenen Tagen sammeln.

Verfahren zur
Uberpriifung und
Uberwachung

Visuelle Uberpriifung und
Uberpriifung des Aromas

KorrekturmaBnahme

Pflanzen verwerfen, die
nicht trocken sind.

Lagerung der
Pflanzen

M, C: Bildung von Mykotoxinen, wenn
nicht trocken gelagert.

An einem trockenen Platz lagern.

Organoleptische
Uberpriifung von Farbe
und Aroma

Pflanzen verwerfen, die
nicht trocken oder von
zweifelhaftem
Erscheinungsbild und
Geruch sind.

M, P: Verunreinigung durch Nagetiere
oder andere Schadlinge

AuRerhalb der Reichweite von
Schadlingen lagern.

Visuelle Uberpriifung

Pflanzen verwerfen, bei
denen ein
Schadlingsbefall
vermutet wird.

Zerkleinerung zur
Extraktion der

M: Mikrobiologische Kontamination
durch das eingesetzte Wasser,

Vor dem Beginn Hande waschen.
Sauberes Equipment und zur

Siehe Abschnitt
Wasserqualitat

Die Produzenten sollten
alle Gerinnungsenzyme

Instabilitat, konnen sich im Extrakt
pathogene Keime vermehren.

nutzen oder bis zu 7 Tage
kahllagern.

braune Farbe

Temperatur messen

Enzyme schlechte Hygiene wahrend des Herstellung von verwerfen, deren
Arbeitens oder ibermaRiges Gerinnungsenzymen geeignetes hygienischer Zustand
Zerkleinern Trinkwasser verwenden. zweifelhaft ist.
Empfohlene Zeit: 4-8 Stunden
Lagerung M: Neben der enzymatischen Enzyme sofort nach der Herstellung | Visuelle Uberpriifung: Extraktlésungen

verwerfen, die alter als
7 Tage sind oder nicht
kihlgelagert wurden.
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Abschnitt lll - Gute Herstellungspraxis

ZUSATZE ZU MILCH UND BRUCH

Dieser Abschnitt beschaftigt sich mit Zusatzen zur Milch in Form von Lebensmittelzusatzstoffen, darunter allgemeine Zusatzstoffe, Aromastoffe und Enzyme
sowie anderen Zutaten wie Krauter oder Gewlirze, Nisse und Friichte. Die Zugabe von Salz, Kulturen und Gerinnungsenzyme werden separat behandelt.

'Zusatzstoffe' sind Substanzen, die fir sich genommen in der Regel nicht als Lebensmittel verzehrt werden, die einem Lebensmittel aber zugesetzt werden,
um eine technologische Funktion zu erflillen, wie beispielsweise die Konservierung; der Begriff sollte nicht mit anderen Zutaten verwechselt werden, die der
Milch oder dem Bruch zugegeben werden, wie Nisse, Friichte, Krauter oder Gewdrze.

Lebensmittelenzyme enthalten eine oder mehrere Substanzen, die in der Lage sind biochemische Reaktionen zu katalysieren. Sie werden einem
Lebensmittel zugesetzt, um eine technologische Funktion zu erfillen, wie die Gerinnung der Milch, die Hemmung mikrobiellen Wachstums (z.B. Lysozym zur
Vermeidung von ‘Spatblahungen’, das bis zur Fertigstellung der Gemeinschaftsliste flir Enzyme als Zusatzstoff gehandhabt wird.) und die beschleunigte
Reifung oder Geschmacksentwicklung (z.B. Lipase). Obwohl es sich bei den mikrobiellen Kulturen, die Milchprodukten zugesetzt werden, um eine
Enzymquelle handelt, sind sie nicht von der EU-Gesetzgebung betroffen.

Lebensmittel durfen nicht in den Verkehr gebracht werden, wenn bei ihrer Herstellung:

i) Lebensmittelzusatzstoffe eingesetzt wurden, die nicht mit der Verordnung (EG) in ihrer zuletzt gultigen Fassung 1333/2008 konform sind;

ii) Enzyme eingesetzt wurden, die nicht mit der Verordnung (EG) 1332/2008 konform sind; oder

iii) Aromastoffe eingesetzt wurden, die nicht mit der Verordnung (EG) 1334/2008 konform sind, ebenso wie Raucharomen, die nicht mit der
Verordnung (EU) 1321/2013 als Umsetzung der Verordnung (EG) 2065/2003 konform sind.

Die Kennzeichnung von Produkten, in denen Lebensmittelzusatzstoffe eingesetzt wurden, darf den Verbaucher nicht irrefihren (z.B. andeuten, dass ein
Produkt natirlich gerauchert wurde, wenn es tatsachlich mit flissigem Rauch aromatisiert wurde).
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Zu lGiberwachender
Prozessschritt

Zugabe von Zutaten
und Lebensmittel-
zusatzstoffen

Abschnitt lll - Gute Herstellungspraxis
ZUSATZE ZU MILCH UND BRUCH

Warum miissen wir
vorsichtig sein?

C: Gebrauch von
Zusatzstoffen, Enzymen und
Verarbeitungshilfsstoffen, die
nicht fur die Anwendung in
der Lebensmittelverarbeitung
geeignet sind oder wo deren
Anwendung nicht mit den
vorgegebenen
Einsatzbedingungen
Ubereinstimmt

Vorbeugende MaBnahmen

Prifen, ob die
Lebensmittelzusatzstoffe fur die
Anwendung in Lebensmitteln
geeignet und fir das jeweilige
Milchprodukt zugelassen sind.

Vorgegebene Anwendungs-
bedingungen und Dosierung
beachten, insbesondere wenn
gesetzliche Grenzwerte fiir das
Lebensmittel bestehen.

Verfahren zur Uberpriifung
und Uberwachung

Visuelle Uberpriifung.

Sorgfaltiges Abmessen der
Zusatzstoffmenge.

Lagerbedingungen prifen
und Verfallsdatum
kontrollieren (sofern
anwendbar).

KorrekturmaBnahmen

Rickruf und erneute
Bearbeitung, wenn der
Zusatzstoff den erlaubten
Grenzwert Uberschreitet
(sofern vorgegeben). Kann
ein erneute Bearbeitung
die Gefahr nicht beseitigen
oder der Zusatzstoff ist
grundsatzlich nicht erlaubt,
Produkte als "nicht fir den
menschlichen Verzehr
geeignet” verwerfen.

M, C, P: Kontamination der
Milch oder Produkte durch
kontaminierte Zutaten
(einschlief3lich von
Lebensmittelzusatzstoffen
und Asche in oder auf Kase).

Zutaten wie gekaufte Krauter
kénnen aus verschiedenen
Quellen stammen, werden
auf unterschiedliche Weise
und unter variierenden
hygienischen Standards
sowie mikrobioligischer
Qualitat hergestellt. E. coli
und Salmonella spp. wurden
bereits in getrockneten
Krautern gemeldet.

Nur Zutaten von seriésen
Lieferanten oder bekannten
Quellen nutzen, Ware bei
Anlieferung und vor dem Einsatz
prifen. Krautermischungen oder
Friichte, bei denen Quelle und
Erntebedingungen unbekannt
sind, hitzebehandeln.

In Ubereinstimmung mit den
Lieferantenvorgaben abdecken und
lagern.

Zutaten, die schlecht geworden sind,
verschimmelt sind, ihr Verfallsdatum
Uberschritten haben oder Anzeichen
eines Schadlingsbefalls aufweisen,
sind abzulehnen. (1)

Produktspezifikation des
Herstellers und
Konformitatserklarung

Lebensmittelzusatzstoffe
sollten mit den in der
Verordnung (EG) 231/2012
aufgefihrten Anforderungen
Ubereinstimmen.

Visuelle Uberpriifung.

Zur Verifizierung ist eine
Produktuntersuchung als
Teil der Eigenkontrollplane,
anstelle einer Untersuchung
der Zutaten maglich.

Bei Verdacht auf
Kontamination sind die
betreffende Zutat oder das
Milchprodukt, das mit
dieser Zutat hergestellt
wurde, zu verwerfen.

Bei Verdacht auf eine
physikalische
Kontamination sind
Zutaten oder
Lebensmittelzusatzstoffe
zu verwerfen und dem
Lieferanten mittzuteilen.
Ein Lieferantenwechsel ist
in Betracht zu ziehen.
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Zu lGiberwachender
Prozessschritt

Abschnitt lll - Gute Herstellungspraxis
ZUSATZE ZU MILCH UND BRUCH

Warum miissen wir
vorsichtig sein?

C. Zutaten, die Allergene
enthalten (z.B. getrocknete
Frichte mit Schwefeldioxid
oder Lysozym aus
Hihnereiweil), stellen fir
empfindliche Verbraucher ein
Risiko dar.

Vorbeugende MaBRnahmen

Allergene Zutaten sind in der

Verordnung (EG) 1169/2011 Anhang

Il aufgefihrt. Sie sind dem
Verbraucher entweder in der
Zutatenliste oder wo diese nicht
verpflichtend ist durch die
Worte "kann (Bezeichnung der
allergenen Zutat) enthalten”
kenntlich zu machen.

Verfahren zur Uberpriifung
und Uberwachung

Produktspezifikation des
Lieferanten beachten oder
Zutaten bekannter Herkunft
verwenden (z.B. Krauter, die
durch den Produzenten
angebaut und geerntet
wurden)

KorrekturmaBnahmen

Produkte, die nicht
angegebene Allergene
enthalten, missen aus
dem Verkauf genommen
und neu gekennzeichnet
werden.

(1) Siehe auch GHP Schadingskontrolle
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Abschnitt lll - Gute Herstellungspraxis

SALZEN

Obwohl Salz ein sehr sicheres Produkt ist, besteht die Notwendigkeit sich vor folgenden
Risiken zu schiitzen:

e Chemische Kontamination durch Umweltgifte wie Kupfer, Blei, Quecksilber oder Kadmium.
e Physikalische Kontamination durch sichtbare Verunreinigungen.
e Mikrobiologische Kontamination im Falle von Lake, die zum Salzen der Kase verwendet wird.

Im Hinblick auf eine mikrobiologische Kontamination ist es wichtig anzumerken, dass Lake nicht steril
ist und nicht erwartet werden sollte, das sie es ist; eine komplexe Mikroflora kann fiir den
technologischen Zweck erwiinscht sein und zur Sicherheit der Lake beitragen.

Wie kann eine Kontamination vermieden werden?

Das Salz sollte immer von guter Qualitdt und fur den Einsatz in Lebensmitteln geeignet sein. Auch
sollten die folgenden Malinahmen getroffen werden, abhangig von der Art des Risikos und der, in der
Kaserei angewendeten Technologie:

e Physikalische Gefahren kénnen durch visuelle Uberpriifung des Salzes wahrend des Salzens
und durch Entfernen uniblicher Partikel vermieden werden. Besteht der Verdacht, dass eine
Verunreinigung durch Glas oder Metall vorliegt, sollte das Saz nicht mehr verwendet werden.

e Mikrobiologische Gefahren (in der Lake) kdnnen vermieden werden durch:

Nutzung von Trinkwasser (1)

Lagerung der Lake in einem sauberen Behalter. Wo es nicht mdglich ist den Behalter
innerhalb der Produktions- oder Reiferdaume aufzustellen und wo eine Kontamination
als wahrscheinlich erachtet wird (z.B. aul3erhalb der Raumlichkeiten), ist es mdglich
den Behalter mit einem Deckel abzudecken.

o Aufrechterhalten einer akzeptablen Temperatur, die fir die angewendete Technologie
geeignet ist.

o Zugabe von Salz und Aufrihren nach jeder Benutzung.

Regelmaliges Entfernen der Schwebstoffe. Filter aus Kieselerde kdénnen niitzlich
sein, um die Haufigkeit des Neuansetzens der Lake zu reduzieren.

o Komplette oder teilweise Erneuerung der Lake, je nach dem wie haufig sie genutzt
wird bzw. abhangig von der Salzkonzentration und Temperatur.

Es wird nicht empfohlen die Lake zu pasteurisieren, da dies wichtige Reifeorganismen abtéten kann,
die als positive Konkurrenz gegeniiber pathogenen Bakterien eine Kontaminationen der Rinde sowie
eine Kontamination der Lake durch salztolerante Pathogene verhindern. Daruberhinaus kann die Lake
die Plattenpakete eines Kurzzeiterhitzers korrodieren.

Zusatzlich zu den o.g. Mallnahmen wenden manche Produzenten auch die nachfolgenden
Abwehrmallnahmen an — obwohl diese nicht fir alle Kédsetechnolgien geeignet sind:

o Salzkonzentration bei =19.5° Baumé (aquivalent zu 21 Vol.-%) halten, um das
Wachstum der meisten salztoleranten Pathogene zu begrenzen (Listerien und
Koagulase-positive Staphylokokken).

o Obwohl der pH-Wert bei den meisten Laken Uber dem erforderlichen Level (in
Abwesenheit anderer Faktoren) zur Einschrankung des Wachstums von Pathogenen
liegt, kontrollieren einige Produzenten die Lake, um sicherzustellen, dass sie die, fur
die Technologie und Rezeptur erforderlichen Werte einhalt.

(1) Siehe GHP Wasserqualitat
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Abschnitt lll - Gute Herstellungspraxis
PRODUKTLAGERUNG UND TRANSPORT

.. .. . . . Verfahren zur
Zu uberwachender Warum missen wir vorsichtig

. . Vorbeugende MaRnahmen Uberpriifung und KorrekturmaBnahmen
Prozessschritt sein? ¥
Uberwachung
Lagerung in M: Kontamination der Saubere Schutzhandschuhe tragen, Visuelle Uberpriifung. Handelt es sich um ein
Kuhltheken, - unverpackten Produkte mit Hande grundlich waschen. wiederkehrendes
schranken, pathogenen Mikroorganismen Problem, sind
Kiihirdumen etc. wahrend der Bearbeitung. Personalschulungen zu
wiederholen.
M, P: Kontamination der Das gesamte Equipment und die Visuelle Uberpriifung. Beschadigtes oder
unverpackten Produkte R&ume sind in einem guten defektes Equipment
(insbesondere frischer Produkte) | hygienischen Zustand zu halten. aussortieren.
durch Mikroorganismen oder Equipment in geeigneten ) _
Fremdkdrper von Wanden Zeitabstanden warten. Lagerraume renovieren,
und/oder Regalen der Kihlvitrine wenn sie nicht mehr in
oder des Kuhllagers. Die Turen der Kihlschrénke oder einem
Lagerraume nicht langer offen halten zufriedenstellenden
als notwendig. Zustand gehalten werden
kénnen.
M, P: Kreuzkontamination Keinen Kontakt zwischen verpackten | Visuelle Uberpriifung. Nachregulieren, um die
zwischen gelagerten Produkten. und unverpackten Produkten erforderliche
zulassen. Lagertemperatur zu
erreichen.
Verdorbene oder beschadigte
Produkte sowie alle unnétigen Produkte sind
Gegenstande entfernen. ordnungsgemaf und in
geeigneten Gruppen zu
lagern.
M: Bei erhéhter Temperatur sind Sofort nach Produktion und Reifung Visuelle Uberpriifung, Sofort nachregulieren,
einige Frischprodukte im Hinblick | die Produkte bei korrekter Temperatur | Temperaturkontrolle. um die erforderliche
auf das Wachstum schadlicher in der Kihlung lagern. Lagertemperatur zu
Bakterien sehr empfindlich. erreichen.
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Zu liberwachender
Prozessschritt

Abschnitt lll - Gute Herstellungspraxis
PRODUKTLAGERUNG UND TRANSPORT

Warum miissen wir vorsichtig
sein?

Vorbeugende MaRnahmen

Verfahren zur
Uberpriifung und
Uberwachung

KorrekturmaRnahmen

Beschadigte oder
verdorbene Produkte
entfernen.

Verladen

M, P: Physikalische und/oder
mikrobiologische Kontamination
durch schadliche Mikroorganismen
aus:

Unverpackte Produkte vor
Kontamination schutzen
(abwaschbare Behalter und andere
Gefalde).

Visuelle Uberprifung.

Verdorbene oder
beschadigte Produkte
verwerfen und
schmutzige, beschadigte
oder ungeeignete
Behalter entfernen.

- der Umwelt

Produkte nur in Fahrzeuge und
Behalter laden, die daflir geeignet
sind, sich in gutem, unversehrtem
Zustand befinden und sauber
und/oder wo erforderlich desinfiziert
wurden.

Visuelle Uberpriifung.

Fahrzeug vor dem
Beladen erneut reinigen.

- anderen Lebensmitteln

Kontakt zwischen verpackten und
unverpackten Milchprodukten sowie
Kontakt mit anderen unverpackten
Lebensmitteln (Fleischprodukte, Fisch,
Gefligel, Eier, Gemuse) vermeiden.

Visuelle Uberpriifung.

Falsch platzierte
Produkte trennen.

Lebensmittel, die nicht
getrennt gelagert wurden
und z.B. mit Fleischsaft
kontaminiert oder
vermutlich kontaminiert
wurden, sind zu
verwerfen.

- dem Umgang

Einen hohe Personalhygienestandard
einhalten. Grindlich Hande waschen.

Visuelle Uberpriifung.
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Abschnitt lll - Gute Herstellungspraxis
PRODUKTLAGERUNG UND TRANSPORT

Verfahren zur

Zu Uiberwachender Warum miissen wir vorsichtig Uberpriifung und

Prozessschritt sein? KorrekturmaRnahmen

Vorbeugende MaRnahmen

Transport

M: Wachstum pathogener
Mikroorganismen in einigen
anfalligen und empfindlichen
Produkten durch
Temperaturanstieg wahrend des
Transports.

Akzeptables Temperaturmaximum
definieren und sicherstellen, dass die
Temperatur wahrend des Transportes
immer darunter bleibt.

Geeignet ausgestatteten,
verkehrssicheren Kiihltransport
nutzen.

Uberwachung

Temperaturkontrolle

Abweichende oder
verdorbene Produkte aus
dem Verkehr ziehen.

Wirksame und
ausreichende Kuhlung
wahrend des
Transportes
sicherstellen.

Entladen beim
Kunden

M: Wachstum pathogener
Mikroorganismen in einigen
anfalligen und empfindlichen
Produkten durch Kontamination
wahrend des Entladens.

Produkte zugig entladen und bei
geeigneter Temperatur lagern.

Im Falle einer Auslieferung an
mehrere Kunden mit jeweils gleichem
Inhalt, am besten fir jeden Kunden
einen separaten Behalter packen.

Temperaturkontrolle

Abweichende oder
verdorbene Produkte aus
dem Verkehr ziehen.
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Abschnitt lll - Gute Herstellungspraxis

DIREKTVERMARKTUNG

Der Abschnitt GMP Direktvermarktung betrifft den Verkauf direkt an den Endverbraucher in Hofladen, auf Markten, bei Festivals und Messen.

Zu liberwachender
Prozessschritt

Warum miissen wir vorsichtig
sein?

Vorbeugende MaBnahmen

Verfahren zur
Uberpriifung und

KorrekturmafRnahmen

Produktauslage

M: Entwicklung von pathogenen
Mikroorganismen in Produkten, die
sensibel auf Temperaturanstiege
reagieren.

Geeignete Temperatur
aufrechterhalten. Bei Verkauf im
Freien Produkte gegen Sonnenein-
strahlung, Regen und Staub
schatzen.

Uberwachung

Temperatur kontrollieren.

Produkte aus dem Verkehr
nehmen oder einem andern
Verwertungszweck als dem
beabsichtigten zufiihren.

M, C, P: Mikrobiologische,
chemische oder physikalische
Kontamination unverpackter
Produkte durch Umwelteinflisse
(Staub, Insekten, Berihrung durch
andere Personen).

Unverpackte frische Produkte sollten
so ausgelegt werden, dass einer
Kontamination vorgebeugt wird.

Visuelle Uberpriifung.

Produkte aus dem Verkehr
nehmen oder in den
Reiferaum zurickbringen.

Schmutziges Equipment
reinigen.

M, C: Kontamination von Produkten
durch Verkaufsequipment: Tische,
Unterlagen, Matten, Preisschilder,
Dekorationsmaterialien.

Nur saubere Materialien verwenden.

Nicht dasselbe Equipment fiir
Milchprodukte und andere
Lebensmittel, die zusammen
verkauft werden, verwenden
(Fleischwaren, Eier, Gemuse etc.).

Wo eine Kontamination mit
Allergenen maglich ist, sollten
verschiedene Arbeitsgerate fiir
unterschiedliche Milchprodukte
eingesetzt werden, um eine
Kreuzkontamination mit Allergenen
zu vermeiden.

Visuelle Uberpriifung.

Schmutzige Utensilien
reinigen und ersetzen, wenn
sie so stark abgenutzt sind,
dass ein einwandfreier
Gebrauch nicht mehr
moglich ist.
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Zu lGiberwachender
Prozessschritt

Abschnitt lll - Gute Herstellungspraxis
DIREKTVERMARKTUNG

Warum miissen wir vorsichtig
sein?

M: Kreuzkontamination der Produkte,
die nebeneinander in der Theke
ausgelegt sind.

Vorbeugende MaBRnahmen

Kontakt zwischen verpackten und
unverpackten Produkten vermeiden.

Sorgfalt walten lassen, um
Kontamination zwischen
unverpackten Milchprodukten und
anderen Lebensmitteln zu
vermeiden (Fleischwaren, Eier,
Fisch, Geflugel).

Verfahren zur
Uberpriifung und
Uberwachung

Visuelle Uberpriifung

Korrekturmafnahmen

Nicht konforme Produkte aus
dem Verkehr nehmen.

Die Anordnung der
ausgelegten Waren in der
Theke andern.

Verkauf der
Produkte

M, P: Beim Verkauf aus dem Lager
ist eine Kontamination durch Kunden
moglich, wenn diese die
Verarbeitungsrdume betreten.

Den Kunden kann ein
eingeschrankter Zugang zu den
Verarbeitungs-rdumen nur gewahrt
werden, wenn sie Schutzkleidung
und Uberzieher tragen.

Visuelle Uberpriifung

Eingeschrankter Zugang fiir
Kunden oder Besucher.
Strenge Regeln fur
Besichtigungen aufstellen.

M, P: Mikrobiologische oder
physikalische Kontamination durch
den Verkaufer.

Hygienestandards einhalten, Hande
waschen. (1)

Visuelle Uberpriifung

Schulungen des Personals
wiederholen.

M, P: Kontamination durch
Verkaufsutensilien: Messer, Zangen,
Waagen, Taschenrechner, Stifte etc.

Sicherstellen, dass alle Arbeitsmittel
nach dem Gebrauch grundlich
gereinigt (und/oder falls nétig
desinfiziert) werden.

Produkte nach dem Verpacken
abwiegen oder auf einem Stick
Verpackungsmaterial abwiegen.

Visuelle Uberpriifung

Reinigungsablaufe
verbessern, Schulungen des
Personals wiederholen.
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Zu lGiberwachender

Prozessschritt

Abschnitt lll - Gute Herstellungspraxis
DIREKTVERMARKTUNG

Warum miissen wir vorsichtig
sein?

M, C, P: Mikrobiologische,
chemische oder physikalische
Kontamination durch
Verpackungsmaterialien und/oder
Etiketten, wo diese das Lebensmittel
direkt berthren.

Vorbeugende MaBRnahmen

Verpackungsmaterialien trocken und
sauber lagern, vor Staub,
Feuchtigkeit, Schadlingen und
Insekten schitzen.

Nur Verpackungsmaterialien nutzen,
die fur Milchprodukte anerkannt
sind.

Verfahren zur
Uberpriifung und
Uberwachung

Visuelle Uberpriifung

Korrekturmafnahmen

Beschadigtes oder
schmutziges Verpackungs-
material oder Etiketten
verwerfen.

Nach dem Verkauf
auf Markten.
Ruckfiihrung von
nicht verkauften
Produkten in den
Herstellungs-
betrieb.

M, P: Kontamination nicht verkaufter
Produkte (insbes. frischer Produkte)
wahrend des Wiedereinpackens
nach dem Verkauf.

M: Wachstum von pathogenen
Mikroorganismen in einigen
anfalligen und sensiblen Produkten,
die unverkauft in den Betrieb
zurlickgehen.

Die am meisten gefahrdeten
Produkte zuerst neu einpacken.

Einzelne Kasestiicke einwickeln
(z.B. mit Folie).

Arbeitsgerate nach dem Verkauf so
bald wie méglich reinigen.

Produkte sofort kiihllagern oder in
den Reiferaum zurlckbringen.

Unverpackte Milchprodukte, die
bereits drau3en im Verkauf waren,
sollten nicht mit frischen Produkten
aus dem Lager zusammengetan
werden.

Geruchs- und visuelle
Kontrolle.

Das Vorgehen bei der
Lagerung von Produkten
Uberarbeiten.

Nicht konforme oder
verdorbene Produkte aus
dem Verkehr nehmen,

Produkte in den Lager- oder
Reiferaum zuriickbringen,

eine andere sichere
Verwertung finden.

Produkte verwerfen, die
aufgetaut wurden. Solche
Produkte nicht erneut
einfrieren.

Siehe auch: 1) GHP Personal - Allgemeine Hygiene, Schulung und Gesundheit
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Abschnitt IV - Risikoanalyse in der Primarproduktion

MILCHERZEUGNUNG & MILCHLAGERUNG AUF DEM HOF

Dieser Abschnitt berticksichtigt die Hygiene bei der Erzeugnung und Lagerung des Rohstoffes Milch auf dem Hof. Der Abschnitt berticksichtigt die
spezifischen Eigenschaften von Kuh-, Ziegen- und Schafmilch.

Einge Schritte sind besonders flur Milch, die zu Rohmilchprodukten verarbeitet werden soll, wichtig: Diese sind mit einem * gekennzeichnet.

GA: Gesetzliche Anforderung

Zu Warum miissen wir vorsichtig Vorbeugende MaBRnahmen Verfahren zur KorrekturmaRnahmen
iiberwachender sein? Uberpriifung und
Prozessschritt Uberwachung
Tierhaltung M: Risko, dass Milch mit Der Hof muss frei von Brucellose sein | Das Stallbuch ist auf Milch von kranken oder
Bakterien kontaminiert wurde, |oder offiziell als frei von Brucellose dem aktuellen Stand zu | positiv getesteten Tieren
die fiir den Menschen gelten (fiir alle drei halten. aus dem Verkehr nehmen
pathogen sind. * Hauptmilchtierarten). (fiir Produktion und

Die Ergebnisse der
Bei Kiihen muss der Hof offiziell frei | obligatorischen

von Tuberkulose sein. Bei Arten, die | Prophylaxe-

anfillig fiir Tuberkulose sind, ist die |untersuchungen und
Herde regelmaBig im Rahmen eines Untersuchnungen bei
Uberwachungs-plans, der durch die |Neuzugingen, sofern
zustandige Behorde genehmigt vorgeschrieben.
wurde, zu testen.

menschlichen Verzehr).

Sind sowohl Kiihe als auch Ziegen
vorhanden, miissen die Ziegen auch
auf Tuberkulose gestestet werden.

Sicherstellen, dass Neuzugénge
krankheitsfrei sind, gleiches gilt bei
Kontakt zu anderen Herden.
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Abschnitt IV - Risikoanalyse in der Primarproduktion

MILCHERZEUGNUNG & MILCHLAGERUNG AUF DEM HOF

Zu
tiberwachender
Prozessschritt

Verfahren zur KorrekturmafRnahmen

Uberpriifung und

Warum miissen wir vorsichtig
sein?

Vorbeugende MaBRnahmen

M: Geringere Resistenz
gegenulber Krankheiten bei
Tieren, deren Stallungen in
schlechtem Zustand sind oder die
unsachgemal oder unzureichend
gefuttert werden oder die unter
schlechtem
Management/Umwelteinflissen
leben.

Fir ausreichende Beliiftung sorgen.

Bei den Liegenflachen darauf achten,
dass die Oberflache gut angepasst ist
(an die Rasse, die Hofgebaude, die Art
des Tiermanagements etc.)

Einstreu fiir die Liegeflachen trocken
lagern.

Uberwachung

Sicht- und
Geruchsprifung des
Liegematerials und des
Stallklimas

Zukunftige Korrektur-
mafnahmen: Bellftung
anpassen.

Tiere gemal ihrer Bedurfnisse
artgerecht und ausgewogen futtern.

Visuelle Uberpriifung des
physischen Zustands der
Tiere.

Futterrationen Gberprifen und
professionellen Rat einholen.

M: Milchkontamination durch
betrachtliche Ausscheidung von
Bakterien in die Umwelt oder
durch direkten Ubergang der
Bakterien in die Milch.*

Kranke Tiere isolieren.

Tiere mit Krankheitssymptomen
behandeln, insbesondere bei folgenden
Erkrankungen :

- Erkrankungen des Genitalbereiches

- Erkrankungen des Verdauungssystems
(Enteritis mit Diarrhoe und Fieber)

- Eutersekretionstérungen (Entziindung
der Zitzen durch Verletzung oder
Mastitis, abnormales Aussehen der
Milch)

Tiere mit Rissen, Flecken, Wunden oder
anderen sichtbaren Lasionen an den
Zitzen behandeln.

Visuelle Uberprifung der
Tiere und/oder Kontrolle
der Kérpertemperatur
und/oder Abtasten des
Tieres und des Euters,
und/oder tierarztliche
Meinung einholen
und/oder Untersuchung.

Sofortige Korrektur-
maflnahme: Milch kranker
Tiere aus dem Verkehr
ziehen.
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MILCHERZEUGNUNG & MILCHLAGERUNG AUF DEM HOF

Zu Warum miissen wir vorsichtig Vorbeugende MaBRnahmen Verfahren zur KorrekturmaRnahmen
tiberwachender sein? Uberpriifung und
Prozessschritt Uberwachung
M: Kontamination der Zitzenhaut, | Geeignete Lebensbereiche vorhalten, Visuelle Uberpriifung der | Sofortige Korrektur-
wenn Tiere im Stall gehalten insbesondere Liegebereiche, die sauber | Sauberkeit von mafnahmen: Besonders auf
werden.* und trocken, geeignet fur die Tier- und Liegeflachen und Eutern. | Melkhygiene achten.
Herdengrofie und passend zum o
Gebaudetyp sind. Zukunftige Ko.rrektur-
malnahmen: im Stall,
Liege- und Laufflachen regelmaRig Liegeboxen saubern und/oder
sdubern und warten und insbesondere mehr Stroh einstreuen.

dort, wo Stroh eingesetzt wird:

- Ausreichende Menge an Stroh
einstreuen

- Liegeboxen regelmalig saubern

- Die Laufflachen bei Kiihen regelmafig
abschieben.

- UberméaRige Feuchtigkeit um Tranken
innerhalb der Liegebereiche vermeiden

- Kontrollieren, ob sich Gefliigel, Végel
und Ungeziefer in den Behausungen
und im Melkstand befinden.

- Silagereste nicht auf die Liegeflachen
einstreuen.

Defekte Schadlingsfallen
instandsetzen.

