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Abschnitt	IV
HACCP-gestützte	Pläne	–

Primärproduktion
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HACCP-gestützte Pläne im
Lebensmittel-Sicherheits-Konzept
(Managementsystem für Lebensmittelsicherheit)

HACCP-gestützte Verfahren =	Risikoanalyse +	HACCP-gestützte Pläne

HACCP-gestützte Pläne =	Für jeden Prozessablauf:
• Erkennen von	Gefahren bei jedem Produktionsschritt
• Vorbeugende Maßnahmen für diese Gefahren/Schritte
• Empfehlungen /	Überprüfungsverfahren
• Korrekturmaßnahmen
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Struktur	und	Anwendung	der	HACCP-gestützten	Pläne	
• Verschiedene	Tabellen	>	Verwendung	der	jeweils	Zutreffenden	(für	Produzenten)

Zu	überwachender	
Prozessschritt

Warum	müssen	wir	
vorsichtig	sein?

Vorbeugende	
Maßnahmen

Verfahren	zur	Überprüfung	und	
Überwachung	

Korrekturmaßnahmen

Liste	der	Prozessschritte	
oder	-abläufe.

Einige	Zeilen	sind	u.U.	
optional	bzw.	treffen	auf	
bestimmte	Produkte	nicht
zu.

Der	Produzent	soll:
• nur	die	Schritte	

übernehmen,	die	für	
seine	Abläufen	
relevant	sind.	

• die	Schritte	löschen,	
die	nicht	durchgeführt	
werden.	

Informationen	über	
Art	und	Ursache	der	
Gefahr
(M:	mikro-
biologische	
Kontamination	oder	
Vermehrung,	
C:	chemische	
Kontamination,	
P:	physikalische	
Kontamination).	

Maßnahmen,	um	das	
Risiko	zu	vermeiden	
oder	zu	beherrschen =	
Gute	Hygiene	Praxis*	
oder	andere	fachliche	
Empfehlungen	

Kontrollmethoden,	die	
sicherstellen,	dass	die	
vorbeugenden	Maßnahmen	
wirksam	durchgeführt	wurden.	
=	Messungen	oder	subjektive	
Überprüfungen,	die	sich	auf	die	
Erfahrungswerte	des	
Produzenten	stützen,	z.B.	
“visuelle	Kontrolle”,	“Kontrolle	
von	Geschmack	und	Textur”	

Produzent	soll	mindestens	eine	
der	vorgeschlagenen	Methoden	
auswählen

Ausnahme:	Es	gibt	gesetzliche	
Anforderungen,	die	eingehalten	
werden	müssen

Maßnahmen,	die	zu	ergreifen	
sind,	wenn	die	vorbeugenden	
Maßnahmen	nicht	wirksam	
waren.	Ziel	ist	es	hier	den	
ordnungsgemäßen	Zustand	
wiederherzustellen.
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*	Zu den	vorbeugenden Maßnahmen ….

• Diemeisten
vorbeugenden
Maßnahmen sind
GHP	und	GMP

• Die	HACCP-
gestützten Pläne
machen die	
bedeutende Rolle	
einiger GHP/GMP	
für die	Sicherheit
bestimmter
Prozessschritte
deutlich
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Die	Leitlinie enthält 10	HACCP-gestützte Pläne
(Abschnitte IV	und V)
• Risikoanalyse in	der	Primärproduktion
• Milcherfassung,	Milchlagerung	in	der	Verarbeitungsstätte	und	
Milchbehandlung	

• Käse ausMilchsäuregerinnung
• Käse	aus	enzymatischer	und	gemischter	Gerinnung	
• Käse	und	Milchprodukte	hergestellt	durch	Eindampfen	und	
Ausfällen	

• Pasteurisierte Konsummilch
• Rohe Konsummilch (Vorzugsmilch)
• Butter	und	Rahm
• Fermentierte Milchprodukte
• Nicht-fermentierte Milchprodukte

Milch

3	Käse-
gruppen

5	Gruppen
von	Milch-
produkten
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7	Schlüsselschritte /	8	Prozessschritte

• Tierhaltung
• Fütterung
• Abkalben,	Ablammen
• Melken
• Wasser
• Überführung	der	Milch	in	den	Verarbeitungsbereich	
• Filtration
• Kühllagerung

Primärproduktion (Milcherzeugung)	
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7	Schlüsselschritte /	8	Prozessschritte
1- Tierhaltung

2- Fütterung

Primärproduktion (Milcherzeugung)	

