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EigenkontrollmaBnahmen
spielen eine wesentliche Rolle bei der Erstellung eines Lebensmittel-
Sicherheits-Konzeptes (engl. Food Safety Management System (FSMS))

IB - Gefahrenerkennung

i bei Milchprodukten
Wie VII - Unter-
beherrschen IX - Weitere Il - Gute Il - Gute suchungen
: Instrumente Hygiene Praxis Herstellungs- wahrend des
Sie Gefahren (GHP) praxis (GMP) Produktions-

prozesses

in Kase und (z.B.
. Personal- IV — Risikoanalyse fur und
Milch- schulung) Primarproduktion Umgebungs-
kontrollen

P
prOd ukten: V - HACCP-gestutzte Plane
fur jedes Produkt und jeden Prozess

siehe Grafik auf
Seite 113 der Leitlinie

VIl - Untersuchungen der Produkte

N VIIl - Havariemanagement VI - Ruckverfolgbarkeit
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EigenkontrollmaBnahmen
spielen eine wesentliche Rolle bei der Erstellung eines Lebensmittel-
Sicherheits-Konzeptes (engl. Food Safety Management System (FSMS))

Produzenten
konnen Lebens-
mittelsicherheit

nur durch den

Einsatz eines

Lebensmittel-
sicherheitskon-

zeptes gewahr-
leisten. Sich alleine
auf Endprodukt-
kontrollen zu
verlassen ist nicht
ausreichend und
ineffektiv.
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IX - Weitere
Instrumente

(z.B.
Personal-
schulung)

Hygiene Praxis

IV — Risikoanalyse fur
Primarproduktion

IB - Gefahrenerkennung
bei Milchprodukten

Il - Gute
Herstellungs-
praxis (GMP)

- Gute

(GHP)

V - HACCP-gestutzte Plane

fur jedes Produkt und jeden Prozess

VII - Unter-
suchungen
wahrend des
Produktions-
prozesses
und
Umgebungs-
kontrollen

VIl - Untersuchungen der Produkte

VHM
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EigenkontrollmaBnahmen
spielen eine wesentliche Rolle bei der Erstellung eines Lebensmittel-
Sicherheits-Konzeptes (engl. Food Safety Management System (FSMS))

IB - Gefahrenerkennung
bei Milchprodukten

Auch wenn

Untersuchungen VIl - Unter-
dem Produzenten IX - Weitere Il - Gute Il - Gute suchungen
wertvolle Informa- Instrumente Hygiene Praxis Herstellungs- wahrend des
tionen liefern, ist es (GHP) praxis (GMP) Produktions-

prozesses

wichtig, zwischen (z.B.
Untersuchungen fiir Personal- IV — Risikoanalyse fir und
die Bestatigung schulung) Primarproduktion Umgebungs-
kontrollen

V - HACCP-gestutzte Plane
fur jedes Produkt und jeden Prozess

eines LMSK und

Untersuchung zur
Uberprifung des

Herstellungs-
orozesses zu VIl - Untersuchungen der Produkte

unterscheiden. A4 VIl - Havariemanagement VI - Rickverfolgbarkeit
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EigenkontrollmaBnahmen
spielen eine wesentliche Rolle bei der Erstellung eines Lebensmittel-
Sicherheits-Konzeptes (engl. Food Safety Management System (FSMS))

IB - Gefahrenerkennung

Um den JEIE
Herstellungsprozess bei Milchprodukten
i VII - Unter-
zu kontrollieren IX - Weit .
kénnen auch andere - Yveitere Il - Gute Il - Gute suchungen
Instrumente Hygiene Praxis Herstellungs- wahrend des
Untersuchungs- :
(GHP) praxis (GMP) Produktions-
methoden
(z.B prozesses

ag?:?be;i;ehnaftzlp' Personal- IV — Risikoanalyse fur und
schulung) Primarproduktion Umgebungs-
kontrollen

neben
V - HACCP-gestutzte Plane
fur jedes Produkt und jeden Prozess

mikrobiologischen
auch sensorische,

chemische und
physikalische VII - Untersuchungen der Produkte

Untersuchungs-
methoden. NS VIII - Havariemanagement VI - Ruckverfolgbarkeit
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EigenkontrollmaBnahmen

Ein Lebensmittelsicherheitskonzept sollte fiir den jeweiligen Herstellungsschritt
angemessene EigenkontrollmaBnahmen auswahlen.