Die Zufahrtswege zu den Hofgebauden | Visuelle Uberpriifung der |Zukiinftige Korrektur-
instandhalten, insbesondere wenn die Sauberkeit der maRnahmen: Zufahrtswege
Tiere weiden. Zufahrtswege instandhalten, falls nétig
und/oder auf Hygiene
wahrend des Melkens achten.
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Verfahren zur KorrekturmafRnahmen

Uberpriifung und

Zu Warum miissen wir vorsichtig
tiberwachender sein?
Prozessschritt

Vorbeugende MaBRnahmen

C: Tiere kénnen durch Ablecken
der Gebaudeoberflachen oder
von behandeltem Equipment
oder Kodern aus Versehen
schadliche Stoffe aufnehmen
(Desinfektionsmittel, Insektizide,
Rattengift)

Nur zugelassene Produkte in
empfohlenen Mengen und entsprechend
der Anleitung verwenden. Die
empfohlene Dauer zwischen der
Anwendung von Desinfektionsmitteln
und dem Wiedereinbringen der Tiere in
Gebaude und/oder Transport-fahrzeuge
einhalten.

Uberwachung

Visuelle Uberpriifung

Sofortige Korrektur-
malnahmen: Betroffene Tiere
identifizieren und tierarztlichen
Rat einholen.

Zukunftige Korrektur-
maRnahmen: Kdder an einer
anderen Stelle auslegen.

Futterung

M, C: Kontamination von
Zukauffutter (Futtermittel) mit
pathogenen Bakterien oder
Mykotoxinen.

Qualitat des Futters bei Erhalt prifen.

Equipment flr den Transport muss
gereinigt sein.

Visuelle Uberpriifung

Sofortige Korrektur-
mafRnahme: Das Futtermittel
nicht annehmen.

M: Kontamination des
Futtermittels mit pathogenen
Bakterien vor der Ernte.*

Einen ausreichenden zeitlichen Abstand
zwischen dem Ausbringen von Giille und
dem Ernten des Futters einhalten, wenn
moglich mindestens drei Wochen.

Im Falle von Salmonelloseerkrankungen
in der Kuhherde ist das Ausbringen von
Gllle zu vermeiden oder die Gulle nach
dem Ausbringen auf Felder sofort
unterzupfligen. Es wird empfohlen Gilille
vor dem Ausbringen einem
Hygienisierungsprozess zu unterziehen,
z.B. Giille zwei Monate ohne weitere
Zuleitung lagern oder ein anderer
Hygienisierungsprozess.

Das direktes Ausbringen von Geflugel-,

Tierarztliche
Uberwachung

Sofortige Korrektur-
malRnahme: Potenziell
kontaminierte Felder wahrend
der Dauer der Hygienisierung
nicht fir die Gewinnung von
Futtermitteln oder zur
Beweidung nutzen.
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Zu

tiberwachender
Prozessschritt

MILCHERZEUGNUNG & MILCHLAGERUNG AUF DEM HOF

Warum miissen wir vorsichtig
sein?

Vorbeugende MaBRnahmen

Schweinegllle, und Klarschlamm auf die
Felder und Weiden ist zu vermeiden.

Verfahren zur
Uberpriifung und
Uberwachung

KorrekturmafRnahmen

M: Kontamination der Tiere durch
die Verfutterung von
verunreinigtem Futter.*

Taglich Futtertroge, Gange und
Futtertische kehren.

Sauberes Equipment fir die
Futterverteilung nutzen.

Visuelle Uberpriifung

Sofortige Korrektur-
mafRnahmen: Kein
schimmliges, minderwertiges
oder zweifelhaftes Futter
verteilen.

Fatterung von
trockenem Futter
(Heu und
Konzentrate).

M: Verunreinigung von Heu
wahrend der Ernte oder Ernte-
bedingungen, die die Entwicklung
von Pathogenen oder die
Entstehung von Mykotoxinen
wahrend der Lagerung
beglinstigen.*

Einbringen von Erde wéahrend der
Futterbergung vermeiden: geeignete
Schnitthéhe wahlen, Maulwurfshiigel
beseitigen.

Heu ausreichend trocken einbringen.

Visuelle Uberpriifung.

Sofortige Korrektur-
malnahme: Kein verandertes
oder zweifelhaftes Futter
verteilen.

Zukulnftige Korrektur-
mafRnahme: Schnitthéhe
anpassen, Ernte-bedingungen
Uberprifen.
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MILCHERZEUGNUNG & MILCHLAGERUNG AUF DEM HOF

Verfahren zur KorrekturmafRnahmen

Uberpriifung und

Zu Warum miissen wir vorsichtig
tiberwachender
Prozessschritt

Vorbeugende MaBRnahmen

M: Kontamination von Futter
wahrend der Lagerung.®

Heu und Konzentrate dort lagern, wo sie
vor schlechtem Wetter geschiitzt sind
(Regen, Abfluss, Einsickern).

Tierfutter nicht in der Nahe von
Abwassersystemen lagern.

Sicherstellen, dass das Futter vor
Kontamination durch Tiere geschitzt ist:
Ungeziefer, Voégel, Geflugel.

Uberwachung

Visuelle Uberpfriifung,
keine Hitzeemission

Sofortige Korrektur-
maflnahmen: Kein
kontaminiertes Futter
verfuttern.

Zukulnftige Korrektur-
malfnahmen: Lager-
bedingungen und
Abwassersysteme Uberprifen.

Fitterung von
Silage und
Ballensilage

M, C: Kontamination der

Silage, Siloballen wahrend der
Ernte oder Erntebedingungen,

die das Wachstum von
Pathogenen oder die
Entstehung von Mykotoxinen
wahrend der Lagerung
begiinstigen.*

Einbringen von Erde wahrend der
Futterbergung vermeiden: geeignete
Schnitthohe wahlen, Maulwurfshiigel
beseitigen (Gras).

Einbringen von Erde wahrend des
Verdichtens vermeiden. Jedes
Fahrsilo innerhalb von zwei Tagen
fertigstellen.

Silo ausreichend verdichten und
hermetisch abdecken.

Futtermittel beim vorgeschriebenen
Trockenmassegehalt ernten,
abhangig vom Futtermitteltyp und der
Art der Konservierung: Fahrs-,
Hochsilo oder Siloballen.

Futtermittel bei ausreichendem
Zuckergehalt ernten, um eine gute
Fermentation zu ermdglichen: Wahl

Visuelle Uberpriifung.

Sofortige Korrektur-
maRnahme: Kein
verandertes oder
zweifelhaftes Futter nutzen.

Zukiinftige Korrektur-
maBnahme: Schnitth6he
anpassen,
Erntebedingungen
tberpriifen.
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MILCHERZEUGNUNG & MILCHLAGERUNG AUF DEM HOF

Zu Warum miissen wir vorsichtig Verfahren zur KorrekturmaRnahmen
tiberwachender Uberpriifung und

Prozessschritt Uberwachung

Vorbeugende MaBRnahmen

der Pflanzenart, Geeigneter
Erntezeitpunkt.

M: Kontamination des Futters
(Silage, Siloballen etc.)
wahrend der Lagerung.*

Einbringen von Erde beim Verdichten
der Silos vermeiden. Silo nicht sofort
offnen, - wenn moglich friihestens
nach drei Wochen.

Eine Nachgarung der Silage durch
ausreichende Verbrauchsmenge und
eine glatte Schnittflaiche vermeiden.

Aussehen der Silage,
keine Erwarmung der
Silage.

Sofortige Korrektur-
maRnahme: Kein
kontaminiertes Futter
verwenden.

Zukunftige Korrektur-
maBnahme: Den Prozess
der Silageherstellung
tiberpriifen.

Sicherstellen, dass die Silofolie der
Siloballen und in Fahrsilos sich in
gutem Zustand befindet.

Visuelle Uberpriifung

Sofortige Korrektur-
mafBnahme: Beschadigte
Silagefolien sofort
reparieren.

Fitterung durch
Beweidung

M: Kontamination der Zitzen bei
ungunstigen Bedingungen.*

Bereiche, in denen Tiere
zusammenkommen, auf zunehmende
Verschlechterung kontrollieren
(Ruhebereiche, Trinkbereiche etc.)

Visuelle Uberprifung

Sofortige Korrektur-
maRnahme: sofern moglich,
diese Bereiche verlagern,
Tiere auf eine andere Weide
bringen, i, Stall futtern
und/oder beim Melken auf
Hygiene achten.
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Zu
tiberwachender
Prozessschritt

Abschnitt IV - Risikoanalyse in der Primarproduktion

MILCHERZEUGNUNG & MILCHLAGERUNG AUF DEM HOF

Warum miissen wir vorsichtig

M: Kontamination der
Weideflachen mit pathogenen
Bakterien durch Verteilung von
Gille und Jauche, Abwasser,
Klarschlamm aus Klaranlagen.*

Vorbeugende MaBRnahmen

Zeiten zwischen dem Ausbringen und
Beweiden einhalten (mindestens drei
Wochen).

Abwasser nicht auf Weideflachen
ableiten.

Verfahren zur
Uberpriifung und
Uberwachung

KorrekturmafRnahmen

Sofortige Korrektur-
malnahme: Tiere auf eine
andere Weide bringen.

C: Rlckstande von
Pflanzenschutzmitteln auf
Weideland, wenn die
Anwendungsbestimmungen nicht
beachtet werden.

Strenge Einhaltung der, durch den
Hersteller angegebenen zeitlichen
Abstande zwischen Anwendung der
Pflanzenschutzmittel und
anschlieRender Nutzung des
Weideslands.

Ein Verzeichnis der
Pflanzenschutzmittel-
anwendungen flhren.

Sofortige Korrektur-
malnahme: voribergehend
die Weideflache wechseln /
Milch nicht verwenden.

Abkalben

M: Im Falle einer Fehlgeburt
besteht die Moglichkeit, dass
andere Tiere kontaminiert
werden.*

Schnellstmdglich Fétus und Plazenta
aus Reichweite aller Hoftiere entfernen
und tierarztlichen Rat suchen.

In einigen Mitgliedsstaaten ist eine
Meldung der Fehlgeburt rechtlich
vorgeschrieben.

Sofern moglich, ist das Tier unter
Quarantane zu stellen.

Untersuchung des Foétus

Sofortige Korrektur-
malRnahme: Tierarztliche
Anweisungen befolgen

M: Mogliche Euterentziindung
wahrend des Abkalbens.*

Sicherstellen, dass das Abkalben auf
sauberem Untergrund erfolgt.

Visuelle Uberpriifung.

Zukunftige Korrektur-
mafnahme: Hygienezustand
im Abkalbebereich verbessern
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MILCHERZEUGNUNG & MILCHLAGERUNG AUF DEM HOF

Verfahren zur KorrekturmafRnahmen

Uberpriifung und

Zu Warum miissen wir vorsichtig Vorbeugende MaBRnahmen
tiberwachender

Prozessschritt

Melken

M: Kontamination durch
schlechten Zustand der Zitzen.*

Regelmafige Uberprifung und
Instandhaltung der Melkmaschine durch
den Melker oder einen qualifizierten
Prifer.

Aggressive Melktechniken vermeiden,
die das Risiko erhéhen, den natirlichen
Schutz der Zitzen zu schadigen.

Das Eindringen von Luft in die
Zitzenbecher beim Ansetzen und
Abnehmen vermeiden:

- Vakuum vor dem Abnehmen der
Becher unterbrechen.

- Nachtropfen und Blindmelken
begrenzen.

Uberwachung

Datum und Ergebnis der
Uberpriifung des
Melkanlage.

\__/isuelle und akkustische
Uberprufung.

Visuelle Uberpriifung der
Zitzen vor und nach dem
Melken.

Sofortige Korrektur-
malnahme: Zitzen behandeln
und pflegen.

Zukunftige Korrektur-
mafnahme: Melkmaschine
durch eine qualifizierte Person
Uberprifen lassen.

Unterstlitzung beim Melken
organisieren.

M: Kontamination durch
unzureichende Reinigung der
Melkmaschine.*

Melkmaschine nach jedem Melken
reinigen. Bei Melkrobotern (Kiihe)
wird empfohlen (fir Rohmilch) diese
dreimal taglich zu reinigen.

Visuelle Uberpriifung,
Reinigungs- und (wo
notwendig)
Desinfektionsablaufe
beachten.

Zukuinftige Korrektur-
maBnahme: Reinigungs-
ablaufe dndern

M: Kontamination durch
verschmutzte Zitzen.*

Das Melken ist unter hygienischen
Bedingungen durchzufiihren.

Lappen, die zur Sduberung der Euter
dienen, nach jedem Melken reinigen
und desinfizieren, oder Einwegtiicher
verwenden.

Verunreinigung der Zitzenhaut durch

Visuelle Uberpriifung
der Zitzen

Sofortige Korrektur-
maRnahme: Zitzen noch
einmal waschen.
Reinigungsablaufe fiir
Melkbereich und Zitzen
tberpriifen.

Bei Melkrobotern (Kiihe):
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MILCHERZEUGNUNG & MILCHLAGERUNG AUF DEM HOF

Zu Warum miissen wir vorsichtig Vorbeugende MaBRnahmen Verfahren zur KorrekturmaRnahmen

tiberwachender Uberpriifung und
Prozessschritt Uberwachung

die Hande des Melkers durch Sicherstellen, dass die Tiere
Handewaschen vor dem Melken sauber sind. Ablauf der
vermeiden. Zitzenreinigung liberpriifen.

Ausreichende Beleuchtung im
Melkstand.

Die erste Milch in einen
Vormelkbecher melken

Bei Kiihen, die Zitzen vor dem Melken
waschen und trocken reiben.

Im Melkstand sicherstellen, dass der
Wartebereich vor Melkbeginn sauber
ist:

- Sicherstellen, dass der Melkstand
wihrend des Melkens sauber bleibt.

- Nach jedem Melken die Liegeboxen
saubern.

Bei Kiihen, die in der Anbindung
gemolken werden: Sicherstellen, dass
Ausscheidungen vor dem Melken
ausgeraumt werden.

Bei Melken im Freien:

- Sicherstellen, dass die zu
melkenden Tiere ausreichend
saubere und trockene Bereiche zum
Liegen haben und dass ihre Zitzen
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MILCHERZEUGNUNG & MILCHLAGERUNG AUF DEM HOF

Zu Warum miissen wir vorsichtig Vorbeugende MaBRnahmen Verfahren zur KorrekturmaRnahmen

tiberwachender Uberpriifung und
Prozessschritt Uberwachung

zum Melken so sauber wie moglich
sind:

- Bereiche in der Ndhe des
Melkbereiches so sauber und frei von
Schlamm wie méglich halten, indem
eine Melkstand aus Stein/Beton
errichtet wird oder durch haufiges
Verlagern der Melkanlage.

Bei Melkrobotern (Kiihe): Melkbereich
muss sauber sein. Sicherstellen, dass
das Zitzenreinigungssystem richtig
funktioniert und dessen Wirksamkeit

priifen.
M: Kontamination der Milch durch | Das Melken in einer ruhigen Atmosphéare Sofern notwendig, vor dem
herunterfallende Melkbecher durchfihren. Wiederanlegen reinigen.
wahrend des Melkens.*
M: Im Fall klinischer Mastitis in Im Zweifel einige Strahlen vormelken Visuelle Uberpriifung der | Sofortige Korrektur-
der Herde, Kreuzkontamination und die Milch prifen. Tiere, Euter und Milch. mafRnahme: Tiere, die an
zwischen Tieren und o ) einer klinischen Mastitis
Kontamination der Milch.* Wenn maglich die Behandlung kranker leidern, separat melken.

Tiere wahrend des Melkens vermeiden.
Diese Milch nicht verwenden.
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Verfahren zur KorrekturmafRnahmen

Uberpriifung und

Zu Warum miissen wir vorsichtig
tiberwachender
Prozessschritt

Vorbeugende MaBRnahmen

M: Kontamination der Milch
durch Euterentziindung.*

Siehe oben:
- Zitzen in gutem Zustand halten:

Uberpriifung und Instandhaltung der

Melkmaschine.

- Melkhygiene und Sauberkeit der
Melkmaschine.

- Kreuzkontamination zwischen
Tieren vermeiden.

Uberwachung

Schalmtest (California
Mastitis Test (CMT))

Oder Zellzahlmessung
beim Einzeltier

Oder Beriicksichtigung
klinischer Indikatoren,
und des Euterzustandes
— Euter- und Zitzenform
und Entziindungsgrad.*

Sofortige Korrektur-
maBnahme: Betroffene
Tiere behandeln oder
keulen.

C: Kontamination der Milch
durch unzureichende
Reinigung der Melkmaschine

oder wahrend der Desinfektion.

Anwendungsbestimmungen des

eingesetzten Produktes beachten
(zugelassenes Reinigungsmittel,

Dosierung, Nachspiilen etc.)

Visuelle Uberpriifung

Zukunftige Korrektur-
maBfnahme: Reinigungs-
oder Desinfektionsablauf
andern.

C: Kontamination der Milch
durch Zitzendesinfektion.

Anwendungsbestimmungen des
eingesetzten Desinfektionsmittels
beachten.

Visuelle Uberpriifung

Sofortige Korrektur-
maBnahme: Zitzen reinigen
oder abwischen.

Zukiinftige Korrektur-
mafnahme:
Desinfektionsablauf andern.
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Zu
tiberwachender
Prozessschritt
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MILCHERZEUGNUNG & MILCHLAGERUNG AUF DEM HOF

Warum miissen wir
vorsichtig sein?

C: Riickstande von
Tierarzneimitteln in der
Milch

Vorbeugende MaBRnahmen

Im Fall einer Behandlung von Tieren
mit Tierarzneimitteln ist die
Verschreibung/Anleitung zu befolgen
und die Milch der behandelten Tiere
wahrend der Wartezeit zu getrennt zu
erfassen.

Aufzeichnungen liber behandelte
Tiere, Behandlungsende und
Wartezeit.

Verfahren zur Uberpriifung
und Uberwachung

Bestandsbuch fiir die
Anwendung von
Tierarzneimitteln

Verschreibung der Medizin

KorrekturmafRnahmen

Trockenstellphase

M: Kontamination der Milch
durch Euterentziindung zu
Laktationsbeginn.*

Schalmtest (California
Mastitis Test (CMT))

Oder Zellzahlmessung beim
Einzeltier

Oder Berticksichtigung
klinischer Indikatoren, und
des Euterzustandes — Euter-
und Zitzenform und
Entziindungsgrad.*

Sofortige Korrektur-
maRnahme: Tiere mit
Verdacht auf Infektion
wahrend der
Trockenstellphase behandeln
/ betroffene Tiere keulen.

C: Vorhandensein von
Antibiotikariickstanden zu
Beginn der Laktation.

Tierarztliche Verschreibung genau
befolgen.

Abstand zwischen dem
Zeitpunkt der Behandlung
und dem Zeitpunkt des
Abkalbens und zwischen
dem Beginn der Laktation
und der ersten Verwertung
der Milch; Bestandsbuch
fiir die Anwendung von
Tierarzneimitteln

Sofortige Korrektur-
mafRnahme: Wenn der
Zeitabstand zu kurz ist,
Milch getrennt erfassen
oder die Abwesenheit von
Riickstinden nachweisen.
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MILCHERZEUGNUNG & MILCHLAGERUNG AUF DEM HOF

Zu Warum miissen wir Vorbeugende MaBnahmen Verfahren zur Uberpriifung KorrekturmaBnahmen
tiberwachender vorsichtig sein? und Uberwachung
Prozessschritt
Wasser M: Kontamination des Kontamination des Wassers durch Visuelle Uberpriifung Schmutziges Wasser
Trinkwassers Fakalien begrenzen. Tranken und verwerfen, Tranken reinigen,
Behaltnisse fur den Wassertransport wenn nétig auch desinfizieren.

regelmaRig reinigen. B .
Trankebehalter austauschen

oder an einen anderen
Standort versetzen.

Wasser behandeln.

M: Kontamination des Siehe Empfehlungen im Kapitel GHP
Equipments durch Wasserqualitét
Spiilwasser.*

C: Kontamination des Vorschriften und Bestimmungen zur Zukunftige Korrektur-
Trinkwassers und des Anwendung von Wasserbehandlungen malnahme: System der
Equipments durch befolgen (zugelassene Produkte, Wasserbehandlung
verunreinigtes Dosierung). Uberprifen.
Nachspilwasser.
Uberfiihrung der M, P: Kontamination der Sauberes Equipment verwenden, Visuelle Uberpriifung Reinigungsablauf
Milch in den Milch durch das Equipment | luftdicht und verschlossen. Werden tiberpriifen
Verarbeitungs- (Milchleitung, Kannen etc.) |Milchkannen verwendet, sollten
bereich diese abgedeckt sein, um eine
Verunreinigung der Milch zu
verhindern.
Sicherstellen, dass sich das Visuelle und akkustische Alle Gummiteile oder Rohre
Equipment in gutem Zustand Uberpriifung in schlechtem Zustand
befindet: insbesondere alle austauschen.

Gummiteile, z.B. Dichtungen.
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MILCHERZEUGNUNG & MILCHLAGERUNG AUF DEM HOF

Zu Warum miissen wir Vorbeugende MaBnahmen Verfahren zur Uberpriifung KorrekturmaBnahmen
tiberwachender vorsichtig sein? und Uberwachung
Prozessschritt
Filtration M, P: Kontamination durch Sicherstellen, dass die Filter richtig Visuelle Uberpriifung Filter wechseln
das Equipment. eingesetzt sind.

Das Filtrationequipment muss sauber
gehalten werden: Reinigung
festeingebauter Filter oder (sofern
eingesetzt) Einwedfilter nach jedem
Melken entfernen (vor dem Reinigen),
vor dem nachsten Melken neuen Filter
einsetzen.

M: Vorhandensein von Die Milch sollte wahrend des Melkens | Visuelle Uberprifung Filterpraxis Uberprifen
Verunreinigungen in der Milch, | gefiltert werden bzw. beim Handmelken
die zur bakteriellen Belastung | sofort danach.

beitragen
Kuhllagerung M, P, C: Kontamination der Milch sollte sofort nach dem Melken an | Visuelle Uberprifung Reinigungsablaufe
Milch wahrend der Lagerung. |einem sauberen Ort (regelmafig Uberprifen.

gereinigt) und in einem sauberen und
abgedeckten Behéltnis gelagert
werden.

Schadlingsbekampfung
Uberprifen.

Organisation des

Den Bereich vor Insekten und ) : . .
Arbeitsbereiches Uberprifen.

Ungeziefer schiitzen.

Ungeeignete Produkte oder Materialien
nicht in diesem Bereich lagern.

Beim Melken im Freien bzw. in
Alpkasereien sollten Lager und
Transportbehalter so bald wie mdglich
abgedeckt werden, um eine
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Abschnitt IV - Risikoanalyse in der Primarproduktion

Zu
tiberwachender
Prozessschritt

MILCHERZEUGNUNG & MILCHLAGERUNG AUF DEM HOF

Warum miissen wir
vorsichtig sein?

Vorbeugende MaBRnahmen

Verfahren zur Uberpriifung
und Uberwachung

KorrekturmafRnahmen

physikalische Verunreinigung zu
verhindern: Insekten, Staub, Glihbirnen
etc.

M: Wachstum pathogener
Bakterien wahrend der
Lagerung.

Im Allgemeinen (GA, fiir Ausnahmen,
siehe rechtliche Anforderungen) ist
die Milch in einer gekiihiten
Umgebung zu lagern:

- maximal 8°C bei taglicher
Abholung.

- ODER maximal 6°C bei nicht taglich
Abholung.

Die Milch muss innerhalb von zwei
Stunden auf die angegebene
Temperatur gekiihlt werden.

Wird die Milch in einem Kiihltank
gekiihlt, ist regelmaRig der Staub
vom Warmetauscher zu entfernen.

Thermometer

Temperatur des
Lagerbehalters anpassen.

Wo erforderlich, priifen, ob
die Kiihlanlage richtig
arbeitet.

C, M: Kontamination der Milch
durch das Equipment

Nach dem Entleeren, den
Milchlagerbehalter reinigen und/oder
desinfizieren und das Innere des
Behalters bzw. des
Milchtransportequipments mit Wasser in
angemessener Qualitat nachspulen.

Vorschriften und Empfehlungen zur
Wasseraufbereitung beachten
(zugelassene Produkte, Dosierung).

Visuelle Uberpriifung

Reinigungs- und/oder
Desinfektionsablaufe andern.

Wasseraufbereitung
Uberarbeiten.
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Abschnitt IV - Risikoanalyse in der Primarproduktion

MILCHERZEUGNUNG & MILCHLAGERUNG AUF DEM HOF

Zu Warum miissen wir Vorbeugende MaBnahmen Verfahren zur Uberpriifung KorrekturmaBnahmen
tiberwachender vorsichtig sein? und Uberwachung
Prozessschritt
C: Kontamination der Milch | Anwendungsbedingungen der Visuelle Uberpriifung Reinigungs- und/oder
durch unsachgemaBen eingesetzten Produkte beachten Desinfektionsablaufe
Einsatz von Desinfektions- |(zugelassene Produkte, Dosierung, andern.

und/oder Reinigungsmitteln. | Nachspiilen etc.)

Fir weitere Information siehe: GHP Reinigung, GHP Desinfektion, GHP Schadlingsbekdmpfung, GHP Wasserqualitat
(GA) 853/2004 — Die Milch muss im Fall der taglichen Abholung unverzuglich auf eine Temperatur von nicht mehr als 8 °C und bei nicht taglicher Abholung
auf nicht mehr als 6 °C abgeklhlt werden.

Ausnahmen: die Milch wird innerhalb zwei Stunden nach dem Melken verarbeitet; Ausnahmeregelung aus technischen Griinden Auch in diesen Féllen muss FLEXIBILITY
die Milch die gesetzlichen Vorgaben einhalten (somatische Zellen und Gesamtkeimzahl). "MEASURE
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Abschnitt V - HACCP-basierte Plane

MILCHERFASSUNG, MILCHLAGERUNG IN DER VERARBEITUNGSSTATTE
UND MILCHBEHANDLUNG

Dieser Abschnitt behandelt die Beschaffung, Abholung und Lagerung von Milch, wenn diese zugekauft wird sowie die Warmebehandlung von zugekaufter und
selbsterzeugter Milch.

GA = Gesetzliche Anforderung

KorrekturmaBnahmen

Zu Warum miissen wir vorsichtig Verfahren zur Uberpriifung

sein?

Vorbeugende MaBnahmen

tiberwachender

Prozessschritt

und Uberwachung

Beschaffung

(Bezug der Milch
bei Milchzukauf)

C, M, P: Wird die Milch nicht
von einer eigenen Herde des
verarbeitenden Betriebes
bezogen, liegt die Kontrolle und
Einhaltung der Hygienequalitat
der Milch beim Erzeuger.

Der Verarbeiter muss Kontrollen
einfihren, um sicherzugehen,
dass die angelieferte Milch den
erforderlichen Hygienekriterien
entspricht und keine
Rickstande von
Tierarzneimitteln enthalt.

RegelmiBige visuelle Uberpriifung
des Hofes durch den Kaser. Es
sollte darauf geachtet werden, dass
die HygienemaBnahmen mit den
Empfehlungen

unter ”"Risikoanalyse der Primar-
erzeugung” libereinstimmen. (1)

Uberpriifung der Aufzeichnungen
verabreichter Tierarzneimittel,
Routinekontrollen der Zellzahl und
Keimzahl sowie der Ergebnisse von
Tuberkulose- bzw.
Brucelloseuntersuchungen.

Wird zugekaufte Milch zu
technologisch sehr empfindlichen
Milchprodukten verarbeitet (z.B.
oberflaichengereifte Weichkdse aus
Rohmilch), sollten die Kontrollen
der Hygiene-maBnahmen auf dem
Milcherzeugerbetrieb haufiger
durchgefiihrt werden. Dies ist
besonders fiir neu beginnende
Késereien wichtig.

RoutinemaRiges
Uberwachung der Milch
durch den Milcherzeuger:
Keimzahl, somatische
Zellzahl (bei Kuhmilch)
gemal Verordnung (EG)
Nr. 853/2004.

Aufzeichnungen des
Milcherzeugers prifen, um
sicherzugehen, dass keine
Rickstande von Antibiotika
in der Milch vorhanden
sind. Dies kann durch
einen geeigneten
Hemmstofftest bestatigt
werden.

Offizielle Ergebnisse der
Bestandstiberwachung auf
Tuberkulose bzw.
Brucellose priifen.

Der Lebensmittel-unternehmer
sollte die zustandige Behdrde
informieren und durch Schritte,
die folgendes beinhalten
kénnen, Abhilfe schaffen:

- Verbesserung der
Hygienequalitat der Rohmilch
durch den Erzeuger.

- Milchlieferanten wechseln.
- Pasteurisation

- Herstellung von Kase mit einer
Reifezeit von mindestens 60
Tagen (z.B.bei Schaf und Ziege
beim Verlust des

Status "Brucellose-frei”)

- Charge im Fall einer
Kontamination mit
Tierarzneimitteln oder anderen
Substanzen, fiir die maximale
Rickstandshéchstmengen
festgelegt sind, verwerfen.
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Zu
tiberwachender
Prozessschritt

Transport der
Milch

Warum miissen wir vorsichtig
sein?

C: Kontamination mit
Ruckstanden von
Reinigungschemikalien oder
Desinfektions-mitteln stellt eine
chemische Gefahr fiir den
Verbraucher dar und kann die
Starterkultur hemmen.

Abschnitt V - HACCP-basierte Plane

MILCHERFASSUNG, MILCHLAGERUNG IN DER VERARBEITUNGSSTATTE
UND MILCHBEHANDLUNG

Vorbeugende MaBRnahmen

Transportbehalter sind ausschlief3lich
fur den Transport von Lebensmitteln
bestimmt und sind nach der Reinigung
oder Desinfektion nachzuspulen (GA).

Verfahren zur Uberpriifung
und Uberwachung

Organoleptische Uberpriifung
vor der Verarbeitung

KorrekturmaRnahmen

Bei Verdacht auf
Verunreinigung ist die Milch zu
verwerfen.

Transport und
Lagerung der
Milch

M: Unzureichende Reinigung
des Milchtanks oder der
Milchkannen kann dazu fihren,
dass pathogene Bakterien
Uberleben und Biofilme gebildet
werden, die die Wirksamkeit
von Desinfektionsmafnahmen
mindern.

Tanks oder Kannen nach dem
Gebrauch wirksam reinigen.

Visuelle Uberpriifung

Reinigungs- und/oder
Desinfektionsablaufe
Uberprifen. Handelt es sich um
ein wiederkehrendes Problem,
sind die Schulungen des Kasers
zu Uberprifen.

M. Wachstum pathogener
Bakterien

Die Kiihlkette darf beim Transport
nicht unterbrochen werden und die
Milch darf bei Ankunft in der
Verarbeitungsstatte eine
Temperatur von 10°C nicht
uiberschritten haben, auBer sie wird
innerhalb von zwei Stunden nach
dem Beenden des Melkens
verarbeitet oder

die zustiandige Behdrde genehmigt

Temperatur bei Ankunft priifen
oder die Zeit, die seit dem
Melken vergangen ist.

Wourde die Milch gekuhlt
transportiert, ist diese zu
verwerfen, sofern sie bei
Ankunft eine Temperatur von
10°C Uberschreitet — auller es
besteht vorab eine
Genehmigung der zustandigen
Behorden.

aus technologischen Griinden eine
hohere Temperatur. (GA)
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Zu
tiberwachender
Prozessschritt

Warum miissen wir vorsichtig
sein?

