Abschnitt IV

HACCP-gestutzte Plane —
Primarproduktion
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HACCP-gestutzte Plane im
Lebensmittel-Sicherheits-Konzept
(Managementsystem fiir Lebensmittelsicherheit)

HACCP-gestltzte Verfahren = Risikoanalyse + HACCP-gestutzte Plane

HACCP-gestutzte Plane = Fir jeden Prozessablauf:

* Erkennen von Gefahren bei jedem Produktionsschritt

* Vorbeugende MalRhahmen fir diese Gefahren/Schritte
* Empfehlungen / Uberprifungsverfahren

e KorrekturmalBnahmen
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Struktur und Anwendung der HACCP-gestiitzten Plane

Verschiedene Tabellen > Verwendung der jeweils Zutreffenden (fiir Produzenten)

Zu Giberwachender Warum miissen wir Vorbeugende
Prozessschritt vorsichtig sein? MaRnahmen

Liste der Prozessschritte
oder -abldufe.

MafSnahmen, um das
Risiko zu vermeiden

Informationen lber
Art und Ursache der

Gefahr oder zu beherrschen =
Einige Zeilen sind u.U. (M: mikro- Gute Hygiene Praxis*
optional bzw. treffen auf biologische oder andere fachliche
bestimmte Produkte nicht  Kontamination oder Empfehlungen
zu. Vermehrung,

Der Produzent soll:

C: chemische
Kontamination,

nur die Schritte P: physikalische

iibernehmen, die fiir ~ Kontamination).
seine Ablaufen

relevant sind.

die Schritte I6schen,

die nicht durchgefiihrt

werden.
Teach«esy

VHM

Verfahren zur Uberpriifung und
Uberwachung

Kontrollmethoden, die
sicherstellen, dass die
vorbeugenden MafSnahmen
wirksam durchgefiihrt wurden.
= Messungen oder subjektive
Uberpriifungen, die sich auf die
Erfahrungswerte des
Produzenten stiitzen, z.B.
“visuelle Kontrolle”, “Kontrolle
von Geschmack und Textur”

Produzent soll mindestens eine
der vorgeschlagenen Methoden
auswdhlen

Ausnahme: Es gibt gesetzliche
Anforderungen, die eingehalten
werden miissen
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KorrekturmafRnahmen

Mafinahmen, die zu ergreifen
sind, wenn die vorbeugenden
Mafinahmen nicht wirksam
waren. Ziel ist es hier den
ordnungsgemdifSen Zustand
wiederherzustellen.
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* Zu den vorbeugenden Mafnahmen ....

Die meisten
vorbeugenden
MalRknahmen sind
GHP und GMP
Die HACCP-
gestutzten Plane
machen die
bedeutende Rolle
einiger GHP/GMP
fur die Sicherheit
bestimmter
Prozessschritte
deutlich

Teach«esy

' P: Verunreinigung des Bruchs

Bruchbehandlung:
Ausformen, Salzen
(8), Mischen,
Zusatze (9),
Abtropfen

\ ““gu“%

Abschnitt V- HACCP-basierte Plane

KASE AUS MILCHSAUREGERINNUNG

durch schlecht instandgehaltenes
oder beschadigtes Equipment.

M, C : Mikrobiologische, cheplische
oder physikalische
Verunreinigungen des Bruchs durch
Kasetlicher, Abtropfsacke und
Formen.

’o“a\ ’

M, C, P: Kontamination des Bruchs
durch Werkzeuge, Bearbeitung
oder Zutaten.

Sicherstellen, dass sich das
Equipment in gutem Zustand
befindet.

SN

Sicherstellen, dass Tiicher,
Sacke und Formen stets sauber
sind. Niemals kleine
Geratschaften direkt auf den
Boden stellen/legen. (1) (6)

Werkzeuge und Equipment
regelmaRig reinigen und/oder
desinfizieren. Saubere

Arbeitskleidung tragen.
Nur lebe ugliche Zutaten

(Zusatze, Salz, Krauter, Friichte,

Aromen etc.) innerhalb ihres
Mindesthaltbarkeitsdatums
verwenden.

Visuelle Uberpriifung

isuelle Uberpriifung

jsuelle Uberpriifung

7 Beschadigtes Equipment

reparieren oder ersetzen.

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

verwerfen.

