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Zur Erinnerung: Was ist eine Gute Hygiene Praxis?

Gute Hygiene Praxis (GHP) und Gute Herstellungspraxis (GMP) =
Basishygienemallnahmen (in der HACCP-Sprache sog. Prerequisite Programs (PRPs)), die
wie folgt definiert sind*:

 “Bevor die HACCP-gestiitzten Verfahren auf ein Unternehmen angewandt werden,
sollte [der Produzent] die BasishygienemafSnahmen (PRPs) umgesetzt haben.”

* “BasishygienemafSnahmen (PRPs) sind nicht gefahrenspezifisch, sondern gelten
allgemein.”

* “BasishygienemafSnahmen (PRPs) bilden die Grundlage fiir eine wirksame
Umsetzung der HACCP-Grundsiitze (..).”

*Bekanntmachung der Kommission zur Umsetzung von Managementsystemen fiir Lebensmittelsicherheit unter
Berticksichtigung von PRPs und auf die HACCP-Grundsdtze gestiitzten Verfahren einschlieflich Vereinfachung und
Flexibilisierung bei der Umsetzung in bestimmten Lebensmittelunternehmen
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/?uri=CELEX:52016XC0730(01)
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Gute Hygiene Praxis

Die Leitlinie enthalt 6 Kapitel mit Hinweisen und Vorschlagen:

GHP Personal: Allgemeine Hygiene, Schulung und Gesundheit
GHP Gebaude und Arbeitsgerate

GHP Reinigung

GHP Desinfektion

GHP Schadlingsbekampfung

GHP Wasserqualitat
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Personal: Allgemeine Hygiene, Schulung und Gesundheit

* Verhaltensweisen und Ablaufe zur Vermeidung von
Kontamination/Kreuzkontamination

* Verhaltensweisen im Falle einer Erkrankung des Kasereipersonals

* Schulung

Empfehlungen
* Hande mit Seife und Wasser waschen, vor dem Umgang mit
Lebensmitteln und Zutaten sowie nach dem Umgang mit potenziell
kontaminierten oder schmutzigen Materialien

* Spezifische und saubere Kleidung sowie Schuhwerk flr die Kaserei
verwenden

* Interne Schulungen zur Lebensmittelhygiene (durch erfahrene Kollegen)

* Personal sollte sich im Falle einer wahrscheinlich durch den Umgang mit
Lebensmitteln Gbertragbaren Krankheit freistellen

* Besucher sollten angemessen ausgerustet und informiert werden
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Gebaude und Arbeitsgerate

Gestaltung, Anordnung und Grol3e der Kaserei sowie angrenzender
Bereiche, Arbeitsgerate und Materialien

Raumanordnung und/oder Prozessfluss vermeidet Kreuzkontamination
* Prozessfluss von Rohmaterialien bis zur Warenauslieferung, oder
e Zeitliche bzw. raumliche Trennung von Prozessen

Verschiedene Optionen fiir Lagerung und Transport von Milch
(Sammeltank, Eimer, Kannen, ...)

Gebaude und Arbeitsgerate in gutem Zustand erhalten
* Glatte, leicht zu reinigende Materialien, oder
* Traditionelle Materialien

Farmhouse an d
TeaCh esy VHM er]t(isez:,&nairy Producers - ErasmUS+

European Network



Gebaude und Arbeitsgerate

Gestaltung, Anordnung und Grol3e der Kaserei sowie angrenzender
Bereiche, Arbeitsgerate und Materialien 2.3

Raumanordnung und/oder Prozessfluss vermeidet Kreuzkontamination
* Prozessfluss von Rohmaterialien bis zur Warenauslieferung, oder
e Zeitliche bzw. raumliche Trennung von Prozessen

2.4
Verschiedene Optionen fiir Lagerung und Transport von Milch
(Sammeltank, Eimer, Kannen, ...)
Gebaude und Arbeitsgerate in gutem Zustand erhalten
* Glatte, leicht zu reinigende Materialien, oder
* Traditionelle Materialien 2.2
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Gebadude und Arbeitsgerate (Fortsetzung)