P: Physikalische Kontamination
der Milch wahrend des
Transports.

Abschnitt V - HACCP-basierte Plane

MILCHERFASSUNG, MILCHLAGERUNG IN DER VERARBEITUNGSSTATTE
UND MILCHBEHANDLUNG

Vorbeugende MaBRnahmen

Behalter wahrend des Transportes
abdecken. Gegebenenfalls kann die
Milch nach dem Transport gefiltert
werden.

Verfahren zur Uberpriifung
und Uberwachung

Visuelle Uberpriifung

KorrekturmaRnahmen

Reinigungsablaufe fur die
Kannen oder Tanks Uberpriifen
sowie gegebenfalls Schulungen
des Personals Uberprifen.

Pathogene Bakterien kénnen in
der Milch wachsen, wenn die
Temperaturregelung ausfallt
oder wenn die Milch nicht
innerhalb von vier Stunden
nach Ankunft in der
Verarbeitungsstatte verarbeitet
wird.

Milch auf <6°C kiihlen, wenn sie nicht
innerhalb von vier Stunden verarbeitet
wird, aul3er die zustandigen Behdrden
genehmigen aus technologischen
Grinden eine héhere Temperatur.
(GA)

Temperatur prifen oder die Zeit
prifen, die seit der Anlieferung
vergangen ist.

Milch, die nicht die gesetzlichen
Grenzwerte oder genehmigte
Ausnahmeregelungen einhalt,
ist zu verwerfen.

Pasteurisation

Vorhandensein pathogener
Bakterien in Rohmilch oder der
Gebrauch von:

- Kuh- oder Biffelmilch einer
Herde, die nicht den

Status "offiziell tuberkulosefrei”
bzw. ” "offiziell brucellosefrei”
besitzt.

(GA) Milch wird gemaR einer der
nachfolgenden Methoden
pasteurisiert, dann ziigig auf die
technologisch benétigte
Temperatur abgekiihit:

1) Dauererhitzung oder
Chargenpasteurisation;

2) Kurzzeiterhitzung;
3) Aquivalente Zeit- und
Temperaturkombination, in deren

Folge der Alkalische-Phosphatase-
(ALP-)Test negativ ausfalit.

Uberwachen der HeiRhaltezeit
und Temperatur durch
Verwenden eines kalibrierten
Thermometers oder
Temperaturaufzeichnungsgerat.
Wird ein kalibriertes
Thermometer anstelle eines
Temperaturaufzeichnungsgerat
verwendet, um die Temperatur
zu Uberwachen, sind
entsprechende Aufzeichnungen
zu fihren.

Milch, die bei der
Pasteurisierung nicht die
angegebenen Zeit-
Temperaturkombinationen
einhalt oder bei der die
Verifizierung vermuten lasst,
dass die Pasteurisation nicht
erfolgreich war, darf nicht ohne
weitere Behandlung fiir den
menschlichen Verzehr
freigegeben werden.

72




Zu
tiberwachender
Prozessschritt

Warum miissen wir vorsichtig
sein?

- Schaf- oder Ziegenmilch einer
Herde, die nicht den

Status "offiziell brucellose-frei”
besitzt und fur die Herstellung
von Kase verwendet wird, der
weniger als 60 Tage gereift
wird.

- Milch von Tieren, die keine
Symptome von Brucellose und
Tuberkulose zeigen, aber die
aus einer Herde stammen, in
der Tuberkulose oder
Brucellose nachgewiesen
wurde und wo die nicht
anderweitig behandelt wird, um
die Sicherheit zu gewahrleisten.

Abschnitt V - HACCP-basierte Plane

MILCHERFASSUNG, MILCHLAGERUNG IN DER VERARBEITUNGSSTATTE
UND MILCHBEHANDLUNG

Vorbeugende MaBRnahmen

Sicherstellen, dass der Kessel
wirksam durchgeriihrt wird und
wahrend der Chargen-
pasteurisation abgedeckt ist, um
eine wirksame Warmebehandlung
der gesamten Milch zu
gewabhrleisten.

Kontrollen vor Inbetriebnahme (z.B.
Temperatureinstellungen und
Ventilstellung), wirksame
Reinigung und Kalibrierung sind fiir
eine sichere Kurzzeiterhitzung
erforderlich. Die
Durchflussrate/HeiBhaltezeit sollten
in angemessenen Abstanden
bestitigt werden, um
sicherzustellen, dass diese korrekt
sind.

Verfahren zur Uberpriifung
und Uberwachung

Kritische Grenzen:

1) 63°C (30 Minuten)

2) 72°C (15 Sekunden)

3) Aquivalente Kombinationen
kénnen durch negative
Reaktion des ALP-Tests in der
pasteurisierten Milch oder durch
eine abnehmende Reaktion des
ALP-Tests wahrend des
Prozesses bestatigt werden.
Beispielsweise:

- 63.8°C (20 Minuten)

- 65.1°C (10 Minuten)

- 66.4°C (5 Minuten)

Um bei Rahm die gleiche
Abtétungsrate zu erreichen,
kann eine héhere Temperaturen
erforderlich sein.

KorrekturmaRnahmen

Bei einer Chargenpasteurisation
solange die Erhitzung
fortfihren, bis die vorgesehene
HeilRhaltezeit und Temperatur
erreicht sind. Bei der
Kurzzeiterhitzung den
Erhitzungsprozess erneut
starten, bis die vorgesehene
HeilRhaltezeit und Temperatur
erreicht wurden.

Sind die Korrekturmafinahmen
nicht erfolgreich, ist die Milch
entsprechend zu entsorgen.

Sicherstellen, dass die
Temperaturregelung der, fiir
den ALP-Test Ubermittelten
Proben funktioniert, um eine
Reaktivierung zu verhindern.
Proben sollten zigig auf <8°C
gekuhlt werden und wahrend
des Versands bei dieser
Temperatur bleiben.
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Abschnitt V - HACCP-basierte Plane

MILCHERFASSUNG, MILCHLAGERUNG IN DER VERARBEITUNGSSTATTE
UND MILCHBEHANDLUNG

Verfahren zur Uberpriifung KorrekturmaBnahmen

und Uberwachung

Zu Warum miissen wir vorsichtig Vorbeugende MaBRnahmen

tiberwachender sein?

Prozessschritt

Nach der Pasteurisierung
kann die Milch durch Rohmilch
oder durch unzureichend
gereinigtes Equipment, z.B.
verunreinigte Werkzeuge oder
verschmutzte Platten- oder
Réhrenwarmetauscher,
rekontaminiert werden.

Eine ungeniigende
thermostatische Steuerung
kann ein Hinweis auf die
Verschmutzung von Platten
sein.

Kein Umgang mit Rohmilch in
unmittelbarer Nahe zu pasteurisierter
Milch; wo mdoglich zeitlich oder
raumlich trennen und Equipment, das
sowohl fuir Rohmilch- als auch
Pastmilchprodukte verwendet wird,
reinigen und desinfizieren.

Sicherstellen, dass die
Reinigungsmittel entsprechend der
vom Hersteller vorgegebenen
Konzentration, Temperatur, und
ausreichenden Einwirkzeit eingesetzt
werden. (2)

Besteht Verdacht auf eine
Kontamination mit Rohmilch,
darf die Milch nicht ohne
weitere Behandlung fur den
menschlichen Verzehr
freigegeben werden.

Reinigungsablaufe und
eingesetzte Chemikalien
Uberprifen. Milchsteinentferner
entsprechend der
Herstellervorgaben anwenden.

1) Risikoanalyse in der Primarproduktion

2) GHP Reinigung, GHP Desinfektion
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Fromages lactiques avec une

couverture « bleue » (Penicilium), ~ couverture « ivoire » (Geotrichum),

présentant un aspect sec

Fromages lactiques avec une Fromages lactiques présentant du
«bleu » (Penicillium) sur une

souvent dits « crémeux » couverture Geotrichum

Abschnitt V — HACCP-basierte Plane

KASE AUS MILCHSAUREGERINNUNG

Kase, die in der Hauptsache mittels Milchsauregerinnung hergestellt werden, sind auf die Sduerung angewiesen, damit der Bruch entsteht. Die Sduerungs-
/Gerinnungszeit kann sehr lang sein, bis zu mehreren Stunden, der dabei erreichte niedrige pH-Wert verhindert aber das Wachstum pathogener Bakterien im
Bruch. Der pH-Wert am Ende des Abtropfens ist oft deutlich niedriger als 4,60. Diese Kategorie umfasst sowohl Frischkdse bzw. ungereifte Weichkase als
auch andere Kase, die gereift werden kénnen. Obwohl der pH-Wert gereifter Kase, insbesondere im Rindenbereich ansteigen kann, verlieren sie wahrend der
Reifung oft an Feuchtigkeit, werden dadurch fester und gelten als weniger technologisch anfallig im Vergleich zu anderen, oberflachengereiften Kasesorten.

Zu liberwachender
Prozessschritt

Warum miissen wir vorsichtig
sein?

Vorbeugende MaBnahmen

Verfahren zur

Uberpriifung und
Uberwachung

KorrekturmafRnahmen

Befillen des M, C: Mikrobiologische und Sicherstellen, dass das Equipment | Visuelle Reinigung und/oder Desinfektion
Kessels chemische Verunreinigungen der stets sauber ist. Niemals kleine Uberpriifung wiederholen. Griindlich mit Trinkwasser
Milch durch Anlagen und Geratschaften direkt auf den nachspilen. Reinigungsablaufe andern.
Geratschaften (Kessel, Boden stellen/legen. (1) Handelt es sich um ein
Ruihrwerkzeuge, Eimer, wiederkehrendes Problem, ist die
Schopfkellen etc.). Schmutziges Schulung des Kasers zu Uberprifen. (7)
Equipment kann die Milch mit
pathogenen Bakterien
kontaminieren. Riickstande von
Reinigungsmitteln kdnnen die Milch
kontaminieren.
Vorreifung der Milch | M: Wachstum pathogener Bakterien: | Wo mdglich, die Entwicklung der Erfahrungswerte Sauerungskulturen zusetzen. Milch,
ohne Kulturzugabe Milch kann unerwiinschte Bakterien MSB durch ordnungsgemale des Kasers: deren Geschmack, Geruch, Aussehen
enthalten. Bei einer geringen Zahl Tierhaltung (siehe Abschnitt organoleptische verdachtig ist, verwerfen. Produktions-
an Milchsaurebakterien (MSB) oder | IV "Milcherzeugung”) unterstiitzen. | Uberpriifung, parameter anpassen (Zeit, Temperatur).
ungunstigen Richtige Vorreifungstemperatur Messen der Handelt es sich um ein
Wachstumsbedingungen flr deren und -zeit anwenden, um ein Temperatur, der wiederkehrendes Problem,
Entwicklung, kénnen die ausreichend schnelles Wachstum Zeit und des Milcherzeugung verbessern oder
pathogenen Bakterien dominieren. der MSB zu unterstitzen. (2) Sauerungsverlaufs. | Milchlieferanten wechseln.
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Fromages lactiques avec une Fromages lactiques avec une
couverture « bleue » (Penicilium), ~ couverture « ivoire » (Geotrichum),
présentant un aspect sec souvent dits « crémeux »

Fromages lactiques présentant du
«bleu » (Penicillum) sur une
couverture Geotrichum

Abschnitt V- HACCP-basierte Plane
KASE AUS MILCHSAUREGERINNUNG

Verfahren zur KorrekturmafRnahmen
Uberpriifung und

Uberwachung

Zu Uiberwachender Vorbeugende MaBnahmen

Prozessschritt

Warum miissen wir vorsichtig
sein?

Vorreifung der Milch
mit Kulturzugabe

M, C: Unsachgemale
Prozessparameter konnen das
Wachstum pathogener Bakterien
ermoglichen.

Korrekte Temperatur, Zeit und
Dosierung der Kulturen einhalten.
Kulturen so zeitig wie moglich
zugeben. (3)

Erfahrungswerte
des Kasers:
organoleptische
Uberpriifung,
Messen der
Temperatur, Zeit
und des
Sauerungs-
verlaufes.

Produktionsparameter anpassen: Zeit,
Temperatur Art und Dosierung der
Kulturen.

M: Kontamination der Milch wahrend
der Kulturzugabe durch schlechte
Qualitat der Starterkultur oder deren
unsachgemafe Handhabung durch
den Kaser.

Nur Starterkulturen bekannter
Herkunft verwenden (einschlief3lich
selbst hergestellter Starterkulturen)
oder solche mit einer
Konformitatserklarung fir den
Einsatz in Lebensmittel. Mit
Sorgfalt handhaben.
Starterkulturen, die in Geruch,
Farbe oder Aussehen verdachtig
sind, verwerfen. (3)

Visuelle und
organoleptische
Uberpriifung der

Direktstarter bzw.

Betriebskultur.

Inaktive Starterkulturen oder solche in
verdachtigen oder beschadigten
Verpackungen sind zu verwerfen.

Vorbereitung von Betriebskulturen
anpassen.
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Zu liberwachender
Prozessschritt

Zugabe des
Gerinnungsenzyms*
mit anschlielender
Bebrutung

Fromages lactiques avec une
couverture « bleue » (Penicillum),  couverture « ivoire » (Geotrichum),
présentant un aspect sec

Fromages lactiques avec une  Fromages lactiques présentant du
«bleu » (Penicillum) sur une

souvent dits « crémeux » couverture Geotrichum

Abschnitt V- HACCP-basierte Plane
KASE AUS MILCHSAUREGERINNUNG

Warum miissen wir vorsichtig
sein?

M, C: Das Gerinnungsenzym kann
aufgrund unsachemafler
Handhabung oder Lagerung
verunreinigt sein.
Gerinnungsenzyme konnen die
Milch mit pathogenen Bakterien
oder chemischen Stoffen
verunreinigen.

Vorbeugende MaBnahmen

Nur Gerinnungsenzyme bekannter
Herkunft verwenden (einschlief3lich
selbst hergestellter
Gerinnungsenzyme) oder solche
mit einer Konformitatserklarung fur
den Einsatz in Lebensmittel. Mit
Sorgfalt handhaben.
Gerinnungsenzyme, die in Geruch,
Farbe oder Aussehen verdachtig
sind, verwerfen. (4)

Verfahren zur
Uberpriifung und
Uberwachung

Visuelle und
organoleptische
Uberpriifung der
Gerinnungsenzym
e.

KorrekturmafRnahmen

Gerinnungsenzyme zweifelhafter
Qualitat, abnormem Aussehen oder
Geruch sind zu verwerfen; gleiches gilt
fur Gerinnungsenzyme in verdachtigen
oder beschadigten Verpackungen.

Handhabung und Lagerungs-praktiken
andern.

Lieferanten wechseln.

M: Langsame oder unzureichende
Sauerung kann das Wachstum

pathogener Bakterien ermoglichen.

Angemessene Zeit und Temperatur
entsprechend der angewandten
Technologie einhalten.

Glattes Gel mit
befriedigendem
Aussehen und
erwartetem
Aroma,
Geschmack oder
Sauregrad/pH-
Wert.

Empfohlene
Werte:

- End-pH nach 24
h: 4,5 -4,7.

Gel mit zweifelhaftem Aussehen und
Aroma verwerfen.

Produktionsparameter anpassen: Zeit,
Temperatur, Art der Kultur und
Dosierung der Kultur.
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Zu liberwachender
Prozessschritt

Bruchbehandlung
(Schneiden,
Ruhren,
Nachwarmen,
Molkenabzug)

Fromages lactiques avec une
couverture « bleue » (Penicillum),  couverture « ivoire » (Geotrichum),
présentant un aspect sec

Fromages lactiques avec une Fromages lactiques présentant du
«bleu » (Penicillium) sur une

souvent dits « crémeux » couverture Geotrichum

Abschnitt V- HACCP-basierte Plane
KASE AUS MILCHSAUREGERINNUNG

Warum miissen wir vorsichtig
sein?

Vorbeugende MaBnahmen

Verfahren zur
Uberpriifung und
Uberwachung

KorrekturmafRnahmen

M: Kontamination des Bruchs durch | Sicherstellen, dass Personen, die Visuelle Hande/Arme waschen. Gerissene
Hande und Arme des Kasers. mit Lebensmitteln umgehen, Uberpriifung Handschuhe wechseln. Handelt es sich
saubere Hande/Arme haben. Falls um ein wiederkehrendes Problem, ist
noétig, sind Schutzhandschuhe zu die Schulung des Kasers zu Uberprifen.
tragen, um Hautverletzungen
abzudecken. (5)
M, C: Mikrobiologische und Sicherstellen, dass das Equipment | Visuelle Reinigung und/oder Desinfektion
chemische Verunreinigung des stets sauber ist. Niemals kleine Uberpriifung wiederholen. Mit Trinkwasser
Bruchs durch schlecht gereinigtes Geratschaften direkt auf den akzeptabler Qualitat nachspdilen.
Equipment (Harfen, Messer, Boden stellen/legen. Reinigungsablaufe andern. Handelt es
Ruhrwerkzeuge, etc.) sich um ein wiederkehrendes Problem,
ist die Schulung des Kasers zu
Uberprifen.
P: Verunreinigung des Bruchs durch | Sicherstellen, dass sich das Visuelle Beschadigtes Equipment reparieren
schlecht instandgehaltenes oder Equipment in gutem Zustand Uberpriifung oder ersetzen.

beschadigtes Equipment.

befindet.

Wenn nach visueller Uberpriifung bei
einer Charge der Verdacht auf
metallische Verunreinigung/enthaltene
Kleinteile besteht, ist diese zu
verwerfen.
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Fromages lactiques avec une

couverture « bleue » (Penicilium), ~ couverture « ivoire » (Geotrichum),

présentant un aspect sec

Zu liberwachender
Prozessschritt

Fromages lactiques avec une Fromages lactiques présentant du
«bleu » (Penicillium) sur une

souvent dits « crémeux » couverture Geotrichum

Abschnitt V- HACCP-basierte Plane
KASE AUS MILCHSAUREGERINNUNG

Warum miissen wir vorsichtig
sein?

Vorbeugende MaBRnahmen

_Verfahren zur
Uberpriifung und
Uberwachung

KorrekturmafRnahmen

Bruchbehandlung: M, C : Mikrobiologische, chemische | Sicherstellen, dass Tlcher, Sacke | Visuelle Reinigung und/oder Desinfektion
Ausformen, Salzen oder physikalische und Formen stets sauber sind. Uberpriifung wiederholen. Mit Trinkwasser
(8), Mischen, Verunreinigungen des Bruchs durch | Niemals kleine Geratschaften akzeptabler Qualitat nachspdilen.
Zusatze (9), Kasetlcher, Abtropfsacke und direkt auf den Boden stellen/legen. Reinigungsablaufe andern. Handelt es
Abtropfen Formen. (1) (6) sich um ein wiederkehrendes Problem,
ist die Schulung des Kasers zu
Uberprifen. Schmutzige oder
abgenutzte Kasetlicher oder Equipment
austauschen bzw. reparieren.
M, C, P: Kontamination des Bruchs | Werkzeuge und Equipment Visuelle Lieferanten fiir Zusatze wechseln, falls
durch Werkzeuge, Bearbeitung oder | regelmafig reinigen und/oder Uberpriifung diese nicht den erforderlichen
Zutaten. desinfizieren. Saubere Standards entsprechen.
Arbeitskleidung tragen. Nur
lebensmitteltaugliche Zutaten
(Zusatze, Salz, Krauter, Frichte,
Aromen etc.) innerhalb ihres
Mindesthaltbarkeitsdatums
verwenden.
Behandlung der M: Kontamination und Sicherstellen, dass das verwendete | visyelle Reinigung und/oder Desinfektion
Rinde Kreuzkontamination kann infolge Equipment stets sauber ist und Uberpriifung wiederholen. Mit Trinkwasser

bestimmter Prozesse wahrend der
Reifung auftreten, beispielsweise
das Waschen der Rinde.

sich in gutem Zustand befindet. (1)

Sicherstellen, dass Personen, die
mit Lebensmitteln umgehen,
saubere Hande haben. Falls nétig,
sind Schutzhandschuhe zu tragen,
um Hautverletzungen abzudecken.

akzeptabler Qualitat nachspulen.
Reinigungsablaufe andern/erganzen.
Handelt es sich um ein
wiederkehrendes Problem, ist die
Schulung des Kasers zu uberprifen.
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Fromages lactiques avec une

couverture « bleue » (Penicilium), ~ couverture « ivoire » (Geotrichum),

présentant un aspect sec

Zu liberwachender
Prozessschritt

Fromages lactiques avec une Fromages lactiques présentant du
«bleu » (Penicillium) sur une

souvent dits « crémeux » couverture Geotrichum

Abschnitt V- HACCP-basierte Plane
KASE AUS MILCHSAUREGERINNUNG

Warum miissen wir vorsichtig
sein?

M: Kontamination und
Kreuzkontamination durch das
Waschen der Rinde (Schmieren).

Schlecht entwickelte Rinden kdnnen
das Wachstum pathogener
Bakterien ermdglichen, indem ein,
im Rindenbereich ansteigender pH-
Wert das Wachstum zuvor
inaktivierter, salztoleranter
Pathogene, wie Listeria
monocytogenes ermdglicht.

Vorbeugende MaBRnahmen

Hohe Hygienestandards wahrend
der Milchgewinnung sicherstellen.

()

Ausreichenden Hygienestandard
wahrend des Kasens und Reifens
sicherstellen; insbesondere ist in
schwer zu reinigenden Bereichen
(z.B. Rader von Kessel oder
Tischen, hydraulische oder
pneumatische Zylinder) sowie bei
Schmierequipment und bei
Reiferegalen ein ausreichender
Hygienestandard einzuhalten.

_Verfahren zur
Uberpriifung und
Uberwachung

Visuelle

Uberpriifung der
Kaseoberflache

KorrekturmafRnahmen

Handelt es sich um ein
wiederkehrendes Problem, sind die
Ablaufe und die Schulung des Melkers
und/oder des Késers zu uUberprifen.

Sind die Kulturen der Schmierlésung
inaktiv, sollte eine Zugabe von
bakteriellen Schmierreifungs- oder
Hefekulturen in Betracht gezogen
werden.

Bedingungen, die fiir das
Wachstum der Reifungskulturen
notwendig sind, verbessern.

Das "Alt-nach-Jung”-Schmieren
(bei dem Bakterien von reiferen zu
jungeren Késen Ubertragen
werden) kann die zligige
Entwicklung der richtigen
Rindenflora begtinstigen, aber
auch eine Kreuzkontamination
ermdglichen.

Es ist mogl ch die Sicherheit des "Alt-
nach-Jung”-Schmierens zu bestatigen,
indem die Schmierldésung, anstelle der
Produkte auf Listeria monocytogenes
untersucht wird.

Handelt es sich um ein
wiederkehrendes Problem, ist das "Alt-
nach-Jung-Schmieren” zu beenden und
eine alternative Methode des
Rindenwaschens anzuwenden.
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Zu liberwachender
Prozessschritt

Fromages lactiques avec une
couverture « bleue » (Penicillum),  couverture « ivoire » (Geotrichum),
présentant un aspect sec

Fromages lactiques avec une Fromages lactiques présentant du
«bleu » (Penicillium) sur une

souvent dits « crémeux » couverture Geotrichum

Abschnitt V- HACCP-basierte Plane
KASE AUS MILCHSAUREGERINNUNG

Warum miissen wir vorsichtig
sein?

Vorbeugende MaBnahmen

Verfahren zur
Uberpriifung und

KorrekturmafRnahmen

Uberwachung
Reifung ** M: Kontamination der Sicherstellen, dass Personen, die Yisuelle Reinigung und/oder Desinfektion
Kaseoberflache durch pathogene mit Lebensmitteln umgehen, Uberpriifung wiederholen. Reinigungsablaufe
Bakterien saubere Hande haben. Falls nétig, andern. Handelt es sich um ein
sind Schutzhandschuhe zu tragen, wiederkehrendes Problem, ist die
um Hautverletzungen abzudecken. Schulung der Mitarbeiter zu tberprifen.
Sicherstellen, dass das verwendete
Equipment sauber ist und sich in
gutem Zustand befindet.
Optionaler Schritt: | M: Kontamination der Frischkése / Kuhllagerraume sauber halten. Kuhltemperatur Instandsetzung oder Ersatz der

betrifft vorallem
Frischkase /
ungereifte Kase

Kahlung ***

ungereiften Kase wahrend der
Kihllagerung durch schadliche
Mikroorganismen aufgrund eines
mangelhaften Zustands von Raum
und Kihlequipment.

Regelmafig die Klimaanlage bzw.
das Kuhlaggregat reinigen.

Produkte vor herabtropfendem
Kondenswasser schutzen.

Schadlingsbekampfung

Empfohlene
Temperatur: <8°C

Kihlaggregate.

Falls notwendig, Raum desinfizieren
und/oder neu streichen.
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Fromages lactiques avec une

Fromages lactiques avec une Fromages lactiques présentant du

couverture « bleue » (Penicilium),  couverture « ivoire » (Geotrichum), « bleu » (Penicillum) sur une

présentant un aspect sec

Zu liberwachender
Prozessschritt

Aufschneiden,
Verpacken und
Auslieferung

souvent dits « crémeux » couverture Geotrichum

Abschnitt V- HACCP-basierte Plane
KASE AUS MILCHSAUREGERINNUNG

Warum miissen wir vorsichtig
sein?

M, C, P: Kontamination der Kase
durch verunreinigtes
Verpackungsmaterial,
Schneidewerkzeuge, Wiege- und
Verpackungsequipment oder
mangelhafte Personalhygiene. (1)

()

Vorbeugende MaBnahmen

Verpackungsmaterialien
verwenden (einschlielich
traditioneller Materialien), die fir
Lebensmittel geeignet sind und
unter sauberen, trockenen
Bedingungen gelagert wurden.
Sicherstellen, dass das Equipment
vor dem Einsatz und zwischen dem
Schneiden unterschiedlicher
Produkte gereinigt wird. Frische
Produkte sollten sofort nach dem
Verpacken in die Kiihlung
zurlickgebracht werden.

Verfahren zur
Uberpriifung und
Uberwachung

Visuelle
Uberpriifung

KorrekturmafRnahmen

Verunreinigte, beschadigte oder
verdachtige Verpackungen verwerfen.
Falls notwendig, Lieferanten oder
Verpackungsmaterial austauschen,
oder Lagerbedingungen verbessern.

Reinigung und/oder Desinfektion des
Schneide- und Wiegeequipments
wiederholen.

Handelt es sich um ein
wiederkehrendes Problem, ist die
Schulung der Mitarbeiter zu tberprifen.

Alternative Ausfuihrungen:
* Einige Produzenten verwenden kleine Mengen Lab, wahrend andere gar keines verwenden.
** Einige Produkte werden gereift, andere nicht.
*** In Abhangigkeit vom Produkt kann die Kiihlung nach dem Portionieren und Verpacken oder umgekehrt erfolgen.
Siehe auch: 1) GHP Reinigung, GHP Desinfektion. 2) Risikoanalyse Primarproduktion. 3) GMP Kulturen. 4) GMP Gerinnungsenzyme. 5) GHP Personal:

Allgemeine Hygiene, Schulung & Gesundheit. 6) GHP Gebaude & Equipment. 7) GHP Wasserqualitat. 8) GMP Salzen. 9) GMP Zusétze zu Milch & Bruch.
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Abschnitt V- HACCP-basierte Plane
KASE AUS ENZYMATISCHER UND GEMISCHTER GERINNUNG

Zur Gruppe der Kase aus vorwiegend enzymatischer Gerinnung gehéren sowohl Hartkase und Weichkase, als auch frische und gereifte Kase. Diese Gruppe
ist ziemlich vielfaltig und umfasst auch Produkte ohne Kulturzugabe bzw. solche mit einer sehr schwachen Sauerung. Die Gerinnungszeit ist ziemlich kurz —
Ublicherweise unter einer Stunde.

Die Gruppe “Kéase aus gemischter Gerinnung” umfasst oberflachengereifte Kase, darunter Kase mit Oberflachenschimmel, Kdse mit gewaschener Rinde,
Kase mit gewaschener Rinde und Oberflachenschimmel und Kase mit Innenschimmel (Blauschimmel). Die Gerinnungszeit liegt in der Regel zwischen ein bis
zwei Stunden.

Einige Weichkase mit “gemischter Gerinnung“ und ungereifte, nicht sduernde, vorwiegend mit enzymatischer Gerinnung hergestellte Kase haben eine
langsame oder gar keine Sduerung, so dass das Wachstum schadlicher Bakterien nicht mehr durch die Sduerung gesteuert werden kann; viele davon sind
Produkte mit erhdhtem Risiko, fur die hdhere Hygienestandards in der Kaserei sowie strengere Kontrollen der hygienischen Qualitat der Milch erforderlich

sind.
Zu uberwachender Warum miissen wir vorsichtig Vorbeugende Verfahren zur KorrekturmaBnahmen
Prozessschritt sein? MaBnahmen Uberpriifung und
Uberwachung

Befillen des Kessels M, C: Kontamination der Milch Sicherstellen, dass das Visuelle Uberpriifung Reinigung und/oder
durch Anlagen und Equipment stets sauber ist. Desinfektion wiederholen.
Geratschaften (Kessel, Niemals kleine Grundlich mit Trinkwasser
Rihrwerkzeuge, Eimer, Geratschaften direkt auf nachspllen.
Schopfkellen etc.). Schmutziges den Boden stellen/legen. Reinigungsablaufe andern.
Equipment kann die Milch mit (1) Handelt es sich um ein
pathogenen Bakterien wiederkehrendes Problem,
verunreinigen. Ruickstande von ist die Schulung des
Reinigungsmittel kdnnen in die Kasers zu Uberprifen.
Milch gelangen.
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Abschnitt V — HACCP-basierte Plane

KASE AUS ENZYMATISCHER UND GEMISCHTER GERINNUNG

Zu uiberwachender
Prozessschritt

Vorreifung der Milch ohne
Kulturzugabe

Warum miissen wir vorsichtig
sein?

M: Wachstum von pathogenen
Bakterien: Milch kann
unerwinschte Bakterien
enthalten. Bei einer geringen
Zahl an Milchsaurebakterien
(MSB) oder ungtinstigen
Wachstumsbedingungen fir
deren Entwicklung, kénnen die
pathogenen Bakterien
dominieren.

Vorbeugende
MaBRnahmen

Sofern moglich, die
Entwicklung der MSB durch
ordnungsgemafe
Tierhaltung (siehe Abschnitt
IV "Milcherzeugung”)
unterstitzen. Richtige
Vorreifungstemperatur und
-zeit anwenden, um ein
ausreichend schnelles
Wachstum der MSB zu
unterstitzen. (2)

Verfahren zur
Uberpriifung und
Uberwachung

Erfahrungswerte des
Kasers:
organoleptische
Uberpriifung, Messen
der Temperatur, der
Zeit und des
Sauerungsverlaufs.

KorrekturmaBnahmen

Sauerungskulturen
zusetzen. Milch, deren
Geschmack, Geruch,
Aussehen verdachtig ist,
verwerfen. Produktions-
parameter anpassen (Zeit,
Temperatur). Handelt es
sich um ein
wiederkehrendes Problem,
Milcherzeugung
verbessern oder
Milchlieferanten wechseln.