Reinigung und/oder
Desinfektion wiederholen. Mit
Trinkwasser akzeptabler
Qualitat nachspiilen.
Reinigungsablaufe andern.
Handelt es sich um ein
wiederkehrendes Problem, ist
die Schulung des Kasers zu
Uberprifen. Schmutzige oder
abgenutzte Kasetlicher oder
Equipment austauschen bzw.

reparieren.

Lieferanten fiir Zusatze
wechseln, falls diese nicht
den erforderlichen Standards
entsprechen.

VHM
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* Zu den vorbeugenden Maf3nahmen ....

Die meisten
vorbeugenden
MalRknahmen sind
GHP und GMP
Die HACCP-
gestutzten Plane
machen die
bedeutende Rolle
einiger GHP/GMP
fur die Sicherheit
bestimmter
Prozessschritte
deutlich
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Abschnitt V — HACCP-basierte Plane

KASE AUS MILCHSAUREGERINNUNG

Behandlung der
Rinde

M: Kontamination und
Kreuzkontamination kann infolge
bestimmter Prozesse wahrend der
Reifung auftreten, beispielsweise
das Waschen der Rinde.

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

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

Sicherstellen, dass das
verwendete Equipment stets
sauber ist und sich in gutem
Zus

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

abzudecken.
Hohe i S wahrend

der Milchgewinnung
sicherstellen. (2)

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.

Bedingungen, die fiir das
Wachstum der Reifungskulturen

Visuelle Uberpriifung

Visuelle Uberpriifung
der Kaseoberflache

Reinigung und/oder
Desinfektion wiederholen. Mit
Trinkwasser akzeptabler
Qualitat nachspdlen.
Reinigungsablaufe
andern/erganzen. Handelt es
sich um ein wiederkehrendes
Problem, ist die Schulung des
Kasers zu Uberprifen.

Handelt es sich um ein

wiederkehrendes Problem,
sind die Ablaufe und die
Schulung des Melkers
und/oder des Kéasers zu
Uberpriifen.

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

Es ist méglich die Sicherheit
des "Alt-nach-Jung’-
Schmierens zu bestatigen,
indem die Schmierlésung,
anstelle der Produkte auf
Listeria monocytogenes
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Die Leitlinie enthalt 10 HACCP-gestiitzte Plane
(Abschnitte IV und V)

* Risikoanalyse in der Primarproduktion

* Milcherfassung, Milchlagerung in der Verarbeitungsstatte und - Milch

Milchbehandlung
* Kase aus Milchsauregerinnung

* Kase aus enzymatischer und gemischter Gerinnung 3 Kise-
* Kase und Milchprodukte hergestellt durch Eindampfen und gruppen
Ausfillen i
* Pasteurisierte Konsummilch “
* Rohe Konsummilch (Vorzugsmilch) 5 Gruppen
* Butter und Rahm - von Milch-
* Fermentierte Milchprodukte produkten
* Nicht-fermentierte Milchprodukte |
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Primarproduktion (Milcherzeugung)
7 Schliisselschritte / 8 Prozessschritte

* Tierhaltung

* Futterung

 Abkalben, Ablammen

* Melken

* Wasser

 Uberfiihrung der Milch in den Verarbeitungsbereich
* Filtration

* Kuhllagerung

Teach«esy VHM
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Primarproduktion (Milcherzeugung)
7 Schliisselschritte / 8 Prozessschritte

1- Tierhaltung

2- Futterung

e Zoonosen vorbeugen (Brucellose, Tuberculose, ...) durch
b Prophylaxe (gesetzliche Anforderung > siehe Gefahren-analyse)
 Stallbuch aktuell halten (Empfehlung)

L

Empfehlungen [ Silage und Ballensilage

Zu vermeiden:

* Einbringen von Erde wahrend der Futterbergung oder Verdichtung vermeiden
* Maulwurfshigel (Gras)

Gute Praxis:

e jedes Fahrsilo innerhalb von zwei Tagen fertigstellen

* Silo ausreichend verdichten und hermetisch abdecken

* Futtermittel beim vorgeschriebenen Trockenmassegehalt ernten

* Futtermittel bei ausreichendem Zuckergehalt, richtigem Erntezeitpunkt ernten
e Silo frihestens nach 3 Wochen 6ffnen

e Silo in einem guten Zustand erhalten

Teach«esy
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Primarproduktion (Milcherzeugung)

