Abschnitt V

HACCP-gestutzte Plane
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HACCP-gestutzte Plane im
Lebensmittel-Sicherheits-Konzept
(Managementsystem fiir Lebensmittelsicherheit)

HACCP-gestltzte Verfahren = Risikoanalyse + HACCP-gestutzte Plane

HACCP-gestutzte Plane = Fir jeden Prozessablauf:

* Erkennen von Gefahren bei jedem Produktionsschritt

* Vorbeugende MalRhahmen fir diese Gefahren/Schritte
* Empfehlungen / Uberprifungsverfahren

e KorrekturmalBnahmen

B8 Erasmus+
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Struktur und Anwendung der HACCP-gestiitzten Plane

Verschiedene Tabellen > Verwendung der jeweils Zutreffenden (fiir Produzenten)

Zu Giberwachender Warum miissen wir Vorbeugende
Prozessschritt vorsichtig sein? MaRnahmen

Liste der Prozessschritte
oder -abldufe.

MafSnahmen, um das
Risiko zu vermeiden

Informationen lber
Art und Ursache der

Gefahr oder zu beherrschen =
Einige Zeilen sind u.U. (M: mikro- Gute Hygiene Praxis*
optional bzw. treffen auf biologische oder andere fachliche
bestimmte Produkte nicht  Kontamination oder Empfehlungen
zu. Vermehrung,

Der Produzent soll:

C: chemische
Kontamination,

nur die Schritte P: physikalische

iibernehmen, die fiir ~ Kontamination).
seine Ablaufen

relevant sind.

die Schritte I6schen,

die nicht durchgefiihrt

werden.
Teachzesy

VHM

Verfahren zur Uberpriifung und
Uberwachung

Kontrollmethoden, die
sicherstellen, dass die
vorbeugenden MafSnahmen
wirksam durchgefiihrt wurden.
= Messungen oder subjektive
Uberpriifungen, die sich auf die
Erfahrungswerte des
Produzenten stiitzen, z.B.
“visuelle Kontrolle”, “Kontrolle
von Geschmack und Textur”

Produzent soll mindestens eine
der vorgeschlagenen Methoden
auswdhlen

Ausnahme: Es gibt gesetzliche
Anforderungen, die eingehalten
werden miissen

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network

KorrekturmafRnahmen

Mafinahmen, die zu ergreifen
sind, wenn die vorbeugenden
Mafinahmen nicht wirksam
waren. Ziel ist es hier den
ordnungsgemdifSen Zustand
wiederherzustellen.

Erasmus+



* Zu den vorbeugenden Mafnahmen ....

Die meisten
vorbeugenden
MalRknahmen sind
GHP und GMP
Die HACCP-
gestutzten Plane
machen die
bedeutende Rolle
einiger GHP/GMP
fur die Sicherheit
bestimmter
Prozessschritte
deutlich

Teach«esy

Abschnitt V- HACCP-basierte Plane

KASE AUS MILCHSAUREGERINNUNG

P: Verunreinigung des Bruchs
durch schlecht instandgehaltenes
oder beschadigtes Equipment.

Bruchbehandlung:
Ausformen, Salzen
(8), Mischen,
Zusatze (9),
Abtropfen

\ ““gu“%

M, C : Mikrobiologische, cheplische
oder physikalische
Verunreinigungen des Bruchs durch
Kasetlicher, Abtropfsacke und
Formen.

’o“a\ ’

M, C, P: Kontamination des Bruchs
durch Werkzeuge, Bearbeitung
oder Zutaten.

Sicherstellen, dass sich das
Equipment in gutem Zustand
befindet.

SN

Sicherstellen, dass Ticher,
Sacke und Formen stets sauber
sind. Niemals kleine
Geratschaften direkt auf den
Boden stellen/legen. (1) (6)

Werkzeuge und Equipment
regelmaRig reinigen und/oder
desinfizieren. Saubere

Arbeitskleidung tragen.
Nur lebe ugliche Zutaten

(Zusatze, Salz, Krauter, Friichte,

Aromen etc.) innerhalb ihres
Mindesthaltbarkeitsdatums
verwenden.

Visuelle Uberpriifung

isuelle Uberpriifung

jsuelle Uberpriifung

Beschadigtes Equipment
reparieren oder ersetzen.

Wenn nach visueller
Uberpriifung bei einer Charge
der Verdacht auf metallische
Verunreinigung/enthaltene
Kleinteile besteht, ist diese zu

verwerfen.