Vorreifung der Milch mit
Kulturzugabe

M, C: Unsachgemale Prozess-
parameter kdnnen das
Wachstum pathogener Bakterien
ermoglichen.

Korrekte Temperatur, Zeit
und Dosierung der Kulturen
einhalten. Kulturen so zeitig
wie moglich zugeben. (3)

Erfahrungswerte des
Kasers:
organoleptische
Uberpriifung, Messen
der Temperatur, Zeit
und des Sauerungs-
verlaufes.

Produktionsparameter
anpassen: Zeit,
Temperatur Art und
Dosierung der Kulturen.
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Abschnitt V — HACCP-basierte Plane

KASE AUS ENZYMATISCHER UND GEMISCHTER GERINNUNG

Zu liiberwachender
Prozessschritt

Warum miissen wir vorsichtig
sein?

M: Kontamination der Milch mit
der Kulturzugabe durch
schlechte Qualitat der
Starterkultur oder deren
unsachgemafe Handhabung
durch den Kaser.

Vorbeugende
MaBRnahmen

Nur Starterkulturen
bekannter Herkunft
verwenden (einschlieRlich
selbst hergestellter
Starterkulturen) oder solche
mit einer
Konformitatserklarung far
den Einsatz in
Lebensmittel. Mit Sorgfalt
handhaben. Starterkulturen,
die in Geruch, Farbe oder
Aussehen verdachtig sind,
verwerfen. (3)

Verfahren zur
Uberpriifung und
Uberwachung

Visuelle und
organoleptische
Uberpriifung der
Direktstarter bzw.
Betriebskulturen.

KorrekturmaRnahmen

Inaktive Starterkulturen
oder solche in verdachtigen
oder beschadigten
Verpackungen sind zu
verwerfen.

Herstellungsprozess von
Betriebskulturen anpassen.

Zugabe des
Gerinnungsenzyms*

M, C: Das Gerinnungsenzym
kann aufgrund unsachemaler
Handhabung oder Lagerung
verunreinigt sein.
Gerinnungsenzyme kénnen die
Milch mit pathogenen Bakterien
oder chemischen Stoffen
verunreinigen.

Nur Gerinnungsenzyme
bekannter Herkunft
verwenden (einschlieRlich
selbst hergestellter
Gerinnungsenzyme) oder
solche mit einer
Konformitatserklarung fiir
den Einsatz in
Lebensmittel. Mit Sorgfalt
handhaben.

Visuelle und
organoleptische
Uberpriifung der

Gerinnungsenzyme.

Gerinnungsenzyme
zweifelhafter Qualitat,
abnormem Aussehen oder
Geruch sind zu verwerfen;
gleiches gilt fir
Gerinnungsenzyme in
verdachtigen oder
beschadigten
Verpackungen.
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Abschnitt V — HACCP-basierte Plane

KASE AUS ENZYMATISCHER UND GEMISCHTER GERINNUNG

Zu liiberwachender
Prozessschritt

Warum miissen wir vorsichtig
sein?

Vorbeugende
MaBRnahmen

Gerinnungsenzyme, die in
Geruch, Farbe oder
Aussehen verdachtig sind,
verwerfen. (4)

Verfahren zur
Uberpriifung und
Uberwachung

KorrekturmafRnahmen

Handhabung und
Lagerungs-praktiken
andern.

Lieferanten wechseln.

Bruchbehandlung (Schneiden,
Uberziehen, Riihren,
Waschen, Abtropfen, Formen,
Pressen)

M: Kontamination des Bruchs
durch Hande und Arme des
Kasers.

Sicherstellen, dass
Personen, die mit
Lebensmitteln umgehen,
saubere Hande/Arme
haben. Falls nétig,
Schutzhandschuhe
verwenden, um
Hautverletzungen
abzudecken. (5)

Visuelle Uberpriifung

Hande/Arme waschen.
Gerissene Handschuhe
wechseln. Handelt es sich
um ein wiederkehrendes
Problem, ist die Schulung
des Kasers zu Uberprifen.

M, C: Kontamination des Bruchs
durch schlecht gereinigtes
Equipment oder Kasetlicher

Sicherstellen, dass das

Equipment stets sauber ist.

Niemals kleine
Geratschaften direkt auf
den Boden stellen/legen.

Visuelle Uberpriifung

Reinigung und/oder
Desinfektion wiederholen.
Mit Trinkwasser
akzeptabler Qualitat
nachsplulen.
Reinigungsablaufe andern.
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Abschnitt V — HACCP-basierte Plane

KASE AUS ENZYMATISCHER UND GEMISCHTER GERINNUNG

Zu liiberwachender
Prozessschritt

Warum miissen wir vorsichtig

sein?

Vorbeugende
MaBRnahmen

Verfahren zur
Uberpriifung und
Uberwachung

KorrekturmaRnahmen

Handelt es sich um ein
wiederkehrendes Problem,
ist die Schulung des
Kasers zu Gberprifen.

P: Kontamination des Bruchs
durch schlecht
instandgehaltenes oder
beschadigtes Equipment.

Sicherstellen, dass das
Equipment sich in gutem
Zustand befindet.

Visuelle Uberpriifung

Beschadigtes Equipment
reparieren oder ersetzen.

Wenn nach visueller
Uberpriifung bei einer
Charge der Verdacht auf
metallische
Verunreinigung/enthaltene
Kleinteile besteht, ist diese
zu verwerfen.

M, C, P: Kontamination des
Bruchs beim Waschen mit
Wasser ohne
Trinkwasserqualitat.

Es ist nur Trinkwasser mit
Ublichem Geruch,
Geschmack und Farbe zu
verwenden. (7)

Visuelle Uberpriifung
Verwendung von
Wasser aus dem
offentlichen
Versorgungssystem.
Trinkwasserqualitat bei
privaten Versorgungs-
unternehmen schriftlich
bestatigen lassen.

Ungeeignetes Wasser oder
kontaminierte Charge
verwerfen.

Eine andere
Trinkwasserquelle
verwenden.
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Abschnitt V — HACCP-basierte Plane

KASE AUS ENZYMATISCHER UND GEMISCHTER GERINNUNG

Zu uiberwachender
Prozessschritt

Warum miissen wir vorsichtig

sein?

M: Wachstum pathogener
Bakterien wahrend Sauerung
und Abtropfzeit. Viele Kase aus
enzymatischer und gemischter
Gerinnung sauern langsam und
erhalten nur eine geringe Dosis
an Starterkulturen.

Vorbeugende
MaBRnahmen

Hohe Standards bei der
Milcherzeugung
sicherstellen. (2)

Ausreichende Sauerung
gemal der Kasesorte.

Verfahren zur
Uberpriifung und
Uberwachung

Erfahrungswerte des
Kasers:
organoleptische
Uberpriifung, Messen
von Temperatur, Zeit

und Sauerungsverlauf.

KorrekturmaBnahmen

Das Kasen fortsetzen und
Charge unter Quarantane
stellen, bis weitere
Entscheidungen durch den
Kaser getroffen werden.
Verdachtige Chargen
kénnen entsprechend den
routinemafigen
Eigenkontrollplanen
untersucht werden.
Pasteurisation oder
Wechsel des Lieferanten in
Betracht ziehen, falls
Eigenkontrollplane
vermuten lassen, dass die
mikrobiologische Qualitat
unzureichend oder
schwankend ist.
Produktionparameter fir
nachfolgende Chargen
anpassen: Zeit,
Temperatur, Art der Kultur
und Dosierung der
Kulturen.
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Abschnitt V — HACCP-basierte Plane

KASE AUS ENZYMATISCHER UND GEMISCHTER GERINNUNG

Zu uiberwachender
Prozessschritt

Warum miissen wir vorsichtig
sein?

Vorbeugende
MaBRnahmen

Verfahren zur
Uberpriifung und
Uberwachung

KorrekturmaBnahmen

Zusatzstoffen, Enzymen und
Verarbeitungshilfsstoffen, die
nicht fur den Einsatz in der
Lebensmittelverarbeitung
geeignet sind oder deren Einsatz
nicht den vorgegebenen
Anwendungsbedingungen
entspricht.

Enzyme und Verarbeitungs-
hilfsstoffe fir den Einsatz in
Lebensmitteln geeignet sind
und fir die jeweilige
Kasesorte zugelassen sind.
Die angegebene Dosierung
beachten, insbesondere
wenn gesetzliche
Grenzwerte fir
Lebensmittel existieren.

Die angegebenen
Anwendungsbedingungen
beachten. (9)

Sorgfaltige Abmessung
der Zusatzmenge.

Mahlen M, C, P: Kontamination des Nach dem Gebrauch, Visuelle Uberprifung | Vor der Verarbeitung
gemahlenen Bruchs aufgrund Anlagen und Gerétschaften | vor und nach dem nochmals reinigen und
schmutziger Mahlwerkzeuge reinigen und griindlich Mahlen. nachsplulen.
oder mangelhafter nachspiilen. Fehlen Teile oder sind
Personalhygiene, Rickstande Schaden sichtbar, ist das
von Reinigungsmitteln oder Mahlwerkzeuge auf Produkt sorgfaltig zu
resultierend aus mangelhafter Anzeichen von prufen. Sollte das Produkt
Instandhaltung (z.B. Metallstiicke | Beschadigung priifen. mit Metall oder Hartplastik
oder Muttern, Plastikteile, kontaminiert sein, ist es zu
Schmierstoffe). verwerfen.

Zusatze C: Der Gebrauch von Prifen, ob Zusatzstoffe, Visuelle Uberpriifung Ruickruf und

Nachbearbeitung; falls
durch eine
Nachbearbeitung die
Gefahr nicht beseitigt
werden kann, ist das
Produkt "als nicht flr den
menschlichen Verzehr
geeignet” zu entsorgen.
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Abschnitt V — HACCP-basierte Plane

KASE AUS ENZYMATISCHER UND GEMISCHTER GERINNUNG

Zu uiberwachender
Prozessschritt

Salzen

Warum miissen wir vorsichtig

sein?

M, C, P: Kontamination des
Bruchs durch mangelhafte
Salzqualitat. (8)

Vorbeugende
MaBRnahmen

Nur Salz bekannter
Herkunft oder solches mit
einer Konformitatserklarung
fur den Einsatz in
Lebensmittel. Abdecken
und an einem sauberen,
trockenen Platz lagern.

Verfahren zur
Uberpriifung und
Uberwachung

Visuelle Uberpriifung

KorrekturmaBnahmen

Salz mit verdachtiger
Qualitat verwerfen.

M: Kontamination der Kase mit
pathogenen Bakterien aus der

Lake, die zum Salzen oder

Lagern der Kase verwendet wird.

(8)

Trinkwasser und Salz
akzeptabler Qualitat
verwenden. Sofern
angemessen Temperatur,
Salzkonzentration oder
Sauregrad prifen. Lake
filtern, um kleine
Bruchpartikel zu entfernen.
Bereich um den
Lakebehalter sauber halten
oder Lake abdecken, um
Verunreinigung zu
verhindern.

Visuelle Uberpriifung

Sofern notwendig,
Temperatur,
Salzkonzentration und
Sauregrad messen und
steuern.

Salz zugeben und
Temperatur verringern,
sofern fur die
Kasetechnologie passend;
andernfalls Lake neu
ansetzen;
Lagerbedingungen und
allgemeine Hygiene
verbessern.

Lake mit verdachtiger
Qualitat verwerfen.
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Abschnitt V — HACCP-basierte Plane

KASE AUS ENZYMATISCHER UND GEMISCHTER GERINNUNG

Zu uiberwachender
Prozessschritt

Warum miissen wir vorsichtig
sein?

Vorbeugende
MaBRnahmen

Verfahren zur
Uberpriifung und
Uberwachung

KorrekturmaBnahmen

Pikieren M, C, P: Kontamination der Kase | Bei Gebrauch einer Visuelle Uberpriifung Vor dem Einsatz erneut
mit pathogenen Pikiermaschine, ist diese reinigen und/oder
Mikroorganismen durch anschlieend zu reinigen nachspulen.
schmutziges oder unzureichend und auf Anzeichen von L
gereinigtes bzw. schlecht Beschadigung zu priifen. Beschadigte Elemente
instandgehaltenes Equipment Das Equipment ist in gutem sofort ersetzen.
oder aufgrund unsachgemaRer Zustand zu erhalten und zu
Handhabung. reparieren bzw. sofern
festgestellt sind abgenutzte
Teile zu ersetzen.
Behandlung der Rinde M: Kontamination und Sicherstellen, dass das Visuelle Uberpriifung Reinigung und/oder

(z.B. Rauchern, Eindlen,
Wachsen, Einreiben mit
Schmalz, Einschlagen in
Tucher, Plastik-Coating, Rinde
waschen/ schmieren)

Kreuzkontamination kann
wahrend der Rindenbehandlung
auftreten. Physikalische
Kontamination kann aufgrund
beschadigten Equipments oder
beschadigter Regale auftreten.

verwendete Equipment
stets sauber ist und sich in
gutem Zustand befindet. (1)
Sicherstellen, dass
Personen, die mit
Lebensmitteln umgehen,
saubere Hande haben.
Falls nétig, sind
Schutzhandschuhe zu
tragen, um
Hautverletzungen
abzudecken.

Desinfektion wiederholen.
Mit Trinkwasser
akzeptabler Qualitat
nachspulen.
Reinigungsablaufe andern.
Handelt es sich um ein
wiederkehrendes Problem,
ist die Schulung des
Késers zu Uberprifen.
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Abschnitt V- HACCP-basierte Plane
KASE AUS ENZYMATISCHER UND GEMISCHTER GERINNUNG

Zu uiberwachender

Warum miissen wir vorsichtig

Prozessschritt sein?

M: Kontamination und Kreuz-
kontamination beim Waschen
der Rinde (Schmieren).

Schlecht entwickelte Rinden
kdnnen das Wachstum
pathogener Bakterien
beginstigen, aber auch der im
Rindenbereich wahrend der
Reifung ansteigende pH-Wert
kann eine Vermehrung von
Pathogenen, wie beispielsweise
Listeria monocytogenes
ermaoglichen.

Vorbeugende
MaBnahmen

Hohe Hygienestandards
wahrend der
Milchgewinnung
sicherstellen. (2)

Einen guten
Hygienestandard beim
Kasen und Reifen
sicherstellen; insbesondere
ist in schwer zu reinigenden
Bereichen (z.B. Kessel-
oder Tischrader,
hydraulische oder
pneumatische Zylinder)
sowie bei
Schmierequipment und bei
Reiferegalen ein
ausreichender
Hygienestandard
einzuhalten.

Bedingungen, die fiir das
Wachstum der Reifungs-
kulturen notwendig sind,
verbessern.

_Verfahren zur
Uberpriifung und

Uberwachung
Visuelle Uberpriifung

der Kaseoberflache

KorrekturmaRnahmen

Handelt es sich um ein
wiederkehrendes Problem,
sind Ablaufe und
entsprechende Schulungen
der Melker und/oder Kaser
zu Uberprfen.

Sind die Kulturen der
Schmierlésung inaktiv,
sollte eine Zugabe von
bakteriellen
Schmierreifungs- oder
Hefekulturen in Betracht
gezogen werden.
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Abschnitt V — HACCP-basierte Plane

KASE AUS ENZYMATISCHER UND GEMISCHTER GERINNUNG

Zu uiberwachender
Prozessschritt

Warum miissen wir vorsichtig
sein?

Vorbeugende
MaBnahmen

Das "Alt-nach-jung-
"Schmieren (wobei
Bakterien von reiferen auf
jungere Kase Ubertragen
werden) beglinstigt eine
schnelle Entwicklung der
erwiinschten
Rindenmikroflora, aber
kann auch zu Kreuz-
Kontamination fuhren.

_Verfahren zur
Uberpriifung und
Uberwachung

KorrekturmaBnahmen

Es ist moglich die
Sicherheit des "Alt-nach-
Jung’-Schmierens zu
bestatigen, indem die
Schmierlésung, anstelle
der Produkte auf Listeria
monocytogenes untersucht
wird.

C: Einsatz von
Rindenzusatzstoffen, die nicht fir
den menschlichen Verzehr
geeignet sind.

Bestatigen, dass der
Zusatzstoff, mit dem die
Rinde behandelt wurde, fiir
den menschlichen Verzehr
geeignet ist. Ist dies nicht
der Fall, muss der
Verbraucher dariiber
informiert werden, dass die
Rinde nicht zum Verzehr
geeignet ist.

Visuelle Uberpriifung

Den Verbaucher
informieren, dass die Rinde
nicht zum Verzehr geeignet
ist.

Charge zurickrufen.
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Abschnitt V — HACCP-basierte Plane

KASE AUS ENZYMATISCHER UND GEMISCHTER GERINNUNG

Zu Uberwachender Warum miissen wir vorsichtig Vorbeugende Verfahren zur KorrekturmaBnahmen
Prozessschritt sein? MaBnahmen Uberpriifung und
Uberwachung

Die
Anwendungsbedingungen
fur Zusatzstoffe sind zu
befolgen und es ist
sicherzustellen, dass die
Stoffe fur den Kasetyp
geeignet sind.

C: Chemische Kontamination Holz oder anderes Visuelle Uberpriifung Brennmaterial oder
durch das Rauchern, wenn Brennmaterial verwenden, o Bezugsquelle wechseln.
Brennmaterial mit Lack, Plastik, | dass als "fiir das Rauchern | Spezifikation des

Pestiziden etc. kontaminiert ist. von Lebensmittel geeignet” | Lieferanten, wenn das

Brennmaterial von
einer unbekannten
Bezugsquelle stammt.

verkauft wird oder aus einer
anderen zuverlassigen
Bezugsquelle stammt.

Kein Holz von
Nadelbaumen verwenden.

P: Physikalische Kontamination Sicherstellen, dass das Visuelle Uberpriifung
bei der Rindenbehandlung. Equipment sich in einem
guten Zustand befindet.
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Abschnitt V — HACCP-basierte Plane

KASE AUS ENZYMATISCHER UND GEMISCHTER GERINNUNG

Verfahren zur KorrekturmaBnahmen

Uberpriifung und

Zu uberwachender Warum miissen wir vorsichtig
Prozessschritt sein?

Vorbeugende
MaBRnahmen

Reifung

M, P: Kontamination der
Kéaseoberflache mit pathogenen
Bakterien.

Sicherstellen, dass
Personen, die mit
Lebensmitteln umgehen,
saubere Hande haben.
Falls nétig, sind
Schutzhandschuhe zu
tragen, um
Hautverletzungen
abzudecken. Sicherstellen,
dass das Equipment sauber
ist und sich in einem guten
Zustand befindet.

Uberwachung

Visuelle Uberpriifung

Reinigung und/oder
Desinfektion wiederholen.
Reinigungsablaufe andern.
Handelt es sich um ein
wiederkehrendes Problem,
ist die Schulung des
Personals zu Uberprifen.

M: Uberleben von Brucella bei
Schaf- und
Ziegenrohmilchkasen, die
weniger als 60 Tage reifen, wenn
die Herde nicht den

Status “offiziell brucellose-frei”
besitzt (2)

Prifen, dass die Charge
alter als 60 Tage ist, bevor
sie in den Verkehr gebracht
wird.

Produktions-
aufzeichnungen oder
Herstellungsdatum der
Charge

Chargen zurtickrufen, die
weniger als 60 Tage gereift
wurden und Reifezeit Uber
60 Tage hinaus verlangern.
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Abschnitt V — HACCP-basierte Plane

KASE AUS ENZYMATISCHER UND GEMISCHTER GERINNUNG

Zu uiberwachender
Prozessschritt

Kihlung

Warum miissen wir vorsichtig
sein?

M: Wachstum schadlicher
Bakterien in sehr weichen,
oberflachen-gereiften, Kasen
mit gemischter Gerinnung. Der
Sauregrad des frisch
hergestellten Kases kann
ausreichend niedrig sein, um das
Wachstum schadlicher Bakterien
unter Kontrolle zu halten,
allerdings steigt der pH-Wert
wahrend der Reifung von
oberflachen-gereiften Kasen
wieder an.

Vorbeugende
MaBRnahmen

Weichkéase nach erfolgter
Reifung <8°C lagern.

M: Wachstum schadlicher
Bakterien in ungereiften,
ungesauerten enzymatischen
Kasen.

Kase sofort nach der
Herstellung < 8°C lagern.

Verfahren zur
Uberpriifung und
Uberwachung

Kihltemperatur

KorrekturmaBnahmen

Temperatur verringern oder
Lagerbestand in einen
anderen Lagerraum
Uberfuhren. Kihlequipment
reparieren oder
austauschen, wenn
Probleme andauern.
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Abschnitt V — HACCP-basierte Plane

KASE AUS ENZYMATISCHER UND GEMISCHTER GERINNUNG

Zu uberwachender Warum miissen wir vorsichtig Vorbeugende Verfahren zur KorrekturmaBnahmen
Prozessschritt sein? MaBnahmen Uberpriifung und
Uberwachung
Schneiden, Verpacken und M, C, P: Kontamination der Kase | Nur Verpackungsmaterial Visuelle Uberpriifung Verunreinigte, beschadigte
Auslieferung durch verunreinigtes (einschlief3lich traditioneller oder verdachtige
Verpackungsmaterial, Materialien) verwenden, Verpackungen verwerfen.
Schneidwerkzeuge, Wiege- und das flir Lebensmittel Sofern nétig, die
Verpackungsequipment oder geeignet ist und dieses Bezugsquelle wechseln
mangelhafte Personalhygiene. unter sauberen, trockenen oder die Lagerbedingungen
(1) (5) Bedingungen lagern. verbessern.
Sicherstellen, dass das Reinigung und/oder
Equipment vor dem Einsatz Desinfektion von Schneide-
und zwischen dem und Wiegeequipment
Schneiden wiederholen.
unterschiedlicher Produkte . .
gereingt wird. Handelt es sich um ein
Frischprodukte sollten wiederkehrendes Problem,
sofort nach dem Verpacken ist die Schulung des
in die Kiihlung Personals zu Uberprifen.
zurtickgebracht werden.

Siehe auch: 1) GHP Reinigung, GHP Desinfektion. 2) Risikoanalyse Primarproduktion. 3) GMP Kulturen. 4) GMP Gerinnungsenzyme 5) GHP Personal:
Allgemeine Hygiene, Schulungen & Gesundheit 6) GHP Gebaude & Equipment. 7) GHP Wasserqualitat. 8) GMP Salzen. 9) GMP Zusatze zu Milch & Bruch.
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Abschnitt V - HACCP-basierte Plane
KASE UND MILCHPRODUKTE HERGESTELLT DURCH EINDAMPFEN UND

AUSFALLEN

Dieser Abschnitt befasst sich mit Kase, der aus Molke, Milch oder Rahm hergestellt wird, entweder durch Ausfallen des Molkenproteins mithilfe von Warme,
sowie eventuell unter Zugabe von Saure (z.B. Milchsaure oder Zitronensaure) oder Salz; oder durch Eindampfen der wassrigen Bestandteile der Molke, wobei
die karamelisierten Feststoffe zurlickbleiben. Einige Molkenkase haben einen hohen Wassergehalt, weshalb eine Kiihllagerung oder kurze Haltbarkeitszeiten
erforderlich sind, um ihre Sicherheit zu gewahleisten, wahrend andere gepresst, getrocknet, gerduchert oder gereift sein kénnen. Die bei der Herstellung
vieler dieser Kdse angewendete Warmebehandlung, inaktiviert mit hoher Wahrscheinlichkeit viele mikrobiologische Gefahren, sodass die Sicherheit dieser
Produkte durch Einhaltung guter Hygienestandards leicht zu handhaben sein sollte.

Zu lGiberwachender

Prozessschritt

Warum miissen wir vorsichtig

sein?

Vorbeugende MaBnahmen

Verfahren zur
Uberpriifung und
Uberwachung

KorrekturmafBnahmen

Befiillen des Kessels

M: Vorhandensein oder Bildung
von Staphylokokken-Enterotoxin
hergestellt durch koagulase-
positive Staphylokokken in der
Molke.

Molke so schnell wie mdglich
verarbeiten nachdem sie

Zeit der Verarbeitung

Temperatur der
Lagerbehaltnisse anpassen

angefallen ist oder kiihllagern, Falls notig, _ )

um das Wachstum koagulase- Temperaturmessung Falls erforderlich, prifen, ob
positiver Staphylokokken zu Kuhleinheit richtig funktioniert.
verhindern.

Wurden toxikogene Mengen an | Molkenkase Charge verwerfen, falls positiv

koagulase-positiven
Staphylokokken in dem Produkt
nachgewiesen, aus dem die
Molke stammt, sollte der
Molkenkase nicht ohne eine
Untersuchung auf
Staphylokokken-Enterotoxin
verkauft werden.

verdachtiger Qualitat
auf koagulase-positive
Staphylokokken
untersuchen.

auf Staphylokokken-
Enterotoxin getestet.
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Abschnitt V - HACCP-basierte Plane

KASE UND MILCHPRODUKTE HERGESTELLT DURCH EINDAMPFEN UND
AUSFALLEN

Zu iiberwachender
Prozessschritt

Warum miissen wir vorsichtig
sein?

M, C: Kontamination durch
Anlagen und Geratschaften
(Kessel, Rihrwerkzeuge, Eimer,
Schdpfkellen etc.). Rickstande
von Reinigungsmitteln kdnnen in
Zutaten, die fur die Herstellung
von Milchprodukten vorgesehen
sind, gelangen.

Vorbeugende MaBnahmen

Sicherstellen, dass das
Equipment stets sauber ist.
Niemals kleine Geratschaften
direkt auf den Boden
stellen/legen. (1) (2)

Verfahren zur
Uberpriifung und
Uberwachung

Visuelle Uberpriifung

KorrekturmafBnahmen

Reinigung und/oder
Desinfektion wiederholen.
Grindlich mit Trinkwasser
nachspulen.
Reinigungsablaufe andern.
Handelt es sich um ein
wiederkehrendes Problem, ist
die Schulung des Kasers zu
Uberprifen.

Zugabe von Zutaten
(z.B. Saure, zusatzliche
Milch, Sahne, Salz) vor
oder nach dem
Ausfallen / Eindampfen

M, C, P: Kontamination tritt durch
die Verwendung von Zutaten auf,
die nicht fur die Lebensmittel-
herstellung geeignet sind.

Uberprifen, dass Milch (3), Salz
(9) und andere Zutaten fir die
Verwendung in Lebensmitteln
geeignet sind und in der
richtigen Menge eingesetzt
werden.

Visuelle Uberpriifung

Produktspezifikation
des Herstellers

Zutaten verdachtiger Qualitat
verwerfen.

Ausfallen, Erhitzen,
Verdampfen der
Feuchtigkeit, Formen
und Abtropfen des
Bruchs

M: Wachstum pathogener

Bakterien wahrend des Erhitzens.

Schnelles und gleichmaRiges
Erhitzen der Zutaten
sicherstellen.

Temperatur und Zeit
messen

Produktionsparameter fiir
zukunftige Chargen
anpassen: Zeit, Temperatur.
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Abschnitt V - HACCP-basierte Plane

KASE UND MILCHPRODUKTE HERGESTELLT DURCH EINDAMPFEN UND
AUSFALLEN

Zu uiberwachender Warum miissen wir vorsichtig
Prozessschritt sein?

M: Kontamination des Bruchs
durch die Hande und Arme des
Kasers.

Vorbeugende MaBnahmen

Sicherstellen, dass Personen,
die mit Lebensmitteln umgehen,
saubere Hande/Arme haben.
Falls nétig, sind
Schutzhandschuhe zu tragen,
um Hautverletzungen
abzudecken. (6)

Verfahren zur
Uberpriifung und
Uberwachung

Visuelle Uberpriifung

KorrekturmafBnahmen

Hande/Arme waschen.
Gerissene Handschuhe
wechseln. Handelt es sich
um ein wiederkehrendes
Problem, ist die Schulung des
Kasers zu Uberprifen.

M, C: Kontamination des Bruchs
durch schlecht gereinigtes
Equipment.

Sicherstellen, dass das
Equipment stets sauber ist.
Niemals kleine Geratschaften
direkt auf den Boden
stellen/legen. (2) (6)

Visuelle Uberpriifung

Reinigung und/oder
Desinfektion wiederholen.
Grindlich mit Trinkwasser
ausreichender Qualitat
nachspulen.
Reinigungsablaufe andern.
Handelt es sich um ein
wiederkehrendes Problem, ist
die Schulung des Kasers zu
Uberprifen.
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Abschnitt V - HACCP-basierte Plane

KASE UND MILCHPRODUKTE HERGESTELLT DURCH EINDAMPFEN UND
AUSFALLEN

Zu Uberwachender Warum miissen wir vorsichtig Vorbeugende MaBnahmen Verfahren zur KorrekturmaBnahmen
Prozessschritt sein? Uberpriifung und
Uberwachung
P: Kontamination des Bruchs Sicherstellen, dass das Visuelle Uberpriifung Equipment repaprieren oder
durch unzureichend Equipment instandgehalten austauschen.
instandgehaltenes oder wird. (7) )
beschadigtes Equipment oder ) _ _ Wenn nach visueller
durch den Kaser getragene Kas_er §ollte_ die Ar_lleltungen zu Uberprifung bei einer C_:harge
Kleinteile (z.B. Schmuck). Kleinteilen im Kapitel GHP der Verd_a_cht auf metallische
Personal befolgen (6) Verunreinigung/enthaltene
Kleinteile besteht, ist diese zu
verwerfen.
Reifung M: Kontamination der Kase- Sicherstellen, dass Personen, Visuelle Uberpriifung Reifungsparameter anpassen.
oberflache mit pathogenen die mit Lebensmitteln umgehen, Hande waschen. Gerissene
Bakterien. saubere Hande haben. Falls Handschuhe wechseln.
noétig, sind Schutzhandschuhe Handelt es sich um ein
zu tragen, um Hautverletzungen wiederkehrendes Problem, ist
abzudecken. die Schulung des Personals
zu Uberprifen.
Schnelles Abtrocknen und Organoleptische Salz zugeben und
ausreichendes Salzen der Uberpriifung Luftfeuchtigkeit verringern,
Oberflache sicherstellen. sofern fir die

Falls notwendig,
Salzkonzentration und
Luftfeuchte messen
und kontrollieren.

Kasetechnologie passend.
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Abschnitt V - HACCP-basierte Plane

KASE UND MILCHPRODUKTE HERGESTELLT DURCH EINDAMPFEN UND
AUSFALLEN

Zu iiberwachender
Prozessschritt

Kihlung

Warum miissen wir vorsichtig
sein?

M: Wachstum schadlicher
Bakterien in Kasen mit hohem
Wassergehalt.

Vorbeugende MaBnahmen

Kase mit hohem Wassergehalt
<8°C lagern.

Verfahren zur
Uberpriifung und
Uberwachung

Klhltemperatur

KorrekturmafBnahmen

Temperatur verringern oder
Lagerbestand in einen
anderen Lagerraum
Uberfuhren. Kihlequipment
reparieren oder austauschen,
wenn Probleme andauern.