7 Schlusse

3- Abkalben,
Ablammen

L

4- Melken

Teach«esy

schritte / 8 Prozessschritte

Empfehlungen / Bei Fehlgeburt:
Foeten und Plazenta entfernen (Foeten untersuchen)
e Tierarztliche Anweisung
* Meldepflicht beachten, abhangig von der Gesetzeslage in den Mitgliedsstaaten
* Wenn moglich, Quarantane des betroffenen Tieres

Allgemeine Gute Praxis (GHP)

* Melkanlage nach jedem Melken reinigen (Roboter > 3 mal taglich)

e Lappen zum Reinigen der Euter: nach jedem Melken reinigen oder Einmallappen
verwenden

e Personalhygiene (Hande...)

* Guter Zustand des Melkraumes (Licht...) und des Melkstandes (sauber...)

Spezifische Empfehlungen fiir das Melken im Freien:

e Zitzen so sauber wie moglich, Bereiche in der Nahe des Melkbereiches so sauber und frei
von Schlamm wie moglich halten...

Spezifische Empfehlungen fiir das Melken mit Robotern (Kiihe):

e Wirksamkeit des Zitzenreinigungssystems...

Farmhouse and
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Primarproduktion (Milcherzeugung)
7 Schliisselschritte / 8 Prozessschritte

4- Melken

Teach«esy

Empfehlungen / Euterinfektionen

 Zitzen in gutem Zustand halten: Uberpriifen und Warten der Melkanlage
Melkhygiene und Sauberkeit der Melkanlage

* Kreuzkontamination zwischen Tieren vermeiden

Priufverfahren

* California Mastitis Test (CMT)
Oder individuelle Zellzahl
Oder klinische Indikatoren und Euterzustand berlcksichtigen: Euter- und
Zitzenform, Entziindungsgrad
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Primarproduktion (Milcherzeugung)
7 Schliisselschritte / 8 Prozessschritte

4- Melken Empfehlungen / Riickstinde von
b Desinfektionsmitteln oder Arzneien
* Anwendungsbestimmungen der Produkte

berucksichtigen

* Verschreibungen des Tierarztes folgen

* Separieren der Milch behandelter Tiere im
vorgegebenen Zeitraum

e Dokumentation der Behandlungen

Prifverfahren

 Visuelle Uberprifung

* Bestandsbuch fir die Anwendung von
Tierarzneien

Farmhouse and
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Primarproduktion (Milcherzeugung)
7 Schliisselschritte / 8 Prozessschritte

5- Wasser

|—|—_(> * Qualitat des zum Spulen verwendeten Wassers > siehe GHP
Wasserqualitat

6- Uberfiihrung der Milch in den Verarbeitungsbereich

|—|—_(> * Hygiene der Arbeitsgerate (GHP Reinigung, Desinfektion, Gebdaude &
Arbeitsgerate, ...)

7- Filtration

Farmhouse and
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Primarproduktion (Milcherzeugung)
7 Schliisselschritte / 8 Prozessschritte

8- Kuihllagerung (nicht Vorreifung)

L
L

Teach

Arbeitsgerate in gutem und sauberen Zustand halten (GHP)

Gesetzliche Anforderungen (GA)

Wenn Milch nicht innerhalb von zwei Stunden verarbeitet wird, dann ist diese zu kihlen
auf

* Maximal 8°C im Falle taglicher Abholung

* ODER maximal 6°C bei nicht-taglicher Abholung

Milch muss innerhalb von zwei Stunden auf die erforderliche Temperatur gekihlt werden.

Gute Praxis (z.B.)
* regelmalig Staub vom Kondensator des Kihltanks entfernen (sofern relevant)
* Vorgaben beim Einsatz von Reinigungs- und/oder Desinfektionsmitteln beachten (GHP)
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Verfiigbare Arbeitsmaterialien
fur HACCP-gestutzte Plane

4.1 Infoblatt zu Mikroorganismen in Rohmilch

4.2 Power Point zu Guter und Schlechter Herstellungspraxis in der

Milcherzeugung

PRIMARPRODUKTION — MELKEN

Beispiel fiir schlechte Praxis — Beispiel fiir gute Praxis — gute Hygiene der Melk-
mangelnde Hygiene auf einem geratschaften auf einem Biiffelhof

Schafbetrieb

Teacheesy @) [ [—r—

Teach«esy

Mikroorganismen in Rohmilch
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