• Zoonosen vorbeugen (Brucellose,	Tuberculose,	…)	durch
Prophylaxe (gesetzliche Anforderung >	siehe Gefahren-analyse)	

• Stallbuch aktuell halten (Empfehlung)

Empfehlungen /	Silage	und	Ballensilage
Zu vermeiden:
• Einbringen	von	Erde	während	der	Futterbergung	oder	Verdichtung	vermeiden
• Maulwurfshügel	(Gras)

Gute Praxis:
• 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
• Silo	frühestens nach 3	Wochen öffnen
• Silo	in	einem guten Zustand erhalten

4.2
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7	Schlüsselschritte /	8	Prozessschritte
3- Abkalben,
Ablammen

4- Melken

Empfehlungen /	Bei	Fehlgeburt:
• Foeten und	Plazenta entfernen (Foeten untersuchen)
• Tierärztliche Anweisung
• Meldepflicht beachten,	abhängig von	der	Gesetzeslage in	den	Mitgliedsstaaten
• Wenn möglich,	Quarantäne des	betroffenen Tieres

Allgemeine	Gute Praxis	(GHP)
• Melkanlage nach jedem Melken reinigen (Roboter >	3	mal	täglich)
• Lappen zum Reinigen der	Euter:	nach jedem Melken reinigen oder Einmallappen

verwenden
• Personalhygiene (Hände…)
• Guter Zustand des	Melkraumes (Licht…)	und	des	Melkstandes (sauber…)
Spezifische Empfehlungen für das	Melken im Freien:
• Zitzen so	sauber wie möglich,	Bereiche	in	der	Nähe	des	Melkbereiches	so	sauber	und	frei	

von	Schlamm	wie	möglich	halten…	
Spezifische Empfehlungen für das	Melken mit Robotern (Kühe):	
• Wirksamkeit des	Zitzenreinigungssystems…	

Primärproduktion (Milcherzeugung)	
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7	Schlüsselschritte / 8	Prozessschritte
4- Melken Empfehlungen /	Euterinfektionen

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

• Kreuzkontamination zwischen Tieren vermeiden

Prüfverfahren
• California	Mastitis	Test	(CMT)
• Oder	individuelle Zellzahl
• Oder	klinische	Indikatoren	und	Euterzustand	berücksichtigen:	Euter- und		

Zitzenform,	Entzündungsgrad

Primärproduktion (Milcherzeugung)	
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7	Schlüsselschritte /	8	Prozessschritte

4- Melken Empfehlungen /	Rückstände von	
Desinfektionsmitteln oder Arzneien
• Anwendungsbestimmungen der	Produkte

berücksichtigen
• Verschreibungen des	Tierarztes folgen
• Separieren der	Milch behandelter Tiere im

vorgegebenen Zeitraum
• Dokumentation der	Behandlungen

Prüfverfahren
• Visuelle Überprüfung
• Bestandsbuch	für	die	Anwendung	von	

Tierarzneien	

Primärproduktion (Milcherzeugung)	
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7	Schlüsselschritte /	8	Prozessschritte

5- Wasser

6- Überführung der	Milch in	den	Verarbeitungsbereich

7- Filtration

• Qualität des	zum Spülen verwendeten Wassers >	siehe GHP	
Wasserqualität

• Hygiene	der	Arbeitsgeräte (GHP	Reinigung,	Desinfektion,	Gebäude &	
Arbeitsgeräte,	…)

Primärproduktion (Milcherzeugung)	
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7	Schlüsselschritte /	8	Prozessschritte

8- Kühllagerung (nicht Vorreifung)

Arbeitsgeräte in	gutem und	sauberen Zustand halten (GHP)

Gesetzliche Anforderungen (GA)
Wenn Milch nicht innerhalb von	zwei Stunden verarbeitet wird,	dann ist diese zu kühlen
auf
• Maximal	8°C	im Falle täglicher Abholung
• ODER	maximal	6°C	bei nicht-täglicher Abholung
Milch muss	innerhalb von	zwei Stunden auf	die	erforderliche Temperatur gekühlt werden.

Gute Praxis	(z.B.)
• regelmäßig Staub	vom Kondensator des	Kühltanks entfernen (sofern relevant)
• Vorgaben beim Einsatz von	Reinigungs- und/oder Desinfektionsmitteln beachten (GHP)

Primärproduktion (Milcherzeugung)	



4.1 Infoblatt zu Mikroorganismen in Rohmilch
4.2 Power Point zu Guter und Schlechter Herstellungspraxis in der

Milcherzeugung
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Verfügbare Arbeitsmaterialien
für HACCP-gestützte Pläne