Verpacken und
Auslieferung

M, C, P: Kontamination der Kase
durch verunreinigtes
Verpackungsmaterial oder
mangelhafte Personalhygiene.

Nur Verpackungsmaterial
nutzen (einschliel3lich
traditionneller Materialien), dass
fur Lebensmittel geeignet ist.
Abdecken und unter sauberen,
trockenen Bedingungen lagern.
Sicherstellen, dass das Wiege-
und Verpackungsequipment
stets sauber und gut
instandgehalten ist.
Frischprodukte sollten sofort
nach dem Verpacken in die
Kuhlung zurtickgebracht
werden.

Visuelle Uberpriifung

Verunreinigtes, beschadigtes
oder verdachtiges
Verpackungsmaterial
verwerfen. Falls nétig, die
Bezugsquelle wechseln oder
die Lagerbedingungen
verbessern.

Handelt es sich um ein
wiederkehrendes Problem, ist
die Schulung des Personals
zu Uberprifen.

Siehe auch: (1) GHP Reinigung; (2) GHP Desinfektion; (3) Riskoanalyse Primarproduktion; (4) GMP Kulturen; (5) GMP Gerinnungsenzyme; (6) GHP
Personal: Allgemeine Hygiene,Gesundheit; (7) GHP Gebaude und Equipment; (8) GHP Wasserqualitat; (9) GMP Salzen; (10) GMP Zusatze zu Milch & Bruch.
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Abschnitt V — HACCP-basierte Plane

PASTEURISIERTE KONSUMMILCH

GA = Gesetzliche Anforderung

Zu iiberwachender

Prozessschritt

Warum miissen wir

Vorbeugende
MaBRnahmen

Verfahren zur Uberpriifung

KorrekturmaBnahmen

Rohmilchlagerung (1)

vorsichtig sein?

M: Hohe Lagertemperaturen
fuhren zu bakteriellem Verderb
der Milch.

Kdhlung
aufrechterhalten.

und Uberwachung

Lagertemperatur
(GA: =8°C oder <6°C (2) (3))

Produkt, dass nicht
entsprechend der EU-
Temperaturvorgaben
gelagert wurde, ist zu
verwerfen.

Warmebehandlung (4)

M: Schadliche Bakterien
kénnen in der Milch
zurickbleiben, wenn die
mindestens erforderliche
Pasteurisationszeit- und -
temperaturkombination nicht
erreicht wird.

Zeit und Temperatur
der Pasteurisation
einhalten. (5)

Haltezeit und -temperatur der
Pasteurisation.

GA: 63°C flr 30 Minuten
(Dauererhitzung) oder 72°C fur
15 Sekunden (Kurzzeiterhitzung)

(6)

Bei einem
Chargenprozess,
Erwarmung fortsetzen, bis
die erforderliche Haltezeit
und -temperatur erreicht
wurde.

Fir einen kontinuierlichen
Prozessablauf ist mit dem
Erwarmungsprozess
wieder zu beginnen, bis die
erforderliche Haltezeit- und
-temperatur erreicht
wurden.

M: Unzureichende Kiihlung
kann zu bakteriellem Verderb
der Milch fiithren.

Sofortige, schnelle und
wirksame Kuhlung
sicherstellen und
aufrechterhalten.

Kiihlen auf eine ausreichende
Temperatur: Kiihldauer und
Kiihlgeschwindigkeit
spezifisch fiir die angewandte
Kiihimethode.

Lagertemperatur von <8°C in
Behiltnissen mit
pasteurisierter Milch.

Produkt, dass nicht auf
eine vertretbare
Temperatur innerhalb einer
vertretbaren Zeit gekuhlt
wurde, verwerfen.
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Zu liberwachender
Prozessschritt

Abschnitt V- HACCP-basierte Plane
PASTEURISIERTE KONSUMMILCH

Warum miissen wir
vorsichtig sein?

Vorbeugende
MaBRnahmen

Verfahren zur Uberpriifung
und Uberwachung

KorrekturmaBnahmen

Flaschenabfiillung /
Abflllung (Glasflaschen,
Plastikflaschen, Dosen,
Kartons, Beutel, Bag-in-
Box-Verpackungen)

P: Fremdkérper (Glasbruch,
Spinnen und Fliegen,
Kleinteile,
Verpackungsmaterial etc.)
kénnen die Milch
verunreinigen und so zum
Ersticken und zu Verletzungen
beim Konsumieren der Milch
fihren.

Alle Verpackungen
sicher lagern
(umgedreht) und nur
ganze und
unbeschadigte
Verpackungen
verwenden. (7)

Visuelle Uberpriifung der
Verpackungen.

Verpackung sollte nicht
zerbrochen, sauber und
unbeschadigt sein.

Verunreinigte, beschadigte
oder verdachtige
Verpackungen verwerfen.
Falls nétig Bezugsquelle
der Verpackung wechseln
oder Lagerbedingungen
verbessern.

M: Unsaubere Verpackungen
und Verschlisse sowie
mangelhafte Abfllltechnik oder
mangelhafte
Verkaufsautomaten kénnen zu
Kontamination mit pathogenen
Bakterien fiihren.

Saubere Verpackungen
und Verschlisse
verwenden. Sicherstellen,
dass Abfilltechnik sauber
ist. Verkaufsautomaten
regelmafig reinigen.

Visuelle Uberpriifung der
Verpackungen und
Abfllltechnik.

Unsaubere Verpackungen
verwerfen.

M: Mangelhaftes
Verschliessen der
Verpackungen sowie der
Flaschen mit Deckeln kann zu
einer Kontamination mit
pathogenen Bakterien fiihren.

Unversehrte Flaschen,
Verschlisse und
Verpackungen
verwenden. Deckel
sorgfaltig verschliessen,
um die Unversehrtheit
der Verpackung zu
gewabhrleisten.

Visuelle Uberpriifung der
Verpackungen. (NB: Darf nicht
auslaufen.)

Undichte Verpackungen
verwerfen.

Lagerung vor der
Auslieferung

M: Falsche Lagertemperatur
oder ungeeignete
Mindesthaltbarkeit kénnen
zum Verderb der Milch flhren.

Kiihlung
aufrechterhalten und
sichergehen, dass die
Mindesthaltbarkeit dem
Produkt entspricht. (8)

Lagertemperatur <8°C

Produkt, dass nicht
entsprechend der
Temperaturvorgaben der
Mitgliedsstaaten gelagert
wurde, ist zu verwerfen.
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Abschnitt V- HACCP-basierte Plane
PASTEURISIERTE KONSUMMILCH

Zu uiberwachender Warum miissen wir Vorbeugende Verfahren zur Uberpriifung KorrekturmaBnahmen
Prozessschritt vorsichtig sein? MaBRnahmen und Uberwachung
Verkauf M: Organoleptische Sicherstellen, dass das Geschmackstest bei den Abweichende Produkte
Abweichung der Produkte Produkt gesund ist und fertigen Produkten durchfiihren. | verwerfen.
kann auf eine mdégliche es dem zu erwartenden (Geschmack wie erwartet bei
Kontamination hinweisen. organoleptischen dem Produkt).

Zustand entspricht.

(1) Siehe auch Risikoanalyse in der Priméarproduktion

(2) Die Milch muss im Fall der téglichen Abholung unverziglich nach dem Melken auf eine Temperatur von <8 °C und bei nicht taglicher Abholung auf <6 °C
abgekihlt werden.

(3) Wird die Milch nicht auf dem Hof erzeugt, hat der Lebensmittelunternehmer sicherzustellen, dass die Milch bis zur Verarbeitung unverziiglich auf <6°C
gekuhlt wird.

(4) Siehe auch HACCP-basierte Pléne Milcherfassung, Milchlagerung in der Verarbeitungsstéatte und Milchbehandlung
(5) In Ubereinstimmugn mit den EU-Rechtsvorschriften

(6) Jede andere Zeit- und Temperaturkombination mit gleichwertiger oder hdhere Abtdtungsrate ist erlaubt.

(7) Im Falle von Glasbruch, siehe “Gefahrenanalyse — Physikalische Gefahren”

(8) Geschmackstest der fertigen Produkte am Ende der Mindesthaltbarkeit. Mindesthaltbarkeitsdatum andern, wenn organoleptischer Standard nicht
eingehalten wurde.
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Abschnitt V — HACCP-basierte Plane

VORZUGSMILCH

Dieser Abschnitt beschaftigt sich mit dem Verkauf roher Trinkmilch — sofern dies nicht gemaf nationaler Gesetzgebung verboten oder nur unter
Einschrankungen erlaubt ist.
GA = Gesetzliche Anforderungen

Zu lGiberwachender

Prozessschritt

Warum miissen wir
vorsichtig sein?

Vorbeugende MaBnahmen

Verfahren zur
Uberpriifung und
Uberwachung

KorrekturmaBnahmen

Milchlagerung (1)

M: Schlechte Kihlung fihrt zu
bakteriellem Verderb der Milch.

Sicherstellen, dass die
Milch sofort und schnell
gekiihlt wird. (2)

Kiihlzeit/-temperatur

<4 °C innerhalb von 2
Stunden

Produkt, dass nicht auf eine
vertretbare Temperatur
innerhalb einer vertretbaren
Zeit gekuhlt wurde,
verwerfen oder Milch
pasteurisieren.

M: Hohe Lagertemperaturen
fuhren zu bakteriellem Verderb
der Milch.

Kiihltemperaturen
aufrechterhalten. (2)

Lagertemperatur
£4°C

Produkt, dass nicht
entsprechend der EU-
Temperaturvorgaben
gelagert wurde, ist zu
verwerfen.

Flaschenabfillung /
Abflllung (Glasflaschen,
Plastikflaschen, Dosen,
Kartons, Beutel, Bag-in-
Box-Verpackungen)

P: Fremdkérper (Glasbruch,
Spinnen und Fliegen, Kleinteile,
Verpackungs-materialien etc.)
kénnen die Milch verunreinigen
und so zum Ersticken und zu
Verletzungen beim
Konsumieren der Milch flhren.

Alle Verpackungen sicher
(umgedreht) lagern und
unbeschadigte und
unversehrte Verpackungen
verwenden. (3)

Visuelle Uberpriifung der
Verpackungen.

Verpackungen sollten

nicht zerbrochen, sauber
und unversehrt sein.

Verunreinigte, beschadigte
oder verdachtige
Verpackungen verwerfen.
Falls nétig, Bezugsquelle
der Verpackung wechseln
oder Lagerbedingungen
verbessern.

M: Unsaubere Verpackungen
und Verschlisse sowie
mangelhafte Abfilltechnik oder
mangelhafte
Verkaufsautomaten kénnen zu
einer Kontamination mit
pathogenen Bakterien fiihren.

Saubere Verpackungen und
Verschliisse verwenden.
Sicherstellen, dass
Abfiilltechnik sauber ist.
Verkaufsautomaten
regelmaBig reinigen.

Visuelle Uberpriifung der
Verpackungen und der
Abfilltechnik.

Unsaubere Verpackungen
verwerfen.
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Zu liberwachender
Prozessschritt

Abschnitt V- HACCP-basierte Plane
VORZUGSMILCH

Warum miissen wir
vorsichtig sein?

M: Mangelhaftes Verschliessen
der Verpackungen sowie der
Flaschen mit Deckeln kann zu
einer Kontamination mit
pathogenen Bakterien flhren.

Vorbeugende MaBnahmen

Unversehrte Flaschen,
Verschlisse und
Verpackungen verwenden.
Deckel sorgfaltg
verschliessen, um die
Unversehrtheit der

Verpackung zu gewahrleisten.

Verfahren zur
Uberpriifung und
Uberwachung

Visuelle Uberprifung der
Verpackungen (NB: Darf
nicht auslaufen.)

KorrekturmafBnahmen

Undichte Verpackungen
verwerfen.

Abweichung der Produkte kann
auf eine mdégliche
Kontamination hinweisen.

gesund ist und es dem zu
erwartenden
organoleptischen Zustand
sind.

Lagerung M: Falsche Lagertemperatur Kihlung aufrechterhalten (2) Lagertemperatur <4°C Produkt, dass nicht
oder ungeeignete und sicherstellen, dass die entsprechend der
Mindesthaltbarkeit kénnen zum | Mindesthaltbarkeit (2) dem Temperaturvorgaben der
Verderb der Milch fiihren. Produkt entspricht (4). Mitgliedsstaaten gelagert
wurde, ist zu verwerfen.
Verkauf M: Organoleptische Sicherstellen, dass Produkt Geschmackstest bei den | Abweichende Produkte

fertigen Produkten
durchfiihren.
(Geschmack wie
erwartet bei dem
Produkt).

verwerfen.

(1) Siehe auch Risikoanalyse in der Primarproduktion

(2) In Ubereinstimmung mit der nationalen Gesetzgebung

(3) Im Falle von Glasbruch, siehe “Gefahrenanalyse — Physikalische Gefahren”

(4) Geschmackstest der fertigen Produkte am Ende der Mindesthaltbarkeit. Mindesthaltbarkeitsdatum andern, wenn organoleptischer Standard nicht

eingehalten wurde.
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Abschnitt V — HACCP-basierte Plane

BUTTER, RAHM

Der Rahm, der fir die Butterherstellung verwendet wird, kann pasteurisiert sein; einige Mitgliedsstaaten fordern einen pasteurisierten Rahm, ein vollstéandige

Auflistung

Zu
tiiberwachender
Prozessschritt

Rahm separieren

aller nationalen Vorschriften ist nicht Bestandteil dieser Leitlinie.

Warum miissen wir

vorsichtig sein?

Vorbeugende MaBnahmen

Verfahren zur
Uberpriifung und
Uberwachung

Korrekturmafnahmen

M: Wachstum von pathogenen Im Falle einer mechanischen Thermometer, Vorgang der Entrahmung
Bakterien zwischen dem Entrahmung, sollte diese so schnell wie Dauer (Zeit) Uberprifen
Melken und dem Ende der moglich nach jedem Melken erfolgen.
Entrahmung. ) o

Bei manueller Entrahmung mit einer

Schuffe ist auf eine angemessene

Lagertemperatur zu achten:

- Im Falle einer Vorreifung ist auf eine

Temperatur zu achten, die die

Entwicklung von und eine Sauerung

durch Milchsaurebakterien ermoglicht.

- In allen anderen Fallen, Milch auf < 8°C

(GA) halten.
M, C: Kontamination des Nach der Benutzung auseinandernehmen | Visuelle Rginigungsproze§s
Rahms mit pathogenen und Milchzufiihrung, Rahmseparator Uberpriifung wiederholen. Ablaufe, falls
Bakterien liber den Separator | sowie Sammelbehalter reinigen. notig uberprifen, ebenso
oder die Sammelbehalter oder Equipment grindlich nachspulen. die Person_alschlungen
Kontamination mit (s_ollte es sich um ein
Reinigungsmittelriickstanden. :lederkehrendes Problem

andeln).

M: Hat der Rahmseparator Nicht Uber die Kapazitat des Separators | Visuelle Bei Bedarf einen Separator
keine ausreichende Kapazitat, | hinaus separieren. Uberpriifung mit einstellbarer

kann Zentrifugenschlamm mit

in den Rahm gezogen werden.

Durchflussrate verwenden
und an das zu separierende
Milchvolumen anpassen,
oder einen Behalter zum
Zwischenspeichern
verwenden.
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Zu
tiberwachender
Prozessschritt

Kulturzugabe*

Abschnitt V- HACCP-basierte Plane
BUTTER, RAHM

Warum miissen wir
vorsichtig sein?

M: Kontamination der Milch
wahrend der Kulturzugabe
aufgrund mangelhafter Qualitat
der Starterkultur oder deren
unsachgemafle Handhabung
durch den Kaser.

Vorbeugende MaBnahmen

Nur Starterkulturen bekannter Herkunft
verwenden (einschlieflich selbst
hergestellter Starterkulturen) oder solche
mit einer Konformitatserklarung fur den
Einsatz in Lebensmittel. Hygienische
Handhabung. Starterkulturen, die in
Geruch, Farbe oder Aussehen verdachtig
sind, verwerfen. (3

Verfahren zur
Uberpriifung und
Uberwachung

Visuelle und
organoleptische
Uberprifung der
Direktstarter oder
Betriebskultur.

KorrekturmafRnahmen

Inaktive Starterkulturen
oder solche in verdachtigen
oder beschadigten
Verpackungen sind zu
verwerfen.

Herstellungsprozess von
Betriebskulturen anpassen.

Rahmreifung (ein
sehr wichtiger
Schritt im Falle
einer fermentativen
Reifung)

Bei fermentativer Reifung:

M: Eine unzureichende oder zu
langsame Sauerung kann zur
Entwicklung pathogener
Bakterien fiihren.

Behalter abdecken. Temperatur des
Rahms anpassen, um eine Entwicklung
der Milchsaure-bakterien zu ermdglichen,
bis der gewlinschte Sauregrad erreicht
wurde.

Thermometer,
Dauer

Organoleptische
Uberpriifung des

Temperatur oder Reifezeit
neu anpassen.

Rahms oder
Sauregrades mittels
pH oder SH
(Sauretitration).
M: Wachstum von Bakterien Rahm so schnell wie moglich kiihlen. Thermometer Lagertemperatur anpassen.
wahrend der Rahmreifung. Behalter abdecken.
Abpacken des M, P, C: Kontamination des Reinigen und desinfizieren aller Visuelle und Reinigungsprozess
Rahms™** Rahms durch Equipment, wiederverwendbaren Verpackungen. olfaktorische wiederholen. Ablaufe, falls
Verpackungsmaterial oder Sauberes Equipment nutzen, dass in Uberprifung noétig Uberprifen, ebenso
verpackende Personen. einem guten Zustand erhalten ist. wie die Personalschulungen
Verpackungen abseits von mdglichen (sollte es sich um ein
Kontaminationsquellen lagern. Personal- wiederkehrendes Problem
und Kleiderhygiene gewahrleisten. handeln).
Lagerung des M: Wachstum von Bakterien Rahm so schnell wie méglich kihlen. Thermometer Lagertemperatur anpassen.

Rahms**

wahrend der Lagerung.

Behalter abdecken.
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Zu
tiberwachender
Prozessschritt

Abschnitt V- HACCP-basierte Plane
BUTTER, RAHM

Warum miissen wir
vorsichtig sein?

Vorbeugende MaBnahmen

Verfahren zur
Uberpriifung und
Uberwachung

KorrekturmafRnahmen

M, C: Kontamination des Nach jedem Gebrauch, Lagerbehalter Visuelle und Reinigungsprozess

Rahms mit pathogenen reinigen und desinfizieren. Equipment olfaktorische wiederholen. Ablaufe, falls

Bakterien Uber den grundlich nachspiilen. Uberpriifung. notig Uberprifen.

Lagerbehalter oder

Kontamination mit

Reinigungsmittelrickstanden.

Buttern*** M, C, P: Kontamination des Sauberes Equipment nutzen, dass in Visuelle und Reinigungsprozess

Rahms mit pathogenen einem guten Zustand erhalten ist. Nach olfaktorische wiederholen. Ablaufe, falls

Bakterien Uber das Butterfass, | jedem Einsatz, Butterfass reinigen und Uberpriifung. nétig uberprufen. Quellen

mit Fremdkorpern oder mit grundlich nachspiilen. physikalischer

Reinigungsmittelrtickstanden. Kontamination in den
Bereichen, in denen
Lebensmittel bearbeitet
werden, minimieren.

M: Vorhandensein und Fir das Buttern eine geeignete Visuelle Temperatur und Lange der

Wachstum von pathogenen Temperatur gewahrleisten. Nach dem Uberpriifung Butterungszeit neu

Bakterien in der Butter. Entstehen des Butterkorns so viel Thermometer anpassen.

Buttermilch wie méglich abtrennen.
Butter waschen*** M: Wachstum von pathogenen | Mit ausreichender Wassermenge Visuelle Menge des Waschwassers
Bakterien, wenn beim waschen und in einer ausreichenden Uberpriifung anpassen.

Waschprozess die Buttermilch

nicht ausreichend entfernt wird.

Anzahl an Waschgéangen.

M, C: Kontamination der Butter
durch das zum Waschen
verwendete Wasser

Trinkwasser verwenden

Wasser aus dem
offentlichen
Versorgungssystem
verwenden.
Trinkwasserzertifikat
bei privaten Wasser-

Wasseraufbereitung
Uberprifen, falls nétig.
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Abschnitt V- HACCP-basierte Plane
BUTTER, RAHM

] Warum miissen wir ERELICR Ty
tiberwachender . ; Vorbeugende MaBnahmen Uberpriifung und KorrekturmaRnahmen
: vorsichtig sein? .
Prozessschritt Uberwachung
versorgern.
M: Wachstum pathogener Temperatur des Waschwassers Thermometer Wasser zum Waschen der
Bakterien, wenn das Wasser entsprechend der Temperatur der Butter Butter kihlen.
zu warm ist. anpassen.
Kneten*** M: Wachstum pathogener Maximum an Waschwasser entfernen. Visuelle Dauer der Knetzeit

Bakterien aufgrund schlechter Ausreichend kneten, um eine gute Uberpriifung anpassen.
Verteilung der Verteilung der Feuchtigkeit und und/oder

Wassertropfchen oder zu
groRBer Wassertropfen.

TropfengréRRe zu erreichen.

Testpapiere zur
Wasserbestimmung

Verpackungen oder Personal.

Verpackungen von madglichen
Kontaminationsquellen entfernt, lagern.
Personalhygiene regelmaRig
Uberwachen. Zlgig bei niedrigen
Temperaturen lagern.

Salzen™*/* M, C: Kontamination der Butter | Lebensmitteltaugliches Salz innerhalb Visuelle Bezugsquelle wechseln
durch das Salz des Mindesthaltbarkeitsdatums Uberpriifung
verwenden.
Formen/ M, P, C: Kontamination der Sauberes Equipment nutzen, dass in \__/isuelle Reinigungsprozess
Verpacken*** Butter durch das Formen, die einem guten Zustand erhalten ist. Uberpriifung wiederholen. Ablaufe

Uberprifen, falls nétig,
ebenso die Personal-
schulungen (sofern es sich
um ein wiederkehrendes
Problem handelt).

**Schritte, die nur die Rahmerzeugung betreffen. / *** Schritte, die nur die Butterherstellung betreffen./ * Optionale Schritte

Siehe auch: 1) GHP Reinigung. 2) GHP Desinfektion 3) GMP Kulturen. 4) GHP Personal: Allgemeine Hygiene, Schulungen und Gesundheit. 5) GHP
Schadlingsbekampfung. 6) GHP Wasserqualitdt 7) GMP Zusatze zu Milch und Bruch.

(GA) 853/2004 - Die Milch muss unverzlglich nach dem Melken
- auf eine Temperatur von <8 °C gekulhlt werden, wenn sie am selben Tag verarbeitet oder abgeholt wird.
- ODER auf <6°C, wenn sie nicht am selben Tag verarbeitet oder abgeholt wird.
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Abschnitt V - HACCP-basierte Plane

FERMENTIERTE MILCHPRODUKTE

Die Familie der fermentierten Milchprodukte umfasst Kefir, Jogurt, Buttermilch, Ymer, filmjélk, rjazenka und andere — deren gemeinsames Merkmal die
Sauerung durch Milchsaurebakterien ist. Es gibt zwei Wege zur Herstellung fermentierter Milchprodukte:
1. Stichfestes Produkt. Die Milch wird mit den Zutaten vermischt (Zucker, Friichte, Aromen, Farbstoffe etc.), dann mit Starterkulturen beimpft, noch vor der
Bebritung in die Endverpackung gefiillt und, schlieRlich gekuhit.
2. Geriihrtes Produkt. Die Milch wird mit den Starterkulturen beimpft und in einem Fermentationsbehalter bebriitet. Sobald der erforderliche pH-Wert erreicht
ist, wird das geronnene Produkt gekiihlt und vor dem Abfillen und Verpacken mit den Zutaten vermischt.

Zu

tiberwachender
Prozessschritt

Warum miissen wir vorsichtig sein?

Vorbeugende MaBnahmen

Je nach angewendeter Methode, sollte der Produzent die genaue Abfolge der einzelnen Schritte festlegen, die fir sein Produkt geeignet sind.

Verfahren zur

Uberpriifung und

Uberwachung

KorrekturmaBnahmen

Beflillen des C, M: Kontamination der Milch durch die | sicherstellen, dass das Equipment | Organoleptische Reinigung und/oder
Kessels Verarbeitungsgerate und Equipment stets sauber ist. Niemals kleine | Uberpriifung Desinfektion wiederholen.
(Kessel, Rihrwerkzeuge, Eimer, Geratschaften direkt auf den Grundlich mit Trinkwasser
Schopfkellen etc.). Schmutziges Boden stellen/legen. (1) (2) nachspulen.
Equipment kann zu einer Kontamination Reinigungsablauf anpassen.
der Milch mit pathogenen Bakterien Handelt es sich um ein
fuhren. Rickstande von wiederkehrendes Problem, ist
Reinigungsmitteln kdnnen die Milch die Schulung des Personals zu
kontamineren. Uberprifen.
Pasteurisation** | M: Fermentierte Milchprodukte sind sehr | Angemessene Anlagen fiir die Temperatur und Zeit Pasteurisation der Milch
(3) anféllig fir die Entwicklung pathogener | Pasteurisation bereitstellen. messen. wiederholen, wenn
Bakterien. Einige Bakterien kénnen eine erforderliche Temperatur unter
unzureichende Pasteurisation Uberleben. den Grgnzvyert sinkt.
Pasteurisationsanlage
austauschen oder
nachbessern.
Kahlen auf M: Mégliche Rekontamination durch zu Schnelle Kuhlung auf erforderliche | Temperatur und Zeit Kihlequipment austauschen
Beimpfungs- lange Klhlzeit oder ungeeignetes Temperatur durch Nutzung von messen. oder nachbessern.
temperatur Kihlequipment. effektivem Kihlequipment
sicherstellen.
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Zu
uiberwachender
Prozessschritt

Zugabe der
Starterkulturen (4)

Abschnitt V - HACCP-basierte Plane
FERMENTIERTE MILCHPRODUKTE

Warum miissen wir vorsichtig sein?

M: Kontamination der Milch wahrend der
Kulturzugabe aufgrund mangelhafter
Qualitat der Starterkultur oder deren
unsachgemafle Handhabung durch den
Kaser.

Vorbeugende MaBnahmen

Nur aktive Starterkulturen
bekannter Herkunft verwenden
oder solche, deren
Konformitatserklarung vorliegt und
die fir den Einsatz in
Lebensmitteln zugelassen sind.
Hygienisch lagern und
handhaben.

Verfahren zur
Uberpriifung und
Uberwachung

Visuelle Uberpriifung:
Aussehen und Verfalls-
datum prufen.

KorrekturmaBnahmen

Starterkulturen in mangelhafter
Verpackung sowie mit
ungewohnlichem Aussehen
und Geruch verwerfen.

Handhabung und Lagerung
anpassen, Bezugsquelle
wechseln.

Zugabe von*
Frichten,
Farbstoffen,
Aromen etc. (5)

M, C, P: Mégliche Kontamination durch
Zugabe von Zutaten.

Nur Werkzeuge nutzen, die nach
jedem Abmessen gereinigt
und/oder desinfiziert wurden. Nur
Zutaten verwenden, die von einem
zuverlassigen Handler oder aus
bekannter Quelle stammen, und
die bei Anlieferung sowie vor der
Verwendung gepruft wurden.
Krautermischungen oder Friichte
warmebehandeln, wenn deren
Herkunft und Erntebedingungen
nicht bekannt sind.

Visuelle und
organoleptische
Uberpriifung

Verdéachtige Zutaten und
Verpackungen mit
ungewodhnlichem Aussehen
und Geruch verwerfen.

Handhabung und Lagerung
anpassen, Bezugsquelle
wechseln.

Bebritung*

M: Ist die Sauerung langsamer als nach
Rezeptur erwartet, kann dies die
Entwicklung schadlicher
Mikroorganismen erméglichen.

Guten technischen Zustand der
Verarbeitungsanlagen
sicherstellen (Bebriitungs-
behalter oder -kammer).

Visuelle und
organoleptische
Uberpriifung

Produkte mit ungewohntem
Geruch und/oder Geschmack
verwerfen.
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Abschnitt V - HACCP-basierte Plane
FERMENTIERTE MILCHPRODUKTE

Zu Warum miissen wir vorsichtig sein? Vorbeugende MaBnhahmen Verfahren zur KorrekturmaBnahmen
tiberwachender Uberpriifung und
Prozessschritt Uberwachung
Ausreichende Zeit und Uberwachung der Bebritungsparameter
Temperatur einhalten, Séduerung oder des anpassen.
entsprechend der pH-Wertes
angewendeten Technologie. Allgemein

empfohlener Wert: pH-
Wert am Ende der
Séduerung < 4,5

Klhlen des M: Mégliche Entwicklung schadlicher Schnelle Kiihlung des Produktes | Temperatur und Zeit Kihlequipment instandsetzen
Produktes Mikroorganismen durch zu langes und sicherstellen. messen. und/oder ersetzen.
langsames Kuhlen.
Verpacken M, C, P: Mégliche Kontamination durch | Abfill- und Verpackungslinien Visuelle Uberpriifung Beschadigte oder mangelhafte
Verpackungsmaschinen, Verpackungs- | nach jeder Nutzung reinigen Verpackungen verwerfen.

material, Personal in der Produktion oder |und/oder desinfizieren.

Verpackungsumgebung, z.B. in der Luft | Verpackungen an einem Verpackungsequipment in

einem guten Zustand erhalten.

befindliche Schimmelsporen. trockenen und sauberen Ort und
geschiutzt vor Schadlingen lagern. Handelt es sich um ein
Mehrwegverpackungen sorgfaltig wiederkehrendes Problem, ist
reinigen. Luftbewegung die Schulung des Personals zu
minimieren; Turen und Fenster {iberpriifen.

schlieRen und Lifter abschalten,
wenn nicht bendtigt.

* Entsprechend der verwendeten Technologie kann sich die Reihenfolger der Prozessschritte verandern.

** Dieser Schritt wird dringend empfohlen, ist aber nicht verpflichtend.

Siehe auch: 1) GHP Reinigung. 2) GHP Desinfektion 3) HACCP-basierte Plane Milcherfassung, Milchlagerung und Milchbehandlung. 4) GMP Kulturen. 5)
GMP Zusatze zu Milch und Bruch.
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Abschnitt V — HACCP-basierte Plane

NICHT-FERMENTIERTE MILCHPRODUKTE

Diese Kategorie umfasst eine Vielzahl an Produkten. Einige werden mit Rohmilch hergestellt, andere kénnen wahrend der Herstellung einer
Warmebehandlung unterzogen werden, die mit der Pasteurisation gleichzusetzen ist, oder dariberhinausgeht (z.B. Custard = Pudding auf Basis von Milch,
Eiern und Starke oder Clotted Cream = streichfahiger StiRrahm). Die Warmebehandlung einiger Rohmilchprodukte kann die Notwendigkeit, die Milch vor der
Verarbeitung zu pasteurisieren, aufheben - sofern die Zeit-Temperatur-Kombination mindestens der Pasteurisation entspricht.