Angemessene
Eigenkontroll-
maRnahmen fir den
jeweiligen
Herstellungsschritt
[

Beispiele

Gefahren-
identifikation
flr
Milchprodukte

Untersuchung auf
Hemmstoffe
in Milch

Lebensmittel-Sicherheits-Konzept (FSMS)

Gute Personal- Gute Perstna"

. schulun
Hygiene schulung Herstellungs- g
Praxis (GHP) praxis (GMP)

Regelmalige g
Kontrolle Wie verwende Saduerungs- Kontrolle
und Wartung ich Reinigungs- verlauf von
der Melk- mittel eines SH und pH
maschine Produktes

—
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EigenkontrollmaBnahmen

Ein Lebensmittelsicherheitskonzept sollte fiir den jeweiligen Herstellungsschritt
angemessene EigenkontrollmaBnahmen auswahlen.

Angemessene
Eigenkontroll-
maRnahmen fir den
jeweiligen
Herstellungsschritt
[

Beispiele

Bestatigung

Lebensmittel-Sicherheits-Konzept (FSMS)

Unter-
suchungen Pareanal Untersuchungen
HACCP- wihrend des schulungen wahrend der Bestatigung des
gestitzte Plane Produktions- Herstellung zur Lebensmittel-
prozesses und o Kontrolle des sicherheits-
Umweltproben Wie nimmt Produktions- konzeptes
Kontrolle man
der Lab- Schmierwasser- prozesses
fahigkeit Monitori'ng der Proben
Schmier- korrekt Endprodukt- Endprodukt-
dKontroIIe wassers kontrolle mit kontrolle mit
er Warme- n=1 n=5
handlung

—
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Wie erklare und unterrichte ich
EigenkontrollmaBnahmen?

Erstellen Sie eine
Gruppenarbeit,
um die Vielfalt
geeigneter
Eigenkontroll-
mafinahmen zu
demonstrieren.
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Verfahrensweise

* Wahlen Sie Teststationen aus, mit denen Sie
Eigenkontrollmalinahmen an einem bestimmten
Herstellungsschritt gut erklaren kénnen.

e Bereiten Sie modifizierte Milchproben vor (z.B. durch Zugabe von
E. coli, alkalischem Reinigungsmittel, Hemmstoffen, etc.).

 Jeder Kursteilnehmer erhalt 2 Milchproben und fihrt damit alle
Untersuchungen des Testparcours selbst durch.

* Der Referent ist anwesend und steht den Kursteilnehmerlnnen
bei Fragen zur Verfigung.

* Esist die Aufgabe der Kursteilnehmerlnnen die
Untersuchungsergebnisse zu protokollieren!!!

* Alle Ergebnisse werden am Ende der Ubung in der Gruppe
diskutiert und allen Kursteilnehmerlnnen zur Verfigung gestellt.
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Test Stationen (Beispiele)

Test Station 1:

Sensorik

Kontrolle von Aussehen

und Geruch

Test Station 4:

E-coli

Bewertung von
E-coli-Petrifilmen

Test Station 7:

Einlabprobe

Kontrolle der
Labfahigkeit

Teach«esy

Test Station 2: Test Station 3:
Séuregrad Garprobe
Bewertung der
Bestimmung des SH- und Milchproben in den Reagenzglésern
pH-Wertes der Milchproben und Bestimmung des pH-Wertes

