
1.3
Die	betriebliche

Umsetzung	der	Leitlinie



Wie	« personalisiert »	man	die	GHP-Leitlinie?

» Schritt	1: Der	Produzent	sollte	nur	die	Teile	der	Leitlinie	verwenden,	die	
für	ihn	nützlich	sind.

• Die	GHP-Leitlinie	besteht	aus	verschiedenen	Übersichten	>	der	Nutzer	braucht	nur	
diejenigen	auszuwählen,	die	auf	seine	Produkte	und	seine	Herstellungsprozesse	
zutreffen

• Beispiel:	Ein	Produzent,	der	die	eigene	Kuhmilch	mittels	Säuregerinnung	zu	Käse	
verarbeitet,	wird	nur	folgende	Übersichten	nutzen:	

• Alle	GHP- und	GMP-Übersichten	
• Die	Übersicht	zur	« Risikoanalyse	in	der	Primärproduktion »
• Den	HACCP-gestützten	Plan	« Käse	aus	Säuregerinnung »
• Die	Übersichten	zur	Rückverfolgbarkeit,	Eigenkontrolle	und	zum	
Havariemanagement
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» Schritt	2: Der	Produzent	sollte	die	GHP	und	GMP	an	seine	
eigenen	Herstellungsprozesse	anpassen

In	jeder	Übersicht	sollte	der	Produzent:

- die	Punkte	löschen,	die	nicht	auf	seine	Herstellungsprozesse	
zutreffen

- die	Empfehlungen	behalten,	die	auf	seine	Herstellungsprozesse	
zutreffen,	und	ggf.	die	hervorheben	und	detaillierter	ausführen,	die	
für	ihn	besonders	relevant	sind
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Wie	« personalisiert »	man	die	GHP-Leitlinie?



Beispiel für die	Personalisierung
einer GHP-Übersicht
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Dieser Satz lautet: “Das Personal 
sollte seine Hände waschen: 
• vor dem Melken.“

> Ein Käser, der selbst keine Milch 
erzeugt, wird in seiner Version der 
GHP-Leitlinie die Aussage “vor dem 
Melken.” löschen

Sofern der Text jetzt mit der betrieblichen Praxis 
übereinstimmt, hat der Produzent nichts mehr 
hinzuzufügen, zu löschen oder anzupassen.



Beispiel für die	Personalisierung
einer GHP-Übersicht
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Dieser Satz lautet: [zur Schulung] “dies kann 
durch eine formelle Lebensmittelhygieneschulung 
oder direkte Belehrung eines erfahreneren 
Kollegen geschehen”

> Heben Sie die Passage “durch eine direkte 
Belehrung eines erfahreneren Kollegen” 
hervor, sofern dies in ihrem Betrieb gängige 
Praxis ist. 

Hinweis: falls Mitarbeiter formelle Schulungen 
erhalten haben, können die entsprechenden 
Zertifikate als Anhang der GHP-Leitlinie als 
ergänzende Unterlagen zugefügt werden.



Beispiel für die	Personalisierung
einer GHP-Übersicht
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Dieser Satz lautet: [zur Schulung] “dies kann 
durch eine formelle Lebensmittelhygieneschulung 
oder direkte Belehrung eines erfahreneren 
Kollegen geschehen”

> Heben Sie die Passage “durch eine direkte 
Belehrung eines erfahreneren Kollegen” 
hervor, sofern dies in ihrem Betrieb gängige 
Praxis ist. 

Sofern der Text jetzt mit der betrieblichen Praxis 
übereinstimmt, hat der Produzent nichts mehr 
hinzuzufügen, zu löschen oder anzupassen.



Beispiel für die	Personalisierung eines HACCP-gestützten Plans
Auszug aus dem HACCP-gestützten Plan	« Käse aus Säuregerinnung »

Zu 
überwachender 
Prozessschritt

Warum müssen wir vorsichtig 
sein?

Vorbeugende Maßnahmen Verfahren zur 
Überprüfung/Über

wachung

Korrekturmaßnahmen

Vorreifung 
ohne Kultur-
zugabe

M: Wachstum pathogener 
Bakterien: Milch kann 
unerwünschte Bakterien 
enthalten. Bei einer geringen 
Zahl an Milchsäurebakterien 
(MSB) oder ungünstigen 
Wachstumsbedingungen für 
deren Entwicklung, können die 
pathogenen Bakterien 
dominieren.

Wo möglich, die Entwicklung 
der MSB durch 
ordnungsgemäße Tierhaltung 
(siehe Abschnitt IV 
”Milcherzeugung”) 
unterstützen. Richtige 
Vorreifungstemperatur und -
zeit anwenden, um ein 
ausreichend schnelles 
Wachstum der MSB zu 
unterstützen. (2) 

Erfahrungswerte 
des Käsers: 
organoleptische 
Überprüfung, 
Messen der 
Temperatur, der 
Zeit und des 
Säuerungsverlaufs

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

Vorreifung mit 
Kulturzugabe

M, C: Unsachgemäße 
Prozessparameter können das 
Wachstum pathogener 
Bakterien ermöglichen.

Korrekte Temperatur, Zeit und 
Dosierung der Kulturen 
einhalten. Kulturen so zeitig 
wie möglich zugeben.

Abendgemelk:
Molkezugabe in Tankmilch 
direkt nach dem Melken
Temperatur im Tank verändert 
auf 12°C
…

Erfahrungswerte 
des Käsers: 
organoleptische 
Überprüfung, 
Messen der 
Temperatur, Zeit 
und des Säuerungs-
verlaufes.

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

Wenn der Produzent keine Vorreifung 
ohne Kulturzugabe anwendet, muss 

er diese Zeile löschen. Diese Zeile wird behalten und angepasst 
(detailliert, …), da sie auf die Praktiken des 

Produzenten zutrifft…
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Weitere Beispiele für eine Personalisierung