Gebaude mit angemessener Ausstattung

* Toiletten verfugbar 2.3
* Be- und Entliftung

* Licht: ausreichend, und nach Moglichkeit gegen Bruch geschitzt

Angemessen gestaltete Bereiche
* Reinigungsbereich

* Verpackungsbereich

* Verkaufsbereich

2.4

Umgang mit Abfall
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Gebadude und Arbeitsgerate (Fortsetzung)

Einige Details zur Flexibilitat /
traditionelle Materialien, Arbeitsgerate 1.2

* EU-Verordnung erlaubt den Einsatz von Materialien und Arbeitsgeraten, die nicht
glatt, korrosionsbestandig oder undurchdringlich sind (natirliche Reifehdhlen,
Steinwande und -bdden, Holzregale, Pflanzenblatter zum Ummanteln, etc.).

* Fur “Kase mit traditionellen Eigenschaften”

e Historisch als traditionelles Produkt anerkannt.
e Geschutzte Produkte (z.B. als g.U., g.g.A., g.t.S., etc.)

* Herstellungsverfahren, die als traditionell anerkannt oder registriert sind
(Beispiel: in Frankreich gelten alle Hofkase als “Kase mit traditionellem

Charakter”
* Die Genehmigung durch die zustandigen Behorden ist notwendig
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Gebadude und Arbeitsgerate (Fortsetzung)

Instandhaltung von Arbeitsgeraten und Anlagen 2.5

Zustand der Gebaude und Arbeitsgerate sollte regelmaldig durch den
Produzenten gepriift werden (Die Haufigkeit der Priifung obliegt seiner
Verantwortung)

Instandsetzung im Falle von Mangeln

Der Produzent kann Uberpriifung und Kalibrierung selbst durchfiihren,
und im Falle von Abweichungen externe Beratung hinzuziehen.
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Gebadude und Arbeitsgerate (Fortsetzung)

2.5
Instandhaltung von Arbeitsgeraten un Anlagen

Einige Empfehlungen fiir wichtige Arbeitsgerate:

- Melkmaschine (z.B. Uberpriifen des Melkzeuges nach jeder Reinigung; Generalinspektion
der Melkanlage einmal jahrlich...)

- Pasteur (Umlenkventil, Durchfluss- und Temperatursensor tiberprifen)

- Temperaturschreiber und Thermometer (mit einem Referenzthermometer oder mit
mehreren Thermometern Uberpriifen, oder Eiswasser (0°C) und Heildampf/kochendes
Wasser (100°C) nutzen)

- pH-Meter: Kalibrierung mit Zwei-Puffer-Losungen

Fir Routinewartung und Kalibrierung von Geriten zur Uberwachung von CCPs >
empfohlene Zeitabstande:

- Pasteur: jahrlich

- Temperaturschreiber oder Thermometer: jahrlich
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Unterschied zwischen Reinigung und Desinfektion

Reinigung bedeutet sichtbaren Schmutz zu beseitigen:

* Organische Ablagerungen (Fett, Proteine, Laktose, ...)
* Mineralische Ablagerungen (Kalk, Milchstein, ...)

Desinfektion bedeutet nicht sichtbare Mikroorganismen zu entfernen
oder auf ein akzeptables MaR zu reduzieren
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Empfehlungen

* In der Kaseproduktion ist eine griindliche Reinigung ohne
Desinfektion besser als eine systematische Desinfektion
samtlicher Arbeitsgerate und Materialien, da so die natiirliche
Keimflora und das mikrobielle Gleichgewicht erhalten bleiben.

* Die Anwendung von Desinfektionsmitteln obliegt der
Entscheidung des Kasers.

* Eine Desinfektion kann kurzfristig notwendig sein, um Fehler in
den Verarbeitungsraumen oder Hygieneprobleme zu beseitigen.