Test Station 5: Test Station 6:
Hemmstoffe Alkalische Phosphatase

Kontrolle auf Hemmstoffe Kontrolle auf ausreichende
in der Milch Warmebehandlung

Anhand der Teststationen geben Sie einen Uberblick, welche
EigenkontrollmaBnahmen ein Betrieb durchfiihren kann. Wahlen
Sie zur Demonstration eines bestimmten Herstellungsschrittes
passende Teststationen aus. Streichen, ersetzen oder fligen Sie
ggf. passende Teststationen hinzu.
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Milchproben

Teach«esy

Um Kursteilnehmer-
Innen geeignete
Eigenkontroll-
malknahmen fur
unterschiedliche
Herstellungsschritte
zeigen zu kdnnen,
mussen Sie zuerst
passende Milchproben
erstellen.
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Auswertungsbogen

Auswertungsbogen

(+) kasereitauglich

(+) keine Aussage maglich;
(-) nicht kasereitauglich

* Jeder Kursteilnehmer erhalt 2 Milchproben
und fahrt damit alle Untersuchungen des
Testparcours selber durch.

¢ Der Referent ist anwesend und steht den

Kursteilnehmerlnnen bei Fragen zur
Verfligung.

* Esist die Aufgabe der Kursteilnehmerlnnen
die Untersuchungsergebnisse zu

protokollieren!!!

Station 1 | Station 2 | Station 3 | Station 4 | Station 5 | Station 6 | Station 7
a
N
§ - - -+ o - -+ -
a
(3r]
o
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* Alle Ergebnisse werden am Ende der
Ubung in der Gruppe diskutiert und allen
Kursteilnehmerlnnen zur Verfligung
gestellt.
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So starten Sie mit dem Testparcours

Teach«esy

1. Alle Teststationen
mussen vorab
vorbereitet werden.

2. Nehmen Sie sich
Zeit den
Kursteilnehmern
alle Teststationen zu
erklaren.

3. Der Referent muss
anwesend sein, um
auf Fragen der
Teilnehmer
antworten zu
konnen.
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Test Station 1: Sensorik

~ B grea

Kontrolle

von Aussehen
und Geruch
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Test Station 2: Sauregrad

.-

h r

Bestimmung des
SH- und
pH-Wertes
der Milchproben

ra
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Test Station 3: Garprobe
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Test Station 4: E-coli

‘Bewertung von

E-coli-Petrifilmen
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Test Station 5: Hemmstoffe

Kontrolle auf
P Hemmstoffe
in der Milch
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Test Station 6: Alkalische Phophatase
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Test Station 7: Einlabprobe

Kontrolle der
Labfahigkeit
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[ ] [ ] [ ] H
Wie plane ich eine Schulung? Sruppenarbert
g .
Bendotigte Milchproben
[}
. 2 e I t a I l Von jeder Probe sind 2 Liter anzusetzen.
Die angesetzte Milchmenge wird wie folgt aufgeteilt:
2 Liter
1 Liter Y2 Liter
o oo
* \Verfahrensanleitun g (fu I e
Die Teilnehmer bilden Kleingruppen (2-3 Teilnehmer je Gruppe)
Jede Kleingruppe erhélt zwei bis drei Milchproben in einem Becherglas (1/2 Liter)
L e h r e r ) 1 Liter von jeder Milchprobe wird fiir die Einlabprobe benétigt
ththth Probenart Menge erantw
mmmmmm
° oe
e \VVerfahrensanleitu ng (f| Ir 0 FESE—— PO -
2 Pasteurisierte Milch 2 Liter Marc Albrecht-Seidel
L]
Kursteilnehmerinnen) - e _foes
4 Rohmilch mit E. coli 2 Liter Lehranstalt

. .o ° 5 Rohmilch (frisch 2 Liter
i LI Ste VO I l e I l Ot I gt e I l 6 H-Milch 2 Liter Marc Albrecht-Seidel
7 i i I m 2 Liter Leh
Reinigungsmittel

Milchproben und Equipment | —— e v—

Alle hir genannten
Schulungsunterlagen sind
verfugbar

* Bewertungsbogen (fir
Kursteilnehmerinnen)
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