Reinigung und/oder
Desinfektion wiederholen. Mit
Trinkwasser akzeptabler
Qualitat nachspllen.
Reinigungsablaufe andern.
Handelt es sich um ein
wiederkehrendes Problem, ist
die Schulung des Kasers zu
Uberprifen. Schmutzige oder
abgenutzte Kasetlicher oder
Equipment austauschen bzw.

reparieren.

Lieferanten fiir Zusatze
wechseln, falls diese nicht
den erforderlichen Standards
entsprechen.

VHM

o000
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* Zu den vorbeugenden Mafnahmen ....

Die meisten
vorbeugenden
MalRknahmen sind
GHP und GMP
Die HACCP-
gestutzten Plane
machen die
bedeutende Rolle
einiger GHP/GMP
fur die Sicherheit
bestimmter
Prozessschritte
deutlich

Teach«esy

Behandlung der
Rinde

Abschnitt V - HACCP-basierte Plane

KASE AUS MILCHSAUREGERINNUNG

M: Kontamination und

Kreuzkontamination kann infolge
bestimmter Prozesse wahrend der
Reifung auftreten, beispielsweise

das Waschen der Rinde.

M: Kontamination und
Kreuzkontamination durch das

Waschen der Rinde (Schmieren).

Schlecht entwickelte Rinden

kénnen das Wachstum pathogener
Bakterien ermdglichen, indem ein,
im Rindenbereich ansteigender pH-

Wert das Wachstum zuvor
inaktivierter, salztoleranter
Pathogene, wie Listeria
monocytogenes ermdéglicht.

Sicherstellen, dass das

verwendete Equipment stets
sauber ist und sich in gutem
Zus

mit Lebensmitteln umgehen,
saubere Hande haben. Falls

nétig, sind Schutzhandschuhe zu

tragen, um Hautverletzungen
abzudecken.

der Milchgewinnung
sicherstellen. (2)

Ausreichenden Hygienestandard

wahrend des Kasens und
Reifens sicherstellen;
insbesondere ist in schwer zu
reinigenden Bereichen (z.B.

Rader von Kessel oder Tischen,
hydraulische oder pneumatische

Zylinder) sowie bei
Schmierequipment und bei

Reiferegalen ein ausreichender

Hygienestandard einzuhalten.

Bedingungen, die fiir das

Wachstum der Reifungskulturen

Sicherstellen, dass Personen, die

Visuelle Uberpriifung

swahrend | Visuelle Uberpriifung

der Késeoberflache

Reinigung und/oder
Desinfektion wiederholen. Mit
Trinkwasser akzeptabler
Qualitat nachspiilen.
Reinigungsablaufe
andern/erganzen. Handelt es
sich um ein wiederkehrendes
Problem, ist die Schulung des
Kasers zu Uberprifen.

Handelt es sich um ein

wiederkehrendes Problem,
sind die Ablaufe und die
Schulung des Melkers
und/oder des Késers zu
Uberpriifen.

Sind die Kulturen der
Schmierlésung inaktiv, sollte
eine Zugabe von bakteriellen
Schmierreifungs- oder
Hefekulturen in Betracht
gezogen werden.

Es ist mdglich die Sicherheit
des "Alt-nach-Jung’-
Schmierens zu bestatigen,
indem die Schmierlésung,
anstelle der Produkte auf
Listeria monocytogenes

VHM

o000
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Die Leitlinie enthalt 10 HACCP-gestiitzte Plane
(Abschnitte IV und V)

* Risikoanalyse in der Primarproduktion i

* Milcherfassung, Milchlagerung in der Verarbeitungsstatte und - Milch

Milchbehandlung
* Kase aus Milchsauregerinnung

* Kase aus enzymatischer und gemischter Gerinnung I 3 Kase-
* Kase und Milchprodukte hergestellt durch Eindampfen und gruppen
Ausfillen

* Pasteurisierte Konsummilch

* Rohe Konsummilch (Vorzugsmilch)
* Butter und Rahm

* Fermentierte Milchprodukte

* Nicht-fermentierte Milchprodukte

Teach«esy VHM

5 Gruppen
von Milch-
produkten

Y

Farmhouse an d

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network
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Milcherfassung, Milchlagerung und Milchbehandlung
3 Schliisselschritte / 3 Prozessschritte

1 - Beschaffung | Gute Praxis
* Prifung der zugekauften Milch

|—|__:> * Regelmalige Besichtigung des zuliefernden Hofes

« Uberpriifung der Aufzeichnungen verabreichter Tierarzneien

* Routineliberwachung von Zellzahl und Keimzahl

e Ergebnisse der Untersuchungen auf Tuberkulose und Brucellose

2 - Transport der Milch und Lagerung

b Uberwachung dieses Schrittes = Uberwachung einer gesetzlichen Anforderung
hinsichtlich der Kihlkette:

Die Kuhlkette darf nicht unterbrochen werden und Milch darf beim Eintreffen
in der Verarbeitungsstatte nicht warmer als 10°C sein, aulRer sie wird innerhalb
von zwei Stunden nach dem Melken verarbeitet, oder die zustandigen
Behorden haben aus fachlichen Grinden eine hohere Temperatur genehmigt.