* Fur Milchprodukte, auller Kase und insbesondere fur nicht-
fermentierte Produkte wird eine regelmallige Desinfektion
empfohlen.
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Reinigung

Die Leitlinie gibt Information zu:
* Wahl der Reinigungsmittel

* Reinigungsparameter nach dem « Sinnerschen Kreis » : Zeit, Mechanik,
Chemie, Temperatur

* Reinigungsequipment

* Wasserqualitat

* Reinigungsprotokoll

* Empfehlungen fur die Reinigung traditioneller Materialien

* Empfohlene Intervalle fur die Reinigung von Oberflachen und Arbeitsgeraten
* Reinigungsplane mit Beispieltabellen
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Desinfektion

Die Leitlinie gibt Informationen zu:

Wahl der Desinfektionsmittel

Desinfektionsprotokoll

Desinfektionsplane

Uberprifung des Desinfektionsplans
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Schadlingsbekampfungsplan

Nagetiere, Insekten und Vogel = mogliche Quelle pathogener Mikroorganismen, die
Kontamination von Rohwaren oder Produkten oder Infektionskrankheiten
innerhalb des Personals verursachen konnen.

Verhitung und Beseitigung von Schadlingen: durch den Produzenten selbst ODER
durch einen professionellen Kammerjager

Empfehlungen fiir die Verhutung von Schadlingsbefall

* AuRerhalb der Gebaude (z.B. saubere und trockene Umgebung; Fallen oder
andere Mallnahmen, die der Produzent auswahlt)

* Innerhalb der Gebaude (z.B. Fliegenfanger, UV-Insektenfallen oder andere
Malnahmen, die der Produzent auswahlt; dichtmaschige Fliegengitter vor
gedffneten Fenstern; etc.)

Empfehlungen fiir Korrekturmaf3nahmen bei eingetretenem Schadlingsbefall
(grindlich reinigen und desinfizieren; bisherige MalRnahmen Uberprifen)
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Wasserqualitat

/wei mogliche Bezugsquellen des Wassers:

Offentliches Versorgungsnetz

* Kein Probennahmeplan
notwendig (ist der Fall in den
meisten Landern)

e GHP betrifft Transport,
Zwischenspeicher oder
einfache
Behandlungsverfahren und
Instandhaltung der
Wasserleitungen

Eigene Quelle

= Brunnen und Bohrlocher,
Oberflachenwasser, Regenwasser, Schnee, etc.

Malnahmen zum Schutz und
Instandhalten der Wasserquelle sind

erforderlich

Probennahmen und Untersuchungen
hinsichtlich chemischer und
mikrobiologischer Kriterien sind

erforderlich

(jahrliche Untersuchungen kdonnen durch
nationale Verordnungen vorgeschrieben sein)
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Verfugbare Arbeitsmaterialien
fur die Gute Hygiene Praxis

1.2 Power Point Flexibilitat < .

2.2 Power Point “Was bedeutet
Kontaktmaterial?”

2.3 Power Point Gebaude und Arbeitsgerate

2.4 Power Point “Was sollte beim Kauf
neuer Gerate berucksichtigt werden?”

2.5 Power Point Instandhalten von

Arbeitsgeraten

Hohes Risiko fr Migration Py

Uberpriifen der Thermometer * Lebensmittel mit hohem Fett- und/oder Wassergehalt

« Bedienungsanleitung oder Video des Herstellers t | * Lebensmittel mit langer Haltbarkeit

befolgen

* Lebensmittel, die in ihrer Verpackung groRer Hitze ausgesetzt sind

« Beispielvideos:

* Wie kalibriert man ein Digitalthermometer
(DeltaTrak Inc, 2:59 min, Englisch)

* Wie kalibriert man ein COMARK
Taschenthermometer (Manish Engineering
Company, 3:18 min, Englisch)

* Referenzthermometer
* Verwendung mehrerer Thermometer
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Bereiche oder Behiltnisse zum Lagern
von Zutaten und Verpackungsmaterial

* Verschiedene Produkte kénnen im
selben Kiihlraum gelagert werden,
wenn die flr das Produkt spezifischen
Lagerbedingungen erfiillt werden und
keine Kreuzkontamination méglich ist

* Verpackungen und Zutaten kénnen
gelagert werden:
* Im selben Raum, wenn sie vor
Kontamination geschitzt werden
* in “Behdltnissen”, “Schranken”
oder anders
* In einem benachbarten oder
angrenzenden Gebaude
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