Existieren nationale Rechtsvorschriften hinsichtlich der Warmebehandlung bestimmter Produkttypen, miissen diese beriicksichtigt werden.

Ohne die Anwesenheit einer Konkurrenzmikroflora, und bei Abwesenheit anderer Faktoren, z.B. eines niedrigen pH-Wertes, die die Vermehrung von
Pathogenen einschranken oder hemmen konnten, liegt die Sicherheit vieler nicht-fermentierter Milchprodukte im Einsatz von Rohstoffen mit guter
mikrobiologischer Qualitat, der Einhaltung eines hohen Hygienelevels wahrend der Produktion und entweder einer geringen Wasseraktivitat oder Kiihlung
wahrend der Lagerung. Bei Erzeugnisse mit einer Haltbarkeitsdauer von fiinf oder weniger Tagen ist davon auszugehen, dass sie das Wachstum von Listeria
monocytogenes nicht férdern (Verordnung (EG) 2073/2005). Das Einfrieren (z.B. Speiseeis) kann das bakterielle Wachstum stoppen, garantiert aber keine
Verminderung der eventuell vorhanden Bakterien.

] Warum miissen wir vorsichtig - WAl
liberwachender sein? Vorbeugende MaBnahmen Uberprifung und KorrekturmaBnahmen
Prozessschritt . Uberwachung
Beschaffung der C, M, P: Kontamination der Milch Nur Zutaten verwenden, die Visuelle und Zutaten oder Milchprodukte, in
Zutaten oder oder Produkte durch den Einsatz von einem zuverlassigen olfaktorische denen diese Zutaten enthalten
Lebensmittel- von kontaminierten Zutaten oder Handler stammen oder aus Uberpriifung der sind, verwerfen, wenn Verdacht
zusatzstoffen nach Einsatz nicht-deklarierter einer bekannten Quelle. (1) Zutaten auf eine Kontamination besteht.
Allergene. Allergene Zutaten fiir den Produkte, die nicht deklarierte
Endverbraucher deklarieren Allergene enthalten, miissen
entsprechend der Vorgaben aus dem Verkehr gezogen und
der Verordnung (EG) Nr. neu etikettiert werden.

1169/2011 (GA)
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Zu
tiiberwachender
Prozessschritt

Kochen / Warme-
behandlung von
Zutaten ohne

Abschnitt V- HACCP-basierte Plane
NICHT-FERMENTIERTE MILCHPRODUKTE

Warum miissen wir vorsichtig

M: Werden nicht-verzehrfertige
Zutaten (z.B. Ei, dass Salmonellen
enthalten kann) bei der

Vorbeugende MaBnahmen

Falls mdglich, den Einsatz
nicht-verzehrfertiger
Zutaten, die vor dem Einsatz

Verfahren zur
Uberpriifung und
Uberwachung

Temperatur (und falls
maoglich Zeit) der
Warmebehandlung

KorrekturmaBnahmen

Produkte, bei denen eine

Warmebehandlung vorgesehen
ist, die aber nicht die

(einschlief3lich der
Kaltreifung des
Eismixes) oder
Einfrieren

sporenbildender pathogener
Bakterien und Toxinbildung
wahrend einer ausgedehnten
Kihlung warmebehandelter
Produkte oder wahrend gekuhlter
Lagerung bei zu hohen
Temperaturen.

Abkiihlung keine
technologische Anforderung
ist und Pathogene nicht
durch geringe Wasser-
aktivitat unter Kontrolle
gehalten werden, sind
Produkte unter 8°C zu lagern
und die Kiihlkette nicht zu
unterbrechen. Schnell auf
Lagertemperatur kiihlen
(liblicherweise <8°C
innerhalb von vier Stunden).

Produktes wahrend der
Abkuhlung und des
Kihlraumes wahrend
der Lagerung.

Milchanteil Zubereitung von Milchprodukten warmebehandelt wurden, in erforderliche Zeit- und
eingesetzt, kdnnen sie eine Betracht ziehen. Temperatur-Kombination
maogliche Quelle mikrobiologischer . erreichen, dirfen ohne eine
Kontamination fiir das Produkt Zeit- und Temperatur- weitere Warmebehandlung nicht
oder den Verarbeitungsraum sein. | Kombinationen sollten fir den menschlichen Verzehr

ausreichen, um relevante freigegeben werden.
Pathogene zu inaktivieren.
Falls angemessen, Schulungen
und Ablaufe erneut Gberprifen.
Kihlung M: Wachstum vegetativer und Wo eine langsame Temperatur des Milch verwerfen, bei der die

Temperatur die spezifischen
Lagerbedingungen
Uberschreitet oder die Kiihlkette
unterbrochen wurde.

Kihlequipment anpassen oder
warten.

GroRRe Volumina kihlen
langsamer ab; Verpackungs-
groRen und Vertriebswege
Uberdenken, um eine
ausreichende Kuhlung
sicherzustellen.
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Abschnitt V- HACCP-basierte Plane
NICHT-FERMENTIERTE MILCHPRODUKTE

Zu Warum miissen wir vorsichtig Vorbeugende MaBRnahmen Verfahren zur KorrekturmaRnahmen
tiberwachender sein? Uberpriifung und
Prozessschritt Uberwachung
Das Wachstum von Falls nétig, Schulungen und
Pathogenen kann durch eine Ablaufe Uberprufen.

begrenzte Mindesthaltbarkeit
des Produktes unter Kontrolle
gehalten werden.

Gefrorene Milchprodukte
sollten zligig abgekuhlt und
gefrorenen werden, auf eine
empfohlene Temperatur von -
18°C; nach dem Auftauen sind
diese Produkte nicht wieder
einzufrieren (z.B. auf dem
Markt) (2) (3)

1) GMP Zusatze zu Milch und Bruch. 2) GMP Produktlagerung und -transport. 3) GMP Direktvermarktung.

117



Abschnitt VI -

RUCKVERFOLGBARKEIT

Die Ruckverfolgbarkeit ist durch die Verordnung (EG) 178/2002 — Artikel 18 definiert als ‘die
Maoglichkeit ein Lebensmittel, Futtermittel, ein der Lebensmittelgewinnung dienendes Tier oder einen
Stoff, der dazu bestimmt ist oder von dem erwartet werden kann, dass er in einem Lebensmittel oder
Futtermittel verarbeitet wird, durch alle Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen zu verfolgen.’

Der Lebensmittelunternehmer muss jederzeit in der Lage sein, Folgendes festzustellen und
zuriickzuverfolgen:

e Einen Schritt zurtick: Die Herkunft aller Zutaten, die in der Verarbeitung zum Einsatz kommen:
Milch, Gerinnungsenzyme, Milchsdurekulturen, Salz, etc.

e Einen Schritt vorwarts: Den Empfanger der verkauften Erzeugnisse (ausgenommen beim
Verkauf an den Endverbraucher). ‘Erzeugnisse’ schlief3t Zutaten fiir weiterverarbeitete
Lebensmittel ein, die fir den menschlichen Verzehr bestimmt sind — wie beispielsweise Molke
und andere Nebenprodukte, die auch als Futtermittel eingesetzt werden konnten.

Um in der Lage zu sein, diese Anforderungen zu erfiillen, muss der Produzent Systeme und Verfahren
einrichten, mit denen diese Informationen den zustandigen Behdrden auf Aufforderung mitgeteilt
werden kdnnen.

Welche Informationen sollten aufgezeichnet und bereitgestellt werden?

Rohstoffe tierischen Ursprungs (Beispiel: Milch) und Milchprodukte (aufter solchen, die sowohl
Produkte pflanzlichen als auch verarbeitete Produkte tierischen Ursprungs beinhalten), die von
anderen Lebensmittelunternehmen bezogen oder an diese geliefert werden (anstatt des
Endverbrauchers), sollten Uber folgende Begleitinformationen beziglich ihrer Ruckverfolgbarkeit
verfugen:

e Produktbeschreibung (Rohmilch, Kase etc.)

¢ Menge des betreffenden Erzeugnisses

e Name und Anschrift der Molkerei oder des Unternehmes, von dem es in Verkehr gebracht
wurde

e Name und Anschrift des Lebensmittelunternehmens, an welches das Erzeugnis geliefert
wurde

¢ Eine Angabe wie LOT, Charge oder Partie

e Versanddatum

Bei Anlieferung von Rohstoffen, die nicht tierischen Ursprungs sind (Beispeil: Verpackungsmaterialien
wie Kasepapier, Wachs, Coating etc.), oder beim Versand von Milchprodukten, die sowohl Produkte
pflanzlichen als auch verarbeitete Produkte tierischen Ursprungs beinhalten, muss der Produzent in
der Lage zu sein, den Lieferanten und/oder den Namen des Lebensmittelunternehmens, an welches
das Erzeugnis versendet wurde, festzustellen.

Wie sind die Informationen bereitzustellen?

Eine Partie wird definiert (VO (EG) Nr. 2073/2005) als “eine Gruppe oder Serie bestimmbarer
Erzeugnisse, die anhand eines bestimmten Prozesses unter praktisch identischen Bedingungen
gewonnen und an einem bestimmten Ort in einem festgelegten Produktionszeitraum hergestellt
werden”;

Der Produzent soll seine Partie gemall dieser Definition festlegen, dabei missen die Kriterien
“praktisch identischen Bedingungen”, “an einem bestimmten Ort” und ‘festgelegter
Produktionszeitraum” eingehalten werden.

Einige Molkereien legen ihre Partie anhand des Herstellungsdatums, eines langeren gleichbleibenden
Produktionszeitraumes, des Verfallsdatums, etc. fest. Der Produzent tGibernimmt die Verantwortung fiir
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RUCKVERFOLGBARKEIT

die Wahl seiner Herangehensweise; allerdings sollte sich der Produzent bewusst sein, dass bei
Festlegung einer Partiegrof’e, die Uber einen Produktionstag hinausgeht, im Fall einer Nicht-
Einhaltung oder anderer Vorkommnisse auch mehrere Tagesproduktionen aus dem Verkehr gezogen
warden muissen.

Die Molkerei sollte ihre eigenen Aufzeichnungen Uber Rohstoffe und erhaltene sowie ausgelieferte
Produkte erstellen. Leicht einzurichtende Systeme sind oft am effektivsten:

o Kopien von Rechnungen oder Lieferscheinen ablegen, oder,

o mithilfe eines Warenausgangsjournals, eines handschriftlich geflihrten Protokolls tber
Chargennummer, Menge, Kunde und Versanddatum, kann die Ruckverfolgbarkeit
einfach und ausreichend gewahrleistet werden.

Interne Riickverfolgbarkeit

Die interne Ruckverfolgbarkeit zwischen eingehenden Rohstoffen bzw. Zutaten und Kése bzw.
Milchprodukten, die daraus hergestellt werden, ist freiwillig. Wird die Kontamination einer Zutat in
einer bestimmten Partie erkannt, kann sie helfen, den Umfang der Ricknahme der betroffenen
Produkte oder ihres Rlckrufes zu begrenzen.
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EigenkontrollmaRnahmen spielen eine wichtige Rolle, um das in dieser Leitlinie aufgezeigte
Managementsystem fiir Lebensmittelsicherheit erfolgreich umzusetzen.

Der Produzent tragt die Verantwortung daflir, dass seine Produkte keine Gesundheitsgefahrdung fir
den Verbraucher darstellen und entwickelt fiir diesen Zweck ein eigenes Managementsystem fiir
Lebensmittelsicherheit, um Gefahren auszuschlieBen, ihnen vorzubeugen oder sie auf ein
akzeptables Mal} zu reduzieren.

Das Managementsystem fiir Lebensmittelsicherheit sollte fiir jede Stufe des Produktionsprozesses
geeignete EigenkontrolimaRnahmen enthalten (siehe Tabelle 1):

Gute Hygiene Praxis (GHP) ist die Basis, auf der die HACCP-gestitzten Verfahren beruhen,
somit ist ihr tatsachlicher Beitrag zur Lebensmittelsicherheit beachtlich. Oftmals umfassen sie
RoutinemafRnahmen, die einfach auszufiihren und hochst wirksam sind, wie z.B. das
Uberpriifen des Zustandes der technischen Einrichtung.

Gute Herstellungspraxis (GMP) deckt alle Aspekte der Herstellung ab, einschlieRlich
Rohstoffe, Transport, Verarbeitung, Lagerung, Auslieferung und Verkauf der fertigen
Produkte. Die GMP stellt sicher, dass Produkte in gleichbleibender Qualitat entsprechend
ihrer vorgesehenen Verwendung und gemal den Anforderungen ihrer Produktspezifikation
hergestellt und kontrolliert werden.

HACCP-gestiitzte Verfahren beschreiben die vorbeugenden MafRnahmen fir ein bestimmtes
Produkt oder Arbeitsgange zu einem bestimmten Zeitpunkt in dessen Herstellung.

Das Managementsystem fiir Lebensmittelsicherheit wird durch fiinf zusatzliche Module erganzt (in
orange und grau):

Personalschulungen sind unerldsslich, fir eine korrekte Anwendung der
Lebensmittelsicherheitsmallnahmen; Fehler kénnen durch unzureichende Kommunikation
(insbesondere bei Veranderungen in den Ablaufen), mangelhafte Einweisung oder fehlendes
Verstandnis resultieren.

Untersuchungen wahrend des Produktionsprozesses konnen dem Produzenten nutzliche
Informationen liefern und Probleme erkennen lassen, bevor die Produkte den Markt erreichen.

Untersuchungen der Produkte werden genutzt, um zu belegen, dass die
Managementsysteme fir Lebensmittelsicherheit basierend auf den HACCP-Grundsatzen und
der Guten Hygiene Praxis richtig funktionieren.

Havariepldane enthalten Informationen zur Vorgehensweise bei Abweichungen vom
festgelegten Standard, sofern diese erkannt werden.

Riickverfolgbarkeit ermoglicht die schnelle Erkennung und Aussonderung, der vom
Standard abweichenden Produkte.
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EIGENKONTROLLE

Tabelle 1: Eigenkontrolle

Beispiel

Schulung des Melkpersonals,
RegelmaRige Inspektion und
Instandsetzung der
Melkmaschine, Uberpriifen des
Sauerungsverlaufes,
Uberpriifen des
Schmierwassers, Umfeldproben
(Raume und Gerate) auf L.
monocytogenes, verzehrfertige
Lebensmittel auf L.
monocytogenes untersuchen;
Systematische Aufzeichnung
anfertigen, die es ermoglichen
Quelle und Ausmal einer
Kontamination, betroffene
Lieferanten und Verbraucher
zu bestimmen; Vertriebsstop
und Produktricknahme
und/oder -riickruf

Untersuchungsmethoden

Produzenten  kénnen die Lebensmittelsicherheit nur  mithife von  entsprechenden
Managementsystemen gewahrleisten. Sich allein auf die Endproduktkontrolle zu stitzen, ist nicht
ausreichend und ineffektiv. Dennoch kann diese Kontrolle dem Produzenten nutzliche Informationen
liefern, dabei ist es aber wichtig, klar zwischen der Probennahme fir die Validierung und der
Probennahme zur Steuerung des Produktionsprozesses zu unterscheiden.

1. Verifizierung und Validierung des Managementsystems fiir die Lebensmittelsicherheit

Jedes Managementsystem  fir  Lebensmittelsicherheit  erfordert  Verifizierungs-  und
Validierungsverfahren, um dessen Effizienz und Wirksamkeit zu bestatigen. Aus diesem Grund soll
der Produzent Produktuntersuchungen durchfiihren, die zur Uberpriifung der mikrobiologischen
Kriterien, gemafR Anhang | der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005, geeignet sind.

Es gibt keine vorgegebene Haufigkeit, die der Produzent zu befolgen hat. Die Haufigkeit der
Probennnahme sollte vielmehr zur Art und GrofRe des Lebensmittelunternehmens (z.B. Art der
Produkte, Umfang der Produktion) passen, vorausgesetzt die Sicherheit der Lebensmittel wird nicht
beeintrachtigt.
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Auch die Anzahl der Proben pro Charge in den Probennahmeplanen gemafl Anhang |, kann reduziert
werden, wenn der Produzent durch zuriickliegende Aufzeichnungen belegen kann, dass seine
HACCP-gestiitzten Verfahren wirksam sind.

Fir die Durchfihrung der Probennahme wird ausdriicklich empfohlen:

e Eine aseptische Methode anzuwenden, um Kreuzkontamination zwischen Chargen/Partien
(wie durch den Produzenten festgelegt) zu vermeiden — insbesondere, wenn Proben fir ein
Lebensmittelsicherheitskriterium genommen werden.

e Den richtigen Zeitpunkt der Probennahme herauszufinden. Pathogene neigen dazu, in lang-
gereiften Hartkasen inaktiviert zu werden. Daher sollten bei Hartkdse Untersuchungen besser
wahrend der Reifung als beim Rohkase durchgefuhrt werden. Bei Weichkdse hingegen
rechtfertigt die kurze Mindesthaltbarkeit und der Wassergehalt eine Untersuchung der Milch
oder des Bruches anstatt eine Untersuchung des Kases.

Werden jedoch Kontrollen durchgefihrt, um die Wirksamkeit des Managementsystems fur
Lebensmittelsicherheit zu verifizieren, muss die Probennahme zu dem, in der Verordnung (EG) 2073
festgelegten Zeitpunkt erfolgen (siehe Seiten 125-130). Hat die Untersuchung das spezifische Ziel die
Verkehrstauglichkeit einer bestimmten Charge von Lebensmitteln oder eines Prozesses
einzuschatzen, ist auch hier die Mindestanzahl an Probennahmen gemaf Anhang | einzuhalten.

2. Untersuchung wahrend des Produktionsprozesses zur Kontrolle des Produktionsprozesses

Neben der Validierung des Managementsystems fiir Lebensmittelsicherheit, kbnnen auch andere
Formen der Untersuchung geeignet sein. Dies kann mikrobiologische, physikalische oder chemische
Untersuchungen umfassen — wie beispielsweise das Monitoring von Verarbeitungsbereichen, -
equipment, des Rohstoffes Milch, das Priifen der Wasseraktivitat (aW-Wert) oder des Sauregrades
(pH- oder SH-Wert) oder das Durchflihren von Haltbarkeitsstudien flr verzehrfertige Lebensmittel.

Untersuchungen der Milch missen gemafl Verordnung (EG) Nr. 853/2004 (siehe Abschnitt VIII —
HAVARIE MANAGEMENT der vorliegenden Leitlinie) durchgefiihrt werden. Produzenten, die
verzehrfertige Produkte herstellen, welche ein Listeria- monocytogenes-Risiko fur die offentliche
Gesundheit bergen kénnen, sollen die Untersuchung von Verarbeitungsbereichen und -equipment auf
Listeria monocytogenes zum Bestandteil ihrer Probennahmeplane machen. Fir weitere Details sind
die EU ‘Guidelines on sampling the food processing area and equipment for the detection of Listeria
monocytogenes’ heranzuziehen. (1)

Haltbarkeitsstudien kdnnen geeignet sein, um zu bestimmen, ob ein verzehrfertiges Lebensmittel das
Wachstum pathogener Bakterien beglnstigt oder nicht. Fir weitere Details sind die
Leitliniendokumente zur Durchfiihrung von Haltbarkeitsstudien heranzuziehen. (2) (3)

Alle Untersuchungsmethoden sollten auf der Einschatzung des Produzenten basieren. Mit Ausnahme
einiger Kriterien, fur die eine Mindesthaufigkeit an Untersuchungen in der Verordnung festgelegt ist
(z.B. Kriterien fur Milch als Rohstoff), ist der Produzent dafur verantwortlich die Haufigkeit der
Probennnahmen zu bestimmen.

Untersuchungen kénnen wahrend des gesamten Produktionsprozesses durchgefuhrt werden. Welche
Methode gewahlt wird, hangt davon ab, was der Produzent Gberprifen méchte, z.B.:

e Bei der Anderung eines Desinfektionsprozesses kann der Gesamtkeimgehalt helfen, die
Wirksamkeit der Anderung zu bestatigen.

e Beim Waschen der Rinde kdnnen Untersuchungen des Schmierwassers oder
Abklatschproben der Reiferegale auf Vorhandensein von Listeria monocytogenes effektiver
sein, um eine sporadische, geringe Kontamination des Bruches festzustellen, als eine
Endproduktkontrolle.
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Um aufzeigen, dass ein Lebensmittel oder eine Zutat fiir die beabsichtigte Verwendung oder
das angegebene Mindesthaltbarkeitsdatum geeignet ist.

Bei der Pasteurisation kann deren Wirksamkeit durch die Untersuchung der Milch auf
Alkalische Phosphatase oder Enterobakteriaceaen Uberprift werden (fir weitere
Informationen siehe Seiten 72-74 und 127-128).

Produzenten konnen andere Probennahme- und Untersuchungsmethoden durchfiihren, wie z.B.
Poolproben, sofern sie zur Zufriedenheit der zustandigen Behdrden aufzeigen, dass diese Methoden
mindestens gleichwertige Sicherheit geben. Diese Methoden kénnen alternative Probennahmestellen
und den Einsatz von Trendanalysen beinhalten.

Es ist wichtig:

neuen Angestellten zu zeigen, wie Proben genommen werden, sofern dies zu ihrem
Aufgabengebiet gehort.

sicherzustellen, dass das Labor akkredidiert ist und Erfahrungen mit der Untersuchung von
Milchprodukten hat, da Lebensmitteluntersuchungslabore unterschiedliche Fachgebiete
abdecken und die Qualitdt der Arbeit und Beratung zwischen ihnen variieren kann. Die
Produzenten sollten von der Wahl ihres Labores Uberzeugt sein.

sicherzustellen, dass das Labor eindeutig beschriftete Proben in unbeschadigtem Zustand
erhalt. Die Temperatur spielt wahrend des Transports zum Labor eine untergeordnete Rolle
fur die Qualitdt der Probe, wenn diese flir eine chemische Analyse eingereicht wird (z.B.
Enterotoxin) oder fir eine mikrobiologische Analyse von Hart- und Schnittkdse oder fir
fermentierte Produkte mit niedrigem pH-Wert wie beispielsweise Jogurt. Hingegen sollte die
Kihlkette bei Produkten, fur die eine Kuhlung aus Grinden der Lebensmittelsicherheit
erforderlich ist, nicht unterbrochen werden (z.B. Milchproben oder einige nicht-fermentierte
Milchprodukte). Das Labor sollte Gber den Zustand und die Temperatur der Proben zum
Zeitpunkt ihres  Eintreffens  Protokoll  flhren und eine Interpretation  der
Untersuchungsergebnisse in Ubereinstimmung mit der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 und
unter Bericksichtigung aller vom Produzenten bereitgestellten Spezifikationen liefern kdnnen.

eine ausreichende Probenmenge zu ziehen, um dem Labor die Durchfiihrung der
Untersuchungen zu ermdglichen. Die Proben sollten zuféllig ausgewahlt werden, aber flr die
jeweilige Charge reprasentativ sein.

Wird eine Untersuchung zu einem bestimmten Zeitpunkt gefordert (z.B. auf Koagulase-
positive Staphylokokken ist zu untersuchen, wenn diese am hdéchsten zu erwarten sind oder
Untersuchung von Rohmilchproben auf den Keimgehalt), sollte das Labor darauf aufmerksam
gemacht werden, um Verzdgerungen zu vermeiden, die eine korrekte Interpretation der
Ergebnisse erschweren kdnnten.

Beim Durchflhren der Probennahme ist Folgendes wichtig:

Eine aussagefahige Methode fiir den jeweiligen Prozess oder das jeweilige Produkt
auswahlen (z.B. Uberpriifen des Gesamtkeimgehaltes, um die Wirksamkeit der Desinfektion
zu verifizieren).

Eine aseptische Methode anwenden, um Kreuzkontamination zwischen einzelnen Proben zu
vermeiden.

Sich der hemmenden Effekte von Reinigungs- oder Desinfektionsmittelriickstanden bewusst
sein. Dies ist besonders wichtig bei Abklatschproben von Oberflachen.

Um die korrekte Interpretation der Ergebnisse zu gewahrleisten, sollte die Probennahme bei
bakteriologischen Umfeldproben bei jeder Probennahme vergleichbar sein.

Die Anleitung kommerzieller Probennahme-Sets befolgen.
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(1) Guidelines on sampling the food processing area and equipment for the detection of Listeria monocytogenes
Version 3 — 20/08/2012

https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety fh mc gquidance document lysteria.pdf

(2) GUIDANCE DOCUMENT on Listeria monocytogenes shelf-life studies for ready-to-eat foods, under
Regulation (EC) No 2073/2005 of 15 November 2005 on microbiological criteria for foodstuffs
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety fh mc technical quidance document listeria in r
te_foods.pdf

(3) http.//ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food hygiene/microbiological_criteria/index_en.html
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Abschnitt VIIl - HAVARIE MANAGEMENT - ‘

Zusammenfassung der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 anwendbar auf die in dieser Leitlinie dargestellten Milchprodukte

Tabelle 1: Lebensmittelsicherheitskriterien

Die Lebensmittelunternehmer konnen die Anzahl der Probeneinheiten (n) reduzieren, wenn sie in der Lage sind, durch bisherige Aufzeichungen zu
belegen, dass ihre HACCP-gestiitzten Verfahren wirksam sind. Probennahme und Untersuchungsfrequenz sollten durch den Lebensmittelunternehmer
festgelegt werden. Wird eine Untersuchung zu dem Zweck durchgefiihrt, die Verkehrstauglichkeit einer bestimmten Lebensmittelcharge oder eines Prozesses
festzustellen, ist die Anzahl an Proben pro Charge, die nachfolgend beschrieben wird, als Minimum anzusehen. Fir Lebensmittelsicherheitskriterien sind
Klein-m und Grof3-M identisch.

Organismus

Lebensmittel

Kriterium

m M

Definition

Listeria
monocytogenes

Verzehrfertige Lebensmittel, die die Ver-
mehrung von L. monocytogenes begiinsti-
gen kon en.

1.2

In 25 g nicht
nachweisbar

Von funf Proben darf keine den Grenzwert "in 25 g nicht
nachweisbar” Ubersteigen, bevor das Lebensmittel die
unmittelbare Kontrolle des Herstellers verlasst, sofern
der Lebensmittelunternehmer nicht in der Lage ist, zur
Zufriedenheit der zustandigen Behdrden aufzuzeigen,
dass das Produkt wahrend seiner gesamten
Mindesthaltbarkeit den Grenzwert "100kbE/g” nicht
Uberschreitet.

1.2

100KbE/g

Von funf Proben darf keine innerhalb der
Mindesthaltbarkeitszeit des in Verkehr gebrachten
Produktes den Grenzwert ”100kbE/g” Uberschreiten,
sofern der Lebensmittelunternehmer in der Lage ist, zur
Zufriedenheit der zustandigen Behorden aufzuzeigen,
dass das Produkt wahrend seiner Haltbarkeitszeit diesen
Grenzwert nicht Uberschreiten wird.

Verzehrfertige Lebensmittel, die die Ver-
mehrung von L. monocytogenes nicht
begiinstigen konne .

Diese Kategorie umfasst Erzeugnisse mit:

e einem pH-Wert von < 4,40 oder;
e einem ay -Wert von < 0,92 oder;
e einem pH-Wert von < 5,00 und einem

1.3

100kbE/g

Von funf Proben darf keine den Grenzwert "00kbE/g”
innerhalb der Mindesthaltbarkeitszeit des in Verkehr
gebrachten Produktes Uberschreiten.
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ay -Wert von < 0,94 oder;

e mit einer Haltbarkeitsdauer von < 5
Tagen.

e Andere Produkte, fiir die eine
wissenschaftlicher Begriindung

Enterotoxin

aufgefihrt in Zusammenhang mit
Koagulase-positive Staphylokokken

(2.2.3,2.2.4 & 2.2.5)

nachweisbar

vorliegt.

Salmonella Kéase, Butter oder Rahm hergestellt aus 1.11 5 in 25 g nicht Von funf Proben missen alle innerhalb ihrer
Rohmilch/unpasteurisierter Milch nachweisbar Mindesthaltbarkeitszeit in Verkehr gebrachten
(AuBer der Produzent kann den zustandigen Produkte den Grenzwert “in 25 g nicht nachweisbar”
Behdrden zufriedenstellend darlegen, dass einhalten.
aufgrund Reifungszeit und ay,—Wert kein
Salmollenrisiko besteht.)
Speiseeis 1.13 5 in 25 g nicht Von funf Proben missen alle, innerhalb ihrer
(ausgenommen der Herstellungsprozess oder nachweisbar Mindesthaltbarkeitszeit in Verkehr gebrachten
die Zusammensetzung schlielen das Risiko Produkte den Grenzwert ”in 25 g nicht nachweisbar”
aus). einhalten.

Staphylokokken- Kése, wie in den Prozesshygienekriterien 1.21 5 in 25 g nicht Von flnf Proben missen alle, innerhalb ihrer

Mindesthaltbarkeitszeit in Verkehr gebrachten
Produkte den Grenzwert "in 25 g nicht nachweisbar”
einhalten. Dieses Kriterium findet Anwendung, wenn die
Werte fur Koagulase-positive Staphylokokken an einem,
fur die Prozesshygiene als kritisch definierten Punkt
10°kbE/g Uibersteigen.
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Zusammenfassung der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 anwendbar auf die in dieser Leitlinie dargestellten Milchprodukte

Tabelle 2: Prozesshyienekriterien

Die Lebensmittelunternehmer kénnen die Anzahl der Probeneinheiten (n) reduzieren, wenn sie in der Lage sind, durch bisherige Aufzeichungen zu belegen,
dass ihre HACCP-gestltzten Verfahren wirksam sind. Probennahme und Untersuchungsfrequenz sollten durch den Lebensmittelunternehmer festgelegt
werden. Wird eine Untersuchung zu dem Zweck durchgeflihrt, die Verkehrstauglichkeit einer bestimmten Lebensmittelcharge oder eines Prozesses
festzustellen, ist die Anzahl an Proben pro Charge, die nachfolgend beschrieben wird, als Minimum anzusehen.

Ergebnisse unter m kénnen als zufriedenstellend betrachtet werden. Ergebnisse Giber M oder Ergebnisse, bei denen mehr als ¢ Proben, Werte zwischen m
und M haben, sind zu beanstanden.

Im Falle eines “akzeptablen” Ergebnisses (bei dem ¢ (oder weniger) Proben m bersteigen, aber keine M), sollte der Lebensmittelunternehmer den
Produktionsprozess Uberarbeiten, um einen Trend hin zu beanstandungswirdigen Ergebnissen zu vermeiden.

Erklarende Bemerkungen finden Sie unter der Tabelle.