Farmhouse and

Teach«esy VHM
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Milcherfassung, Milchlagerung und Milchbehandlung
3 Schliisselschritte / 3 Prozessschritte

3 - Pasteurisierung T~

Einziger CCP in der Leitlinie

&:} Es gibt 3 mogliche Pasteurisierungsverfahren:

1) Dauererhitzung oder ‘Chargen’pasteurisation
Kritische Grenze: 63°C fir 30 Minuten
Gute Praxis: Milch im Kessel wird gerihrt,
Kessel ist abgedeckt

Einsatz eines kalibrierten \
Thermometers
oder Temperaturschreibers
oder Phosphatase-Test (ALP)
oder/und Dokumentation (CCP)

2) Kurzzeiterhitzung
Kritische Grenze: 72°C fiir 15 Sekunden
Gute Praxis: Kontrollen vor Inbetriebnahme, wirksame Reinigung und Kalibrierung,
Durchflussrate/HeiBhaltezeit in angemessenen Abstdnden bestatigen

3) Aquivalente Zeit- und Temperaturkombination, in deren Folge der Alkalische-
Phosphatase-Test (ALP) negativ ausfallt.

Farmhouse and

Tea c h esy VHM ﬁ:;iz & Dairy Producers - ErasmUS +

European Network



Kase aus Milchsauregerinnung

* Hauptsachlich auf Sauerung angewiesen, damit Bruch entsteht
* Lange Sauerungs-/Gerinnungszeiten (mehrere Stunden)
>> niedriger pH am Ende des Abtropfens (< 4,6)*

>> Beugt der Vermehrung pathogener Keime im Bruch vor.
* Bei gereiften Kdsen: Der pH im Rindenbereich kann wéhrend der Reifung ansteigen. Durch

den Verlust an Feuchtigkeit >> weniger technologisch anféllig als andere oberflidchengereifte
Kdsesorten

Verschiedene Gruppen:

» Frischkdse oder ungereifte Weichkase,

hergestellt ohne (oder mit sehr wenig) Lab und
ohne Reifung 7 -

> Gereifte Kase

Cheese & Dairy Producers
European Network
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Kase aus Milchsauregerinnung
2 Schliisselschritte / 8 Prozessschritte

1 - Beflillen des Kessels
2 - Vorreifung der Milch ohne Kulturzugabe
3 - Vorreifung der Milch mit Kulturzugabe

4 - Zugabe von Gerinnungsenzymen und anschlieende Bebriitung

5.2

|—|_—> e Steuerung des Sauerungsverlaufes (Sauerungskurve) = Zeit-Temperatur-
Steuerung

 Visuelle Uberprifung des Siuregels /Kisebruchs (zufriedenstellendes
Erscheinungsbild mit erwartetem Geruch, Geschmack oder Sauregehalt)

 “Empfohlener End-pH: pH 4,5 - 4,7 erreicht nach 24 Stunden”

Farmhouse and

Tea C h eSy VHM ﬁ:.i;as: & Dairy Producers

European Network
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Kase aus Milchsauregerinnung
2 Schliisselschritte / 8 Prozessschritte

5 - Bruchbearbeitung (Formen, Salzen, Mischen, Zusatze, Abtropfen)

6 - Rindenbehandlung
7 - Reifung

8 - Kiihlung = Optionaler Schritt fiir Frischkdse/ungereifte Kase (,die als solche
verkauft werden)

Betroffene Kdsegruppen: Kdise, hergestellt ohne
b (oder mit sehr wenig) Lab und ohne Reifung

e Kuihlanlagen, -schranke und -lagerraume sauber
und in funktionstlichtigem Zustand halten.
* “Empfohlene Kihltemperatur: <8°C”

Farmhouse and
Tea C h esy VHM ﬁ:;iz & Dairy Producers - Erasmus +

European Network
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Kase aus enzymatischer und gemischter Gerinnung

K3ase mit vorwiegend enzymatischer Gerinnung

* Produkte ohne Kulturzugabe oder mit minimaler Sauerung
e Kurze Gerinnungszeit (< 1 Stunde)

Gruppen: Hart-, Schnitt