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Wahrscheinlichkeit: hoch,

Prozess Fakultative Listeria
. MafRnahmen zur Salmonella Staphylococcus aureus Escherichia coli
schritt . monocytogenes
Vermeidung von:

, hiedrig

Milcherzeugung | Auswahl gut zu reinigender

und zu wartender Technik

Vermeidung von falschem
Equipment und
schlechtem Zustand der
Melkanlage

Vermeidung von falschem
Equipment und schlechtem
Zustand der Melkanlage

Vermeidung von falschem
Equipment und schlechtem
Zustand der Melkanlage

RegelmaRige Wartung der

Melkmaschine X
Personalschulung Erkennen klinischer
(Prozesshygiene) Anzeichen einer
Korrektes Melken, Salmonellosis (wie
Melkhygiene, Durchfall)
Euterkontrolle,
Melkreihenfolge Vorsicht bei der
Verwendung von fremdem
Mist
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Untersuchung von Tieren
vor Zukauf

Trager von Salmonellen
kénnen diese mit dem Kot
ausscheiden

Trager von Staphylococcus
aureus kénnen diese in die
Milch ausscheiden

RegelmaRige Kontrolle des
Gehalts an somatischen
Zellen

RegelmaBige
Tankmilchuntersuchungen

Personalschulung
(Personalhygiene)

Stuhluntersuchungen beim
Personal

Personalschulung
(Prozesshygiene)

Anhand der
Kasefehlerdatenbank
(Fehlerubersicht)

Reinigungs- &
. . X
Desinfektionsplan erstellen
Verifizierung des
Reinigungs- und X

Desinfektionprozesse
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Personalschulung (Korrekte
Reinigung und Desinfektion)

RegelmaBige
Abklatschproben der
Melkanlage (4x/Jahr)

Nur bei der Herstellung
von Kase aus Rohmilch

Nur bei der Herstellung von
Kase aus Rohmilch

Herstellung

Umkleidemadglichkeit fur
Personal vor dem
Produktionsraum
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Kontrolle, Wartung und
Reparatur von Raumen und
Geraten

Bauschaden am Boden
kénnen zu Wasserlachen
flihren und somit die
Quelle fur bakteriologische
Kontamination sein

Personalschulung
(Personalhygiene)

Stuhluntersuchungen beim
Personal

RegelmaRige Kontrolle des
Trinkwassers
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RegelmaRige Untersuchung
des Gullywassers auf LM

Korrekte Wahl der Sicherstellen einer raschen
Sauerungskultur Sauerung
Korrekte Wahl der Hohe Temperaturen
Sauerungstemperatur beglinstigen die Vermehrung

Niedrigere Temperaturen
bremsen das Wachstum

(z.B. 18°C statt 22°C bei

Frischkase, < 37° C bei
Schnittkase)
Kontrolle des Erkennen von inaktiver Erkennen von inaktiver Erkennen von inaktiver 4
Sauerungsverlaufes Kultur Kultur Kultur
Personalschulung Anhand der Anhand der
(Prozesshygiene) Kasefehlerdatenbank Kasefehlerdatenbank
(Fehlerubersicht) (Fehlerubersicht)

Pasteurisierung der
Verarbeitungsmilch

Reinigungs- &
Desinfektionsplan erstellen

Verifizierung des
Reinigungs- und
Desinfektionsergebnisses
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Personalschulung (Korrekte
Reinigung)

Reifung Umkleidemdglichkeit vor
dem Reiferaum

Personalschulung
(Personalhygiene)

Stuhluntersuchungen beim
Personal
Personalschulung Anhand der
(Prozesshygiene) Kasefehlerdatenbank 5
(Fehlerubersicht)
Forderung einer guten
Schmiereentwicklung
Reinigungs- &

Desinfektionsplan erstellen

Verifizierung des
Reinigungs- und
Desinfektionsprozesse

Personalschulung (Korrekte
Reinigung und Desinfektion)

@ICES

This work is licensed under the Creative Commons Attribution-NonCommercial-NoDerivatives 4.0 International License. To view a copy of this license,
visit http://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/ or send a letter to Creative Commons, PO Box 1866, Mountain View, CA 94042, USA



Teach«esy

RegelmaRige Untersuchung
des Schmierwassers auf LM

RegelmaRige Untersuchung
des Endproduktes

Verkauf Vermeidung von
Kreuzkontaminationen im

Verkauf
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Produktuntersuchungen sind
eine Moglichkeit zum
Nachweis hoher
Kontaminationen

Produktuntersuchungen
sind eine Moglichkeit zum
Nachweis hoher
Kontaminationen

Infektionsquellen (wie
rotgeschmierte Kase) von
Milchprodukten fernhalten
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