Organismus Lebensmittel ET | | @ m M Definition MaRnahme, im
Fall eines zu
beanstandenden
Ergebnisses
(siehe unten)

E. coli Kase, hergestellt aus Milch oder 222 |5 |2 100 1000 | Von finf Proben kénnen zu dem Zeitpunkt |A & B
Molke, die einer Warmebehandlung kbE/g | kbE/g |wahrend Herstellung, zu dem der hochste
unterzogen wurde E.-coli-Gehalt erwartet wird, zwei Proben

den Grenzwert m "100 kbE/g” Gberschreiten,
solange keine Probe den Grenzwert
M ”1000 kbE/g” Uberschreitet. **

Butter und Rahm hergestelit aus 226 |5 |2 10 100 Von fiinf Proben kénnen am Ende des A B&C
Rohmilch kbE/g | kbE/g |Herstellungsprozesses zwei Proben den

(oder Milch, die einer Grenzwert m "10 kbE/g” Uberschreiten,
Warmebehandlung unterhalb der solang keine Probe den Grenzwert M 100
Pasteurisierungstemperatur kbE/g” Gberschreitet.

unterzogen wurde.)
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Koagulase-positive | Kase aus Rohmilch 223 10 100 000 |Von fiunf Proben kénnen zu einem A B&C
Staphylokokken 000 kbE/g |Zeitpunkt wahrend der Herstellung, zu
kbE/g dem der ho' hste Staphylo- kokkengehalt
erwartet wird, zwei Proben den Grenzwert
Sofern Werte >10° m ”10.000 kbE/g” Uberschreiten, solange
kbE/g keine Probe den Grenzwert M ”100.0000
nachgewiesen kbE/g” Uberschreitet. **
werden, istdie  Iitaceaus Milch, die einer 224 100 | 1000 |Von finf Proben kénnen zu einem A B&C
Partie Kase auf Warmebehandlung unterhalb der kbE/g | kbE/g |Zeitpunkt wéahrend der Herstellung, zu
Staphylok_okken- Pasteurisierungstemperatur dem der ho' hste Staphylo- kokkengehalt
Enterotoxine zu |\, ter70gen wurde. * erwartet wird, zwei Proben den Grenzwert
uptersuchen, um _ _ _ m "100 kbE/g” Uberschreiten, solange keine
c_1_|e o gfarelfter Ka_sg aus Mllcl_'l oder Molke, Probe den Grenzwert M ”1.000 kbE/g” A B&C
Ut_;erelnstlmmung die pasteurisiert oder einer Uberschreitet. **
mit dem Lebens- Waiarmebehandlung tiber der
mittelsicherheits- Pasteurisierungstemperatur
kriterium 1.21 zu unterzogen wurde. *
bestatigen.
Nicht gereifter Weichkase 225 10 100 Von finf Proben kénnen am Ende des A&C
(Frischkase) aus Milch oder Molke, kbE/g | kbE/g |Herstellungsprozesses zwei Proben den
die pasteurisiert oder einer Grenzwert m ”10 kbE/g” Uberschreiten,
Warmebehandlung tiber der solange keine Probe den Grenzwert M ”100
Pasteurisierungstemperatur kbE/g” Gberschreitet.
unterzogen wurden. *
Enterobakteriaceae | Pasteurisierte Milch oder andere 221 10 Von funf Proben darf am Ende des D
pasteurisierte, fliissige kbE/ml Herstellungsprozesses keine Probe den
Milcherzeugnisse Grenzwert "10 kbE/mI” Uberschreiten.
Speiseeis & Gefrorene 228 10 100 | Von fiinf Proben kénnen am Ende des A
Milchdesserts kbE/g | kbE/g |Herstellungsprozesses zwei Proben den

Grenzwert m "10 kbE/g” Gberschreiten,
solange keine Probe den Grenzwert M 100
kbE/g” Gberschreitet.

* Ausgenommen Kase, bei denen der Hersteller zur Zufriedenheit der zustandigen Behdrde nachweisen kann, dass kein Risiko einer Belastung mit
Staphylokokken-Enterotoxinen besteht.
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** Koagulase-positive Staphylokokken sind ein schwacher Konkurrent. Fir viele gereifte Kase wird der Wert bei 24-72 Stunden am hdéchsten sein, und danach
abfallen. Das hangt von vielen verschiedenen technologischen Faktoren ab, die fur jeden Kasesorte spezifisch sind, darunter pH-Wert, Wassergehalt und
Waschen der Rinde. Der hochste Wert fiir E. coli ist in vielen gereiften Kasesorten (einschlieRlich Hartkase, Kase aus saurebetonter Gerinnung) wahrend der
Gerinnung zu erwarten und fallt wahrend der Reifung ab.

Indikatoren einer fiakalen Kontamination der Rohmilchprodukte

Da einige, fir den Menschen krankheitserregende Pathogene mit einer Fakalkontamination der Rohmilch in Zusammenhang gebracht werden, sollte bei
Untersuchung auf Prozesshygieneindikatoren wie E. coli in der Rohmilch, bei denen atypische Ergebnisse oder Aufwartstrends wahrend der
Eigenkontrolluntersuchungen zu beobachten sind, die Milcherzeugungshygiene durch den Lebensmittelunternehmer Uberprift und entsprechende
Verbesserungen eingefiihrt werden.

Zu ergreifende MaBnahmen, im Falle Unbefriedigender Ergebnisse wie in der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 definiert

A: Verbesserungen in der Herstellungshygiene

B: Verbesserungen bei der Auswahl der Rohstoffe

C: Sofern Werte >10° KBE/g nachgewiesen werden, ist die Partie auf Staphylokokken-Enterotoxine zu untersuchen.

D: Kontrolle der Wirksamkeit der Warmebehandlung und Verhinderung der erneuten Kontamination sowie Kontrolle der Rohstoffqualitat

Anmerkung zu Rohmilch fiir die Verarbeitung

Kriterien, die auf Rohmilch anwendbar sind, die fiir eine weitere Verarbeitung vorgesehen ist, gemall den Anforderungen der Verordnung (EG) 853/2004
Anhang Il Abschnitt IX Kapitel | (Ill)

Fir rohe Kuhmilch

Fir rohe Milch anderer Tierarten

Fir die Verarbeitung zu Produkten,
die einen Warmebehandlungprozess
beinhalten

Fir die Verarbeitung zu
Rohmilchprodukten

Keimzahl bei 30 °C (pro ml)

< 100 000*

< 1500 000*

< 500 000*

Somatische Zellzahl (pro ml)

< 400 000**

* Uber zwei Monate ermittelter geometrischer Mittelwert bei mindestens zwei Probenahmen je Monat
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** (iber drei Monate ermittelter geometrischer Mittelwert bei mindestens einer Probennahme je Monat, es sei denn, die zustandige Behérde genehmigt etwas
anderes.

Anmerkung zu Rohmilch & Rohrahm fiir den direkten menschlichen Verzehr

Zusatzlich zu den Anforderungen der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 im Anhang Il Abschnitt IX Kapitel | (Ill), betreffend Rohmilch oder Rohrahm, die fiir den
direkten menschlichen Verzehr bestimmt sind, kann deren in Verkehr bringen untersagt oder unter Auflagen gestellt werden, was auf Ebene der
Mitgliedsstaaten entsprechend des Artikels 10(8) der 0.g. Verordnung erfolgt — dies kann zuséatzliche mikrobiologische Kriterien beeinhalten.
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Havarie Manageme

nt: Lebensmittelsicherheitskriterien

Dieses FlieRschema ist ein Beispiel, welches die Vorgehensweise im Falle eines Kontrollverlustes beschreibt. Ein Kontrollverlust kann vorliegen, wenn die
Untersuchung auf ein Lebensmittelsicherheitskriterium an dem in der Verordnung (EU) Nr. 2073/2005 spezifizierten Punkt ein unbefriedigendes
Ergebnis erbringt. Produkte werden, wenn sie in Verkehr gebracht wurden, wahrend ihres Mindeshaltbarkeitsdatums beprobt. Im Falle von Listeria
monocytogenes, Kriterium 1.2a, erfolgt die Beprobung bevor das Produkt die unmittelbare Kontrolle durch den Lebensmittelhersteller verlasst.

(Zusammengefasst in Tabe 1).

START- / END Punkte sind im FlieRdiagramm gekennzeichnet.

J' Nein

START

Ergebnis bestatigt einen
Kontrollverlust
(unbefriedigendes Ergebnis:
mindestens 1 Eraebnis > m)

\ 4

Staphylokokken-
Enterotoxine
wurden
nachgewiesen?

Nein

Ja ——

Ja

Evaluieren Sie den Erfolg der
Uberarbeitung ihres
Produktionsprozesses und aller
KorrekturmaRnahmen.
Bertiicksichtigen Sie dabei alle
relevanten Prozesshygiene- und
Lebensmittelsicherheitskriterien.

des betroffenen Produktes muss Uberpruft werden.

Die Ursachen fiir den Kontrollverlust missen recherchiert werden und das HACCP-basierte Konzept

Die Recherche kann in Abhangigkeit von dem Lebensmittelsicherheitskriterium folgendes beinhalten:

\ 4

Das Produkt
befindet sich
bereits im

Einzelhandel ?

n;Jg:glsél;cnhdu:rg;:a(;’gﬁll?t?ésnseen D eine mdgliche Euterentziindung. (siehe Milcherzeugung)
bestétigen, dass die Kontrolle e  Hitzebehandlung der Milch, wenn die, auf Ebene der Milcherzeugung identifizierten Keime
Uber den Herstellungsprozess nicht durch andere MaBnahmen beseitigt werden kénnen.
wieder erreicht wurde? e  Uberpriifung der Effektivitat der Hitzebehandlung oder méglicher Rekontaminationen.
. Evaluierung der Guten Hygiene Praxis wie in der Leitlinie beschrieben:
Keine weiteren MaRnahmen. o Uberpriifung von Personalhygiene, Personalschulungen und -gesundheit,

Dokumentieren Sie
Untersuchungsergebnisse
und Trends.

ENDF

Reinigung, etc.

e  Uberpriifung der Rohstoffqualitat und der Melkhygiene; ggf. auch eine Untersuchung auf

Nein

Informieren Sie die zusténdige Behorde, dass ein
unsicheres Produkt in Verkehr gebracht wurde.
Nehmen Sie das Produkt vom Markt und/oder
starten Sie einen Produktriickruf gemaf Artikel 19
der Verordnung (EG) Nr. 178/2002.

Ermitteln Sie alle betroffenen Kunden aus lhren
Verkaufsbiichern oder Bestandsaufzeichnungen.

Informieren Sie die zustandige Behdrde, dass ein unsicheres Produkt in Verkehr gebracht wurde.

Nehmen Sie das Produkt vom Markt und/oder starten Sie einen Produktriickruf gemag Artikel 19 der
Verordnung (EG) Nr. 178/2002.

Ermitteln Sie alle betroffenen Kunden aus lhren Verkaufsbiichern oder Bestandsaufzeichnungen.
Wenn sich das Produkt noch nicht auf Einzelhandelsebene befindet, kdnnen fiir das Produkt weitere
MaBnahmen zur Inaktivierung von Pathogenen ergriffen werden. Fiir Produkte, die bereits im Einzelhandel
angeboten wurden, ist eine Weiterverarbeitung ausgeschlossen.

Maogliche MaRnahmen zur Inaktivierung kénnen sein: Léangere Reifung mit einer Absenkung des ay-Wertes,
Hitzebehandlung, oder weitere MalRnahmen die die entsprechende Gefahr beseitigen. Diese
KorrekturmaBnahmen verandern die bisherige Nutzung des Produktes.

Der geanderte Nutzungszweck sollte kein Gesundheitsrisiko fiir die Verbraucher ergeben und sollte vorab in
den KorrekturmaRnahmen des HACCP-basierten Konzepts vorgesehen sein und durch die zustandige
Behdrde autorisiert worden sein.

Mit der Erlaubnis der zustandigen Behorde ist es moglich, ein HACCP Dokument vorzulegen, welches eine
weitere Verarbeitung erlaubt. Der Nachweis, dass das neue Verfahren erfolgreich ist, sollte die Probenzahl
(n) in Tabelle 1 respektieren.
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Havarie Management: Prozesshygienekriterien

Dieses FlieRschema ist ein Beispiel, welches die Vorgehensweise im Falle eines Kontrollverlustes beschreibt. Ein Kontrollverlust kann vorliegen, wenn die
Untersuchung auf ein Prozesshygienekriterium an dem in der Verordnung (EU) Nr. 2073/2005 spezifizierten Punkt in der Herstellung ein
unbefriedigendes Ergebnis erbringt. (zusammengefasst in Tabelle 2)

START- / END-Punkte sind im FlieRdiagramm gekennzeichnet. Ergebnis ist unbefriedigend
- : P Uberpriifen Sie den Produktionsprozess gemaR den in der Verordnung (EU) Nr.
v Evaluieren Sie den Erfolg | 2073/2005 aufgefiihrten Vorgaben. Dies kann beinhalten:
Nein Ihrer Uberarbeitung ihres . . n ) .
Produktionsprozesses und Uberprifung der Rohstoffqualitat und der Melkhygiene; ggf. auch eine Untersuchung auf
T aller Korrekturmaf&nahmen. eine mogliche Euterentziindung. (siehe Milcherzeugung)
et e e [l e Untersuchungsergebnisse Uberpriifen Sie die Transport- und Lagertemperatur. Uberpriifung der Effektivitat der
rge n'sb Ef’sf Z.'g e:jnenE ongo. verius nachfolgender Produktionen Hitzebehandlung oder mdglicher Rekontaminationsmdglichkeiten im Falle von
(unbefriedigendes Ergebnis: bestatigen, dass die Kontrolle pasteurisierten, fliissigen Milcherzeugnissen. (siehe Milcherfassung, -lagerung und -
mindestens 1 Ergebnis > m) Uber den Herstellungsprozess behandlung).
wieder erreicht wurde?
Evaluierung der Guten Hygiene Praxis/ Guten Herstellungs Praxis wie in der Leitlinie
beschrieben:
. Ja Keine weiteren MalRnahmen. e Uberpriifung von Personalhygiene, Personalschulungen und
Uberschreitet ein Dokumentieren Sie den Trend Personalgesundheit, Reinigung, etc.
Untersuchungs- der Untersuchungsergebnisse e  Uberpriifung der Aktivitit der Starterkulturen bei der Herstellung von Kése (z.B.
erg‘]‘etf‘nls > ENDE korrekte technologische Werte, Infektion mit Bakteriophagen oder
M Antibiotikartickstande)
ODER “c’=07?
Ja R T A A
d Nein o ks Eelaits n\a/\éinn K.oaguIasezositivedS;apWoll‘(toﬂ(gg
unbefriedigend? ngewiesen wergen und den vie 9
Wie viele Weniger als 5 i uberschreiten, muss das Produkt auf
Probenergeb- . (gemal dem vom Staphylokokken-Enterotoxin untersucht werden.
nisse sind flir " e (S e Siehe FlieRschema Lebensmittelsicherheitskriterium
die Charge und von der
verfiighar? zustandigen Behorde Ja
akzeptierten
alternativen Kriterium)
5 oder
l mehr Nein Ergebnis ist akzeptabel
— Dokumentieren Sie den Trend der
) Untersuchungsergebnisse. Ergreifen Sie Malnahmen
>2 Proben Nein R um unbefriedigende Ergebnisse zu vermeiden
Uberschreiten v
“m™? ENDE
Ja
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Ricknahme, Riickruf

‘Riicknahme’ ist der Prozess, durch den ein Produkt aus der Lieferkette genommen wird, mit
Ausnahme von Produkten, die sich mit Besitz des Verbrauchers befinden.

‘Ruckruf beschreibt den Prozess, durch den ein Produkt aus der Lieferkette entfernt wird und dem
Verbraucher geraten wird entsprechende Mallnahmen zu ergreifen, zum Beispiel das Lebensmittel
zuruckzubringen oder zu vernichten.

Im Falle eines Verdachts beziiglich der Sicherheit eines Milchproduktes, das sich nicht langer unter
der Kontrolle der Kaserei befindet, sollte es das System der Rickverfolgbarkeit dem Produzenten
erlauben, das Produkt zu verfolgen, um eine Ricknahme oder einen Rickruf zu vereinfachen. Der
Produzent muss:

e Die folgenden Informationen zu dem betroffenen Lebensmittel sammelin:

Bezeichnung und Beschreibung des Lebensmittels
Zugehdorige Chargennummer

Menge des betroffenen Lebensmittels

Vertriebsdetails

Ob das Lebensmittel bereits den Verbraucher erreicht hat.

O O O O O

e Die zustandigen Behdrden informieren, damit diese den MalRnahmenplan des Produzenten
Uberwachen kdnnen.

e Eine Ricknahme oder (wenn das Produkt eine ernste Gefahr fir die Verbraucher darstellt) ein
Ruckruf durchflhren.

Im Falle einer Abweichung und zusatzlich zu den o0.g. Malinahmen, ist der Anleitung des Havarie-
Managements zu folgen.

Entscheidungsbaum:
Wie kann eine Produktriicknahme/ein Produktriickruf durchgefiihrt werden?

Lebensmittel ist nicht sicher und hat Lebensmittel ist nicht sicher, es Lebensmittel ist nicht sicher,
den Endverbraucher erreicht kann aber garantiert werden, es kann aber garantiert
dass es nicht den werden, dass es noch keinen
Endverbraucher erreicht hat Kunden erreicht hat
Zustandige Behorden informieren Zustandige Behdrden informieren
Koordinator bestimmen (1) Koordinator bestimmen (1) Koordinator bestimmen (1)
v \/ v
Riickruf ausfiihren Riicknahme ausfiihren Vertrieb aussetzen
v \/
Handelskunden und Verbraucher Handelskunden informieren
informieren
14 v
Lebensmittel aus der Vertriebskette Lebensmittel aus der Vertriebskette
nehmen und, sofern notwendig, um die nehmen
offentliche Gesundheit zu schitzen, \l'
Lebensmittel vom Verbraucher
zurlickholen \:
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v

Dem Verbraucher Rickrufinformation Dem Kunden die
Ubermitteln (Hinweise am Verkaufsort, Riicknahmeinformation tbermitteln
Pressemitteilung, Hinweis auf der
Webseite, ...)

\Z \/

Nicht konforme Produkte identifizieren und von den konformen Produkten getrennt lagern

\%

Sicherstellen, dass nicht konforme Produkte auch vom Personal erkannt werden, damit diese nicht versehentlich
verwendet oder ausgeliefert werden

\%

Spezielle Anforderungen an die Handhabung einfiihren und Personal schulen

Abweichungen sowie alle durchgefiihrten MalRnahmen dokumentieren

\%

Kontaminationsquelle identifizieren und/oder die Ursache fir den Kontrollverlust (z.B. bakterielles Wachstum)

\%

Nicht konforme Produkte sollten in Ubereinstimmung mit der Verordnung (EG) Nr. 1069/2009 entsorgt werden

(1) Um die Effektivitat aller MaRnahme sicherzustellen, wird empfohlen eine verantwortliche Person
innerhalb des Betriebs zu bestimmen, die den Rickruf/die Ricknahme koordiniert oder den Kontakt zu den
Kunden oder der Presse unterhalt.
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CHEMISCHE GEFAHREN

Zusatzstoffe, Enzyme und andere Zutaten (1)

Milchprodukte koénnen durch die Zugabe von Zusatzstoffen und Enzymen beeintrachtigt werden,
entweder weil diese nicht fur die Verwendung in Lebensmitteln zugelassen sind oder weil zugelassene
Zusatzstoffe falsch dosiert zum Einsatz kommen. Milchprodukte kénnen auch durch die Zugabe von
Zutaten beeintrachtigt werden, die chemisch kontaminiert sind.

Vorbeugende MaRnahmen: Nur Zusatzstoffe und Enzyme verwenden, deren Einsatz in
Milchprodukten gemall EU-Recht erlaubt ist. Zusatzstoffe, Enzyme und Zutaten aus einer seridsen
Quelle beziehen, und Lieferscheine zur Dokumentation der gelieferten Chargennummer aufbewahren.
Die Herstellervorgaben zum Einsatz befolgen und die Mengen genau abmessen.

Allergene (2)

Das Vorhandensein von Allergenen kann ein bedeutendes Risiko fir die Gesundheit des
Verbrauchers darstellen.

Vorbeugende Mallnahmen: Krauter, Nisse und andere Zutaten sollten daraufhin gepruft werden, ob
sie Allergene enthalten. Zu den Allergenen gehoren: glutenhaltige Getreide, Krebstiere, Weichtiere,
Eier, Fisch, Erdnisse, Schalenfriichte, Sojabohnen, Sellerie, Senf, Sesam, Lupinen, Schwefeldioxid
und Sulfite. Das Vorhandensein von allergenen Zutaten, einschlieRlich Milch, muss bei Milchprodukten
entsprechend der Vorgaben der Verordnung (EG) Nr. 1169/2011 fir den Verbraucher deklariert
werden. Dass eine Zutat Allergene enthalt, ist nicht immer offensichtlich, so wird beispielsweise
Lysozym oft aus Hihnereiweild gewonnen.

Antibiotika, andere Tierarzneimittel und Biozide

Rickstande von Tierarzneimitteln, einschlieBlich Antibiotika und Mittel zur Parasitenbekampfung wie
Medikamente gegen Einzeller und zur Entwurmung, die den Milchtieren verabreicht werden, kdnnen
ein Risiko fur die Gesundheit des Verbauchers darstellen, wenn sie in die Milch gelangen. Antibiotika
kénnen dariberhinaus das Wachstum der Starterkulturen hemmen.

Vorbeugende MaRnahmen: Zitzen-Dipmittel und Sprays sollten fir den Einsatz als Tierarzneimittel
zugelassen sein. Milchtiere, die einer Behandlung unterzogen werden, sind zu kennzeichnen, separat
zu melken und ihre Milch ist von der weiteren Verwendung in der Lebensmittelkette auszuschlielRen.
Das Melkequipment ist nach dem Melken solcher Tieren zu reinigen/nachzuzuspulen. Tierarzneimittel
missen in Ubereinstimmung mit den, ihnen beiliegenden Anweisungen verabreicht werden, auRRer der
Tierarzt genehmigt einen sog. ‘off-label’ Einsatz. Die korrekte Wartezeit nach der Behandlung eines
Milchtieres ist einzuhalten. Wichtig: Diese ist bei einem ‘off-label’ Einsatz u.U. verlangert. Geeignete
MonitoringmaRnahmen kdnnen beinhalten i) Uberpriifen des Stallbuches, welches detaillierte Auskunft
zu den verabreichten Tierarzneimittel gibt, oder ii) Untersuchung auf das Vorhandensein von
Antibiotika.

Maximale Ruickstandshéchstmengenwerte flir zugelassene Substanzen (sowie eine Liste der
verbotenen Substanzen) sind der jeweils aktualisierten Fassung der Verordnung (EG) Nr. 37/2010 der
Kommission zu entnehmen. Weitere verbotene Substanzen werden in der jeweils aktualisierten
Version der Richtlinie 96/22/EG des Rates gelistet
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Pestizide

Rickstande von Pestiziden, die Futtermittel oder Weideland kontaminieren, konnen auch die
gewonnene Milch verunreinigen.

Vorbeugende Mallnahmen: Pestizide gemal den Herstellervorgaben einsetzen, dabei den
spezifischen Zeitabstand zwischen Anwendung und Ernte oder Beweidung beachten.

Reiniqungs- und Desinfektionsmittelriickstande

Chemikalien, die zur Reinigung und Desinfektion von Melkquipment, Milchtank, Kannen, Tankwagen
oder Rohrleitungen und Kasereiequipment eingesetzt werden, sollten als mdgliche
Kontaminationsquelle fiir die gewonnene Milch in Betracht gezogen werden. Chemische Riickstande
kénnen ein direktes Risiko fur die Gesundheit des Verbrauchers darstellen oder kdnnen in geringerer
Menge die Starteraktivitdt hemmen, was wiederum die Produktsicherheit beeintrachtigt.

Vorbeugende MaRnahmen: Beim Kauf von Chemikalien (z.B. Desinfektionsmittel) sollte darauf
geachtet werden, dass diese fur die vorgesehene Anwendung zugelassen sind. Die Kkorrekten
Reinigungsablaufe, ebenso wie die richtige Dosierung der Chemikalie sind zu beachten. Nach der
Reinigung und Desinfektion ist das Equipment mit Trinkwasser gemal Herstellervorgaben
nachzuspdilen.

Dioxine und Polychlorierte Biphenyle (PCBs) (3)

Dioxine gehéren zur Gruppe der chlorierten organischen Verbindungen, die in der Umwelt als
Schadstoff vorhanden sein kénnen. Sie entstehen durch unkontrollierte Verbrennungsprozesse und
industrielle Prozesse. Dioxine verursachen eine Vielzahl an Gesundheitsproblemen, u.a.
immunologische, neurologische und Reproduktionsstérungen sowie Krebs. Sie sind in der Umwelt
bestandig, fettldslich und reichern sich im Kasereiprozess an.

Vorbeugende MaRnahmen: Industrielle Emissionen sind eine bedeutendere Quelle fir Dioxine als
landwirtschaftliche Aktivitaten; eine Uberwachung der Emissionen erfolgt daher eher auf nationaler
Ebene als durch die landwirtschaftlichen Betriebe. Landwirte sollten jedoch nicht genehmigte
Verbrennungen von Abfallmaterial unterlassen, da sie damit die Dioxinwerte in der Umgebung der
Milchtierherde erhéhen kdénnen. Schadstoffbelastetes Land sollte nicht zur Beweidung oder zum
Anbau von Futtermitteln verwendet werden.

Schwermetalle (3)

Blei und andere Schwermetalle kdnnen sich im Korper anreichern; chronische Vergiftung kann zu
einer Reihe von gastrointestinalen (Magen-Darm) und neurologischen Symptomen bei Milchvieh und
beim Menschen fiihren, Kinder sind hier besonders gefahrdet.

Hauptquellen einer Kontamination sind Umweltschadstoffe und kontaminiertes Futter. In einigen
Gegenden lassen sich im Boden hohe Bleigehalte nachweisen, hier sollte eine Uberweidung sorgfaltig
vermieden werden.

Vorbeugende Maflnahmen: Milchtiere nicht auf Flachen weiden lassen, auf denen illegal Abfalle,
Autobatterien, ausgebrannte Fahrzeuge, alte Maschinen oder Feuerwerksasche abgeladen wurden
oder sich Minenschachte befinden. Wasser sollte nicht Uber Flachen mit hohem Bleianteil abflieRen.
Tierarztlicher Rat ist einzuholen, wenn Verdacht auf eine Bleivergiftung bei einem der Milchtiere
besteht. Oberflachen von Geraten, die mit Lebensmitteln in Kontakt kommen, ebenso wie die
Wasserversorgung kénnen ebenso eine mogliche Quelle fir Schwermetallkontaminationen sein (siehe
Gute Hygiene Praxis Wasserqualitét).
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Aflatoxin M1:

Einige Schimmelpilzarten Aspergillus, Penicillium und Fusarium sind in der Lage Toxine, wie Aflatoxin
(B1, M1, B2, und M2), Ochratoxin und Citrinin zu produzieren, die eine karzinogene (krebsfordernde)
Wirkung und nephrotoxische (Nieren-schadigende) Eigenschaften beim Menschen haben, wenn sie
Uber einen langen Zeitraum aufgenommen werden. Aflatoxin B1 kann in Tierfutter vorhanden sein und
ist das bedeutenste Aflatoxin. Nach Verdauung durch die Milchtiere wird es als Aflatoxin M1 in die
Milch abgegeben. Die Richtlinie 2002/32/EG gibt ein Maximum fur die Aflatoxin B1-Gehalte in
Futtermitteln vor.

Aflatoxine sind thermostabil. Die Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 gibt einen maximalen Gehalt fur
Aflatoxin M1 in Milch, warmebehandelter Milch und Werkmilch von 0,050 ug/kg vor. Zur Bestimmung
des fir Milchprodukte maximal vertretbaren Gehaltes, miissen Konzentrations- und Verdiinnungs-
kriterien berlicksichtigt werden.

Die chronische Aufnahme von Mykotoxinen durch die Milchtiere kann sich in Symptomen wie Verlust
der Fortpflanzungsfahigkeit, Verdauungsstorungen, Hautlasionen und haufigen Aborten auf3ern.

Tierfuttermittel kénnen auf dem Feld oder wahrend der Lagerung kontaminiert werden. Obwohl
Aflatoxine in die Milch Ubergehen kénnen, werden sie hauptsachlich Gber den Kot und Urin
ausgeschieden.

Beim Abtrennen des Milchfettes bleiben die meisten Aflatoxine in der entrahmten Milch zurlck.
Aflatoxine, die noch im Rahm zu finden sind, gehen beim Verbuttern in die Buttermilch und das
Waschwasser Uber. Beim Kasen hangt die Weitergabe der Toxine von der jeweils angewendeten
Technologie und der dadurch vom Bruch abgetrennten Molkemenge ab. Bei Jogurt verbleiben die
Aflatoxine fast vollstandig im Produkt. In Lebensmitteln mit einem niedrigen Anteil an Kohlenhydraten
wie Kase werden unter den Ublichen Reifebedingungen die schadlichsten Mykotoxine normalerweise
nicht in relevanten Mengen produziert. Aflatoxin, das aufgrund kontaminierter Futtermittel bereits in
der Milch enthalten ist, kann sich wahrend der Kaseherstellung im Bruch anreichern, auch wenn die
Anreicherung von der jeweils angewendeten Technologie abhangt. Daher sind praventive
MaRnahmen bei der Futtermittelerzeugung, d.h. das Vermeiden belasteter Futtermittel unerlasslich.

Vorbeugende MaRnahmen: Praktische Maflinahmen fir eine Verringerung oder Vermeidung der
Mykotoxinbildung auf den Feldern sind begrenzt. Eine gute Praxis bei der Bergung und Lagerung der
Futtermittel kann helfen, die Gehalte an Mykotoxinen in Tierfuttermitteln niedrig zu halten, da geringe
Feuchtigkeit, anaerobe Stoffwechselprozesse und niedrige pH-Werte ihre Entstehung nicht
beginstigen. Sofern erforderlich sind Futtermitteln zu trocknen.

Sonstige Gefahren:

Aus Materialien mit Lebensmittelkontakt kbnnen Chemikalien ins Lebensmittel ibergehen (Migration).
Dies kann verhindert werden, indem nur geprifte Lebensmittelkontaktmaterialien verwendet werden.

Bei gerauchertem Kase und anderen geraucherten Produkten muss der Prozessschritt des Raucherns
in der Gefahrenanalyse bericksichtigt werden.

1) Zum Zeitpunkt der Fertigstellung dieser Leitlinie, befand sich die Liste der zugelassenen Enzyme noch in
Bearbeitung.

2) Histamin und andere biogene Amine, die durch Milchsdurebakterien wdhrend der Reifung einiger langgereifter
Hart- und Blauschimmelkédse gebildet werden, gelten als Ursache allergiedhnlicher Symptome bei empfindlichen
Verbauchern. Sie werden jedoch nicht als signifikante Gefahr bei der Herstellung von Hofkdse und handwerklich
hergestellten Kése eingestuft: es gibt keine vorbeugenden MalBnahmen, die Produzenten anwenden kénnten, um
Histamine im Produkt auszuschlieBen, und es gibt derzeit im EU-Recht auch keine Kriterien fiir vertretbare
Gehalte in Kése.
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3) Die Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 der Kommission legt maximale Gehalte fiir Dioxin und dioxindhnliche
PCB’s in Rohmilch und Milchprodukten einschliel8lich Butterfett und fiir Blei und Aflatoxin M1 in Roh- und
wérmebehandelter Milch, einschlie3lich Werkmilch fest.
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PHYSIKALISCHE GEFAHREN

Glas, Holz, Plastik und Metall von Equipment und Gebauden

Fremdkdrper von beschadigtem Equipment wie Glasscherben von zerbrochenen Gegenstanden oder
Metallspane stellen ein Risiko fir die Gesundheit des Verbrauchers dar. Von Verpackungsmaterial der
Starterkulturen bzw. anderer Zutaten kann eine Erstickungsgefahr ausgehen.

Vorbeugende MaRnahmen: Die Gebaude sind in einem guten Zustand zu halten. Das Equipment
sollte keine Schaden aufweisen und ist vor und nach dem Einsatz darauf zu prifen, ob Glas- oder
Metallkomponenten noch intakt sind. Es sollten sich keine Glasgegenstande in der Molkerei befinden,
auler ihr Einsatz ist unvermeidbar. Glasbruch ist zu dokumentieren und die Produktion solange zu
unterbrechen, bis alle Bruchstiicke entfernt sind. Glassplitter kdnnen bis zu zehn Meter weit von der
Bruchstelle ausstreuen; madglicherweise kontaminierte/r Milch, Bruch oder Kase sollte vernichtet
werden. Die Schutzkleidung, einschlief3lich der Schuhe, sollte nach dem Aufrdumen der Glasscherben
gewechselt werden. Verpackungen von Starterkulturen und anderen Zutaten sind sofort nach der
Verwendung zu entsorgen.

Sonstige Fremdkorper

Obwohl es sich um eine geringfligige physikalische Gefahrdung handelt, kann Milch auch durch an
Zitzen anhaftende Fremdkdrper wie Gras und Schmutz verunreinigt werden, wodurch sich auch das
Risiko einer mikrobiologischen Kontamination ergibt. Die physikalische Kontamination der
Milchprodukten mit Schadlingen kann gleichzeitig auch die Quelle einer mikrobiologischen
Verunreinigung durch pathogene oder Verderbnisbakterien sein. Die Oberflachen beschadigter
Lebensmittelkontaktmaterialien kénnen das Risiko fir physikalische Kontaminationen erhdhen,
wahrend ungeeignete Materialien ein Risiko fiir chemische Verunreinigungen darstellen.

Das Kasereipersonal sowie Besucher sollten als bedeutende Eintragsquelle fir mogliche
physikalische Kontaminanten betrachtet werden. Von physikalischen Kontaminanten kann eine
Erstickungsgefahr fir den Verbraucher ausgehen oder sie kdénnen Quelle mikrobiologischer
Verunreinigungen sein. Beispiele sind: Kndpfe, Schmuck, Mlnzen, Stifte, Mobiltelefone, Handschuhe,
Nagellack, falsche Fingernagel und Haare.

Vorbeugende Maflnahmen: Die Zitzen fiir das Melken sorgfaltig vorbereiten. Die Milch vor der
Lagerung und Verarbeitung filtern. Den Produktionsbereich oder Kessel vor Schadlingen schitzen,
dazu gehdren auch fliegende Insekten. Zutaten und Verpackungsmaterial bei Anlieferung prifen. Eine
dokumentierte Vorgehensweise beziiglich der Personal- und Besucherhygiene befolgen (siehe GHP
Personal: Allgemeine Hygiene, Schulung und Gesundheit). Sicherstellen, dass saubere
Schutzbekleidung durch die Molkerei bereitgestellt wird, die ihrem Einsatzzweck entspricht. Geeignete
Lebensmittelkontaktmaterialien verwenden.
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MIKROBIOLOGISCHE GEFAHREN

Brucella spp. (auBer B. Ovis, da nicht humanpathogen)

Brucella ist der Erreger der Brucellose, einer infektidsen Erkrankung, die sowohl fir die Tiere als auch
fur den Menschen ansteckend ist und weltweit vorkommt. Die hauptsachlichen tierischen Trager von
Brucella sind Kiihe (B. abortus), Schafe und Ziegen (B. melitensis) sowie Hausschweine (B. suis).

Brucellose ist eine Zoonose und eine Ansteckung des Menschen kann erfolgen durch:

e Verzehr kontaminierter Lebensmittel (hauptsachlich Rohmilch und Rohmilchprodukte)
e Kontakt mit infizierten Tieren, insbesondere:

Genitalsekrete, abgegangene Fotuse und Placentas

Haut (auch wenn augenscheinlich gesund)

Schleimhaute des Verdauungstraktes, der Augen und des Maul- und Rachenraumes
infizierte Organe, insbesondere die Leber, Milz und das Euter

kontaminierte Gulle oder Wolle

O O O O O

Die Verordnung (EG) Nr. 853/2004 legt bestimmte Hygienevorschriften fir Lebensmittel tierischen
Ursprungs fest und gibt an, welche Malknahmen bei einer Brucellose im Hinblick auf die Rohmilch zu
ergreifen sind. Weitere technische und behérdliche MalRnahmen in Bezug auf eine gemeinschaftliche
Prophylaxe und die gesundheitliche Uberwachung von Kiihen, Schafen und Ziegen ergeben sich aus
den nationalen Vorschriften. Die Pravention der humanen Brucellose basiert auf Programmen zur
Vorbeugung und Bekampfung von Infektionen in Nutztierherden. Das Ziel dieser Programme ist es,
die Pravalenz von Infektionen in Herden durch Einfiihren sanitérer und/oder medizinischer Kontrollen
(Impfungen der Tiere) zu reduzieren und, so weit moglich, die Krankheit auszumerzen, zunachst Hof
fur Hof, dann auf einer weitraumigeren, regionalen oder nationalen Ebene.

Vorbeugende MafRnahmen: Bei Kuh-, Schaf- und Ziegenherden kann auf eine Kontamination der
Milch mit Brucelloseerregern nur Einfluss genommen werden, wenn Rohmilch ausschlie8lich von
Herden (bei Kihen) oder Héfen (bei Schafen und Ziegen) verwendet wird, die Brucellose-frei sind,
oder offiziell als Brucellose-frei gelten. Die Risikosteuerung auf dem Betrieb erfordert eine Verwaltung
der Tierverbringungen, eine Uberwachung und Dokumentation des Abgangs von Féten sowie die
Anwendung vorgeschriebener Prophylaxemallnahmen. In Herden oder auf Hodfen, die nicht
Brucellose-frei sind oder nicht offiziell als Brucellose-frei gelten, darf die Milch kranker Tiere oder von
Tieren, die positiv auf Brucellosetests reagieren, unter keinen Umstanden verarbeitet werden. Die
Milch der restlichen Herde muss in Ubereinstimmung mit der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 (Anhang
I, Abschnitt IX, Kaptitel I, Teil 1.3) und mit der Zustimmung der zustéandigen Behdrden behandelt
werden, um ihre Sicherheit zu gewahrleisten.

Mycobacterium bovis und M. tuberculosis

Es sind zwei fir den Menschen pathogene Hauptarten bekannt: M. tuberculosis verursacht humane
Tuberkulose, wahrend M. bovis (bovine Tuberkulose) Erkrankungen bei Rindern hervorruft. Auch Gber
Mycobacterium caprae ist seit Kurzem bekannt, dass es an Humanerkrankungen beteilgt ist.

Die naturlichen Reservoirs des M. tuberculosis sind Menschen und Primaten sowie gelegentlich
andere Saugetiere. Eine Ansteckung erfolgt beim Menschen in der Regel durch den langeren Kontakt
mit erkrankten Personen. Die naturlichen Reservoirs von M. bovis sind Rinder, Ziegen und Schweine,
sehr selten auch Schafe, Menschen und verschiedene andere Saugetiere.

Erkrankte Tiere oder Tiere mit einer latenten Infektion kdnnen die Erkrankung auf den Menschen
Ubertragen durch:
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e |nhalation kontaminierter Aerosole (durch hustende Tiere) oder keimbelasteten Staubes in der
Umgebung

e Infektion von Wunden beim Umgang mit kontaminierten Gegenstanden oder tuberkulbsen
Lasionen im Schlachthof

¢ Aufnahme von Rohmilch oder unzureichend warmebehandelter Milch.

Die Verordnung (EG) Nr. 853/2004 legt bestimmte Hygienevorschriften flir Lebensmittel tierischen
Ursprungs fest und gibt an, welche MaRnahmen bei einer Tuberkulose im Hinblick auf die Rohmilch
zu ergreifen sind. Weitere technische und behoérdliche MaRnahmen in Bezug auf eine
gemeinschaftliche Prophylaxe und die gesundheitliche Uberwachung von Kiihen, Schafen und Ziegen
ergeben sich aus den nationalen Vorschriften.

Vorbeugende MafRnahmen: Die Prévention von M. bovis beim Menschen basiert hauptsachlich auf
Programmen zur Vorbeugung und Bekdampfung von Infektionen in Nutztierherden. Die
Risikosteuerung auf dem Betrieb erfordert eine Verwaltung der Tierverbringungen ; Sanitare
Kontrollen bevor neue Tiere eingestallt werden und die Anwendung vorgeschriebener
Prophylaxemaflnahmen (z.B. Herdenscreening und Aussondern infizierter Tiere) zu reduzieren. Bei
Herden, die nicht offiziell als tuberkulosefrei gelten, darf Milch von Tieren, die positiv auf
Tuberkulosetests reagieren, oder irgendwelche Symptome der Krankheit zeigen, niemals verwendet
werden. Die Milch der restlichen Herde muss in Ubereinstimmung mit der Verordnung (EG) 853/2004
(Anhang lll, Abschnitt IX, Kapitel I, Teil 1.3) und mit der Zustimmung der zustandigen Behdrden
behandelt werden, um ihre Sicherheit zu gewahrleisten.

Shiga toxin-produzierende Escherichia coli (STEC)

Bei Escherichia coli (E. coli) handelt es sich um eine Gruppe verschiedener Bakterien, die natlrlicher
Bestandteil der Darmflora von Menschen und warmblitigen Tieren sind. Die meisten E. coli Stdmme
sind harmlos, doch einige Stamme haben sog. Virulenzfaktoren erworben und sind deshalb pathogen.
Es handelt sich dabei insbesondere um die Shiga Toxin-produzierenden E. coli (STEC, auch bekannt
als VTEC), die das stx Virulenzgen erworben haben und deshalb in der Lage sind Shiga Toxine zu
produzieren. Innerhalb dieses Stammes gibt es verschiedene Serogruppen, die noch weitere
Virulenzfaktoren tragen und dadurch als besonders krankheitserregend gelten.

Infektionen, die durch STEC verursacht werden, stellen aufgrund der schweren klinischen Symptome
ein betrachtliches Problem fiir die offentliche Gesundheit dar, insbesondere die Haemorrhagische
Kolitis und das Haemolytisch-Urdmische Syndrom (HUS). HUS betrifft primar jungere Kinder und
altere Menschen. Es ist die Hauptursache flir akutes Nierenversagen bei Kindern unter 3 Jahren. Die
Infektionsdosis ist sehr gering, d.h. schon wenige Bakterien kdnnen eine Infektion auslésen. Artikel
14.1 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 fordert, dass keine Lebensmittel in den Verkehr gebracht
werden durfen, wenn sie gefahrlich sind. Shiga Toxin-produzierende E. coli stehen auf einer Liste von
Erregern, die durch die EU-Mitgliedsstaaten iberwacht werden (Directive 2003/99/EG).

STEC, wie alle anderen E. coli sind hitzelabile Bakterien. Besondere Aufmerksamkeit wird bei der
Verarbeitung von Rohmilch empfohlen. Eine Produktkontamination erfolgt selten durch den
Verarbeitungsbetrieb, der hauptsachliche Eintragsweg fir STEC ist die Milch selbst.

Obwohl Menschen Trager von STEC sein kbénnen, sind domestizierte Wiederkduer, insbesondere
Rinder (Schafe und Ziegen), die Haupttrager. Sie sind asymptomatische Trager und tragen zu einer
Kontamination ihrer Umgebung bei, indem sie Bakterien Uber ihre Fakalien verbreiten. Andere
Wildtiere, Ungeziefer und Vogel kdnnen ebenfalls Trager dieser Bakterien sein und dadurch zu einer
Verbreitung auf dem Hof beitragen. Tierfutter (Gras, Futtermittel) und Trinkwasser kénnen auf diese
Weise auch kontaminiert werden. STEC ist in der Lage mehrere Wochen oder sogar Monate auf
einem Hof zu lberleben, im Sediment der Tranke, in Giille auf dem Boden.

Auch Kontaminationen durch STEC Uiber das Euter kdnnen nicht ausgeschlossen werden.
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Die Milch kann auch wahrend des Melkens, durch schmutzige Zitzen oder einen unreinen Melkbereich
kontaminiert werden. Eine Kontamination kann auch indirekt, durch verunreinigtes Wasser auftreten.
STEC ist méglicherweise auch in der Melkmaschine vorhanden, wenn diese schlecht konzipiert,
instandgehalten und/oder unzureichend gereinigt wurde.

Vorbeugende MaRnahmen : Wie im Punkt 14 der Praambel der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005
aufgefiihrt, ist der Stdndige Ausschuss "Veterindrmalinahmen im Zusammenhang mit der &ffentlichen
Gesundheit" der Ansicht, dass “mikrobiologische Leitlinien zur Verringerung der Fakalkontamination
auf allen Stufen der Lebensmittelkette zu einer Verringerung des Risikos flur die O6ffentliche
Gesundheit, einschliel3lich des VTEC-Risikos, beitragen.” Das Risiko einer Produktkontamination mit
STEC kann durch Uberpriifen auf eine fakale Kontamination wahrend der Milcherzeugung reduziert
werden. Durch Anwendung der guten Hygienepraktiken, wie sie im Abschnitt IV dieser Leitlinie
beschrieben werden, ist der Produzent in der Lage fakale Kontaminationen zu vermeiden und das Risiko
einer STEC-Kontmination zu reduzieren.

Listeria monocytogenes

Die Gattung Listeria umfasst mehrere Arten, von denen die Art Listeria monocytogenes pathogen fir
Mensch und Tier ist, wahrend die Art L. ivanovii pathogen flir Tiere, selten auch fiir Menschen ist. L.
monocytogenes verursacht eine Erkrankung, genannt Listeriose, die sowohl Menschen als auch Tiere
betrifft (Zoonose), und die — bei Personen, die anfalliger fir eine Listerieninfektion sind - zu ernsten,
dauerhaften Schaden und in 15-30 % der Falle beim Menschen zum Tod fiihren kann. Eine Infektion
tritt hauptsachlich durch Aufnahme kontaminierter Lebensmittel auf.

Die Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 fordert die Abwesenheit von L. monocytogenes in 25 g
Milchprodukt bzw. erlaubt das Vorhandensein von < 100/g, wenn Studien nachgewiesen haben, dass
dieser Grenzwert bis zum Ende der Haltbarkeit des Produktes nicht Giberschritten wird.

Die Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 fordert im Artikel 5 auch eine Kontrolle auf L. monocytogenes auf
Kontaktoberflachen und im Produktionsumfeld, als einen Bestandteil der Probenplane, die durch den
Produzenten zu erstellen sind (die Entscheidung Uber Haufigkeit der Untersuchungen obliegt dem
Produzenten unter Bericksichtigung von Verfahren, die sich auf die HACCP-Grundsatze und die
guten Hygienepraktiken stitzen — siehe Artikel 4, Punkt 2 der Verordnung (EG) 2073/2005).

L. monocytogenes wird bei einer Pasteurisation unschadlich gemacht und durch eine gute Sduerung
gehemmt. Listeria spp. kommen aus der Erde und sind salztolerante Bakterien, ubiquitar in der
Umwelt vorkommend und in der Lage sich auch bei kalten Temperaturen zu vermehren (<4°C).

Listeria-Arten lassen sich im Futter, insbesondere in fermentierten Futtermitteln (Silage, Siloballen)
finden und kénnen sich dort vermehren, wenn die Futtermittel mangelhaft geerntet und hergestellt
wurden sowie wenn die Fitterungspraxis mangelhaft ist. Sie haben die Fahigkeit Biofilme zu bilden,
was ihnen dabei hilft, im Verarbeitungsumfeld zu tGiberdauern.

Listeria spp. werden uber die Fakalien einiger Tiere ausgeschieden und kdénnen so den Hof,
einschlieRlich der Einstreu, des Wassers und der Melkmaschine kontaminieren. Eine Kontamination
der Milch tritt wahrend des Melkens durch schmutzig Zitzenhaut oder {ber verunreinigtes
Melkequipment auf. Eher selten kann die Milch durch eine subklinische (nicht sichtbare)
Euterentziindung kontaminiert werden.

Da Listeria spp. im Boden vorkommen, kann eine Kontamination der Kasereirdume durch Zutritt von
Personen, Equipment, Milch oder Produkten auftreten. Die in der Kaserei am haufigsten
kontaminierten Bereiche sind die Boden, insbesondere in nassen Bereichen, z.B. dort wo Wasser
steht oder Abflisse liegen. Wahrend der Verarbeitung kann eine Kontamination der Milchprodukte
entweder durch die Milch oder Uber eine Kreuzkontamination durch den Umgang mit Produkten oder
durch das Equipment erfolgen, z.B. unzureichend gereinigte Formen.

Vorbeugende Maflinahmen: Um eine Kontamination zu verhindern, mussen Mallnahmen ergriffen
werden, um die Qualitat des Tierfutters (von der Ernte bis zur Futterung) und des Wasser zu steuern,
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ebenso wie das Reinigen des Equipments, die Behandlung von Mastitiden und das Einhalten einer
generellen Guten Hygiene Praxis auf dem Hof, insbesondere =zur Melkzeit und im
Verarbeitungsbereich.

Salmonella spp.

Nicht-typhdse Serotypen von Salmonella verursachen die sog. Salmonellose, welche eine der
hauptsachlichen bakteriell bedingten Erkrankungen des Magen-Darmtraktes in Industrienationen ist.
Andere Serotypen (S. Typhi und S. Paratyphi A, B und C) sind Ursache des Typhus. Eine Ansteckung
beim Menschen erfolgt hauptsachlich durch Verzehr kontaminierter Lebensmittel. Die Verordnung
(EG) Nr. 2073/2005 enthadlt das Lebensmittelsicherheitskriterium Salmonella und fordert die
Abwesenheit in 25g Kase, Butter und Sahne aus Rohmilch oder aus Milch, die einer
Warmebehandlung unterhalb der Pasteurisierungstemperatur unterzogen wurden. Gleiches gilt fir
Speiseeis, ausgenommen sind Produkte, bei denen der Herstellungsprozess oder der Verzehr des
Produktes das Salmonellenrisiko beseitigt.

Salmonella wird durch eine Pasteurisation abgetodtet. Das Hauptreservoir ist der Verdauungstrakt von
Saugetieren (Schweine, Rinder) und Végeln (Wildvogel, Gefliigel), Nagetieren und Reptilien. Das
tierische Reservoir stellt, insbesondere fir Rohmilchprodukte, das Haupteintragsrisiko dar.
Salmonella, die in tierischen Ausscheidungen vorhanden sind, kénnen Weideflachen, Erde und
Wasser kontaminieren, Gberleben dort fiir mehrere Monate und tragen so dazu bei, dass auch die
Umgebung zu einer risikobehafteten Kontaminationsquelle wird. Fur S. Typhi sind Menschen das
einzige Reservoir.

Die Milch wird hauptsachlich wahrend des Melkens durch Anwesenheit von Schmutz auf der
Zitzenhaut oder aus der Umgebung verunreinigt. In seltenen Féllen kann die Milch in Folge einer
Euterinfektion kontaminiert werden. Milchprodukte kénnen Uber die Milch, durch stille Ausscheider
(Milchvieh, Personal) oder durch kontaminiertes Wasser verunreinigt werden.

Vorbeugende Maflinahmen: Um eine Kontamination der Milch und Milchprodukte mit Salmonella spp.
zu verhindern, wird empfohlen Tiere, die klinisch krank sind, komplett zu isolieren, ein angepasstes
Managementsystem einzufiihren, um Tierausscheidungen effektiv zu beseitigen und so eine
Verteilung der Bakterien zu vermeiden, Wasser und Futter vor fakaler Kontamination zu schitzen
sowie Ungeziefer und Vogel, die Salmonellen ausscheiden kdénnen, unter Kontrolle zu halten. Zu guter
Letzt ist auch eine Gute Hygiene Praxis auf Stufe der Milcherzeugung und -verarbeitung unerlasslich.

Enterotoxine der Koagulase-positiven Staphylokokken (einschlieBlich Staphylococcus aureus)

Bei lebensmittelbedingten Erkrankungen durch koagulase—positive Staphylokokken handelt es sich
um eine Vergiftung infolge einer Aufnahme von Staphylokokken-Enterotoxinen (SE), die in
Lebensmitteln gebildet werden, in denen sich das Pathogen vor dem Verzehr in groRen Mengen
vermehren konnte. Das Produktion des Staphylokokken-Enterotoxins kommt vor, wenn die Anzahl
enterotoxigener Staphylokokken mindestens 10°-10° kbE/g erreicht. Staphylokokken-Enterotoxine sind
hitzestabile Proteine, die giftig bleiben, nachdem der produzierende Organismus abgestorben ist, und
kénnen durch die ublichen Lebensmittelverarbeitungsprozesse nicht inaktiviert werden.

Koagulase—positive Staphylokokken gelten gemalR Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 als
Prozesshygienekriterium, fir die ein Grenzwert festgelegt wurde. Dieser gilt fir den Zeitpunkt
wahrend der Herstellung, zu dem der ho™ hste Staphylokokkengehalt erwartet wird. Fir den gleichen
Zeitpunkt wahrend der Herstellung legt die Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 auch ein
Lebensmittelsicherheitskriterium fir das Vorhandensein von Staphylokokken-Enterotoxin fest (in 25g
nicht nachweisbar).

Die Lebensmittel sollten auf das Vorhandensein von Enterotoxinen (in 25g nicht nachweisbar)
tiberpriift werden, wenn die Anzahl der koagulase-positiven Staphylokokken 10° kbE/g (ibersteigt.
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Staphylokokken sind ubiquitare, salztolerante Bakterien, die auf der Haut, in Schleimhauten und im
Nasen-Rachenraum warmblitiger Tiere (Saugetiere, Vogel) angesiedelt sind, besonders bei
Menschen. Koagulase-produzierende Staphylokokken sind eine der Bakterienarten, die fir die
klinische und subklinische Mastitis bei Wiederkduern verantwortlich sind. Eine Kontamination der
Milch erfolgt hauptsachlich durch:

Tiere mit einer Entziindung (klinische oder sub-klinische Mastitis)

Die Zitzen, wenn diese aufgesprungen, eingerissen, verletzt oder entzlindet sind.
e Die Hande des Melkpersonals und, seltener,

o Das Melkequipment.

Tiere kdbnnen wahrend des Melkens auf einem dieser Wege infiziert werden. Die Hande des Kasers
(insbesondere Schnitte, entziindete oder eingerissene/aufgesprungene Haut), ebenso wie
Entziindungen der Nase oder des Rachenraums kénnen zu einer Ubertragung von Staphylokokken
auf die fertigen Produkte fiihren. Equipment, das wahrend der Verarbeitung genutzt wird, sofern
kontaminiert, kann gleichfalls Ubertrager sein. Eine gute Kontrolle der Sauerung/Gerinnung und des
Abtropfens kann die Entwicklung koagulase-positiver Staphylokokken in Kése begrenzen, abhangig
von der Technologie.

Vorbeugende MaRRnahmen: Die MaRnahmen zur Vorbeugung missen enthalten:

e Kontrolle und Uberwachung der Tiergesundheit und veterindrmedizinischen Hygiene
(insbesondere Mastitis),

e Gute Praxis bei der Herstellung und bei der Reinigung von Equipment und Raumlichkeiten fir die
Milcherzeugung und -verarbeitung, ebenso wie

e Eine strenge Personalhygiene.

e Viren

Da Viren sich nur innerhalb einer Wirtszelle vermehren kdénnen, gelten Milchprodukte —
insbesondere fermentierte Milchprodukte wie Kése — im Hinblick auf eine Ubertragung von
Viruserkrankungen auf den Menschen als risikoarm. Vorkehrungen bei der Personalhygiene, die auf
den Seiten 14-15 aufgefiihrt sind, gelten als effektive SchutzmalRnahmen bei der Vorbeugung einer
Ubertragung von Noroviren und anderen Viren, die virale Gastroenteritis verursachen.

Campylobakter

Dieses Bakterium kann eine lebensmittelbedingte Durchfallerkrankung auslésen und wird in einigen
Mitgliedsstaaten als potenzielle Gefahr in roher Trinkmilch eingestuft. Normalerweise ist
Campylobakter nicht in der Lage, sich in Lebensmitteln unter den typischen Lagerbedingungen zu
vermehren. Die Kontrolle dieser Gefahr besteht darin, einer fakalen Kontamination der Milch wahrend
der Milcherzeugung vorzubeugen. Fur Kase Campylobacter wird nicht als Gefahr eingestuft, da es
dort nicht lange lebensfahig ist.
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SCHLUSSFOLGERUNG

Anmerkung zum Risiko chemischer, physikalischer und mikrobiologischer Gefahren

Es ist nicht mdglich im Rahmen dieser Leitlinie eine halb-quantitative Gefahrenanalyse
durchzufliihren, da die Haufigkeit des Auftretens einer Gefahr von landerspezifischen, regionalen
und betrieblichen Faktoren abhangt. Hinweise auf die bedeutensten Gefahren, die entweder nach
ihrem universellen Vorkommen oder nach dem Schwergrad ihrer Folgen eingestuft werden,
finden sich im Folgenden.

Aufgrund der Haufigkeit ihres Einsatzes sind Rickstadnde von Tierarzneimitteln und Bioziden
sowie das Vorhandensein allergener Zutaten als bedeutendste chemische Gefahr zu
betrachten.

Aufgrund der Schwere der Verletzung sind Glas und metallische Kontaminationen als
bedeutendste physikalische Gefahr zu betrachten.

Aufgrund der in der  Verordnung (EG) Nr. 2073/ 2005 festgelegten
Lebensmittelsicherheitskriterien sind Listeria monocytogenes, Enterotoxine hergestellt durch
Koagulase-Positive Staphylokokken und Salmonella (in Rohmilchprodukten) als bedeutendste
mikrobiologische Gefahr zu betrachten.

Im Fall des Auftretens von mikrobiologischen Gefahren, die nicht in der Verordnung (EG) Nr.
2073/ 2005 enthalten sind, die aber in einigen Mitgliedsstaatn als wichtig eingestuft wurden,
sollten diese durch das Managementsystem fiir Lebensmittelsicherheit kontrolliert werden, auch
wenn eine Routineuntersuchung fir diese Gefahr nicht in der Verordnung (z.B. STEC) aufgefiihrt
ist.

Erganzend zu den bedeutendsten mikrobiologischen Gefahren in der Milchverarbeitung sind
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GLOSSAR der hauptsichlich in diesem Dokument verwendeten ABKURZUNGEN

Abkirzungen aus den Kapiteln Gute Herstellungspraxis und in den HACCP-basierten Planen
(Abschnitte 111, IV und V):

GA: Gesetzliche Anforderungen (Pflichten, die sich aus den Verordnungen ergeben)

M: Mikrobiologische Gefahren
C: Chemische Gefahren
P: Physikalische Gefahren

Abkirzungen aus den Abschnitten Eigenkontrolle und Havarie-Management (VII und VIII):

m: minimaler Grenzwert (Mindestmenge) geregelt durch die Verordnung fir mikrobiologische
Kriterien

M: maximaler Grenzwert

n: Anzahl der zu untersuchenden Proben des Produktes (bei mikrobiologischen

Untersuchungen)

c: maximale erlaubte Anzahl an Proben zwischen m und M

kbE: “Kolonie-bildende Einheiten”: Einheit, in der die Anzahl an Bakterien in der Probe ausgedriickt
wird

Allgemeines GLOSSAR fiir typische Begriffe in diesem Dokument

Produzenten

In diesem Dokument wird das Wort “Produzenten” flir die Betreiber von Hofkasereien/-molkereien
sowie handwerklichen Kasereien und Molkereien verwendet. Diese Betreiber konnen mehrere
Tatigkeiten ausfihren, von der Milcherzeugung bis zum Verkauf der verzehrsfertigen Produkte
(Landwirt, Verarbeiter und Verkaufer).

Es ist eine weitere Mdoglichkeit, um den Begriff "Lebensmittelunternehmer” auszudriicken, der
insbesondere in der Verordnung genutzt wird.

Flexibilitét

Flexibilitat ist die Moglichkeit, einige Inhalte des Hygienepaketes insbesondere in Bezug auf Gebaude,
Gestaltung, Equipment und betrieblicher Praxis an bestimmte Umstande anzupassen. (siehe Details
im Abschnitt | der Leitlinie).

Werden in dieser Leitlinie Beispiele fir die flexible Anwendung von MaRnahmen aufgefiihrt, so ist dies

wie folgt gekennzeichnet:
FLEXIBILITY

MEASURE

Managementsystem fiir Lebensmittelsicherheit

Das Managementsystem fur Lebensmittelsicherheit ist eine Kombination aus Guter Hygiene Praxis,
Guter Herstellungspraxis, HACCP-gestlitzen Verfahren, Rickverfolgbarkeit, Riickrufsystemen, sowie
sonstigen Managementmethoden, die eingesetzt werden, um die Lebensmittelsicherheit und Hygiene
in einem Lebensmittelunternehmen zu gewahrleisten*.
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HACCP-gestiitzte Verfahren

HACCP-gestiitzte Verfahren sind Bestandteil des Managementsystems fiir Lebensmittelsicherheit. Es
handelt sich dabei um Verfahren zur Identifizierung, Bewertung und Kontrolle bedeutsamer Gefahren
fur die Lebensmittelsicherheit, tbereinstimmend mit den HACCP-Prinzipien (HACCP = Hazards
Analysis and Critical Control Points = Gefahrenanalyse und kritische Steuerungspunkte).

Gute Hygiene Praxis (GHP), Gute Herstellungs Praxis (GMP)

GHP und GMP sind vorbeugende Verfahren und Voraussetzungen, die fir die Sicherheit der
hergestellten Lebensmittel wesentlich sind*.

Validierung (Bestatigung)

Vor dem Beginn (oder der Anderung) eines Prozesses ist zu belegen, dass die geplanten
Steuerungsmalinahmen, sofern korrekt befolgt, wirksam sein werden. Das kdnnen der dokumentierte
Nachweis der Wirksamkeit von angewendeten Zeit-Temperatur-Kombinationen bei der
Warmebehandlung oder die mikrobiologische Untersuchung sein. Der Beleg kann sowohl rechnerisch
als auch experimentell erbracht werden

Verifizierung (Uberpriifung)

Es handelt sich hierbei um eine regelmaflige Bewertung der Wirksamkeit der umgesetzten HACCP-
basierten Verfahren (z.B. durch mikrobiologische Ananlyse von Produkten).”

* Ref: “Leitliniendokument zur Umsetzung von Managementsystemen fiir Lebensmittelsicherheit unter
Berticksichtigung von PRPs und auf die HACCP-Grundsétze gestiitzten Verfahren einschlieBlich Vereinfachung
und Flexibilisierung bei der Umsetzung in bestimmten Lebensmittelunternehmen” — GD Gesundheit und
Lebensmittelsicherheit - 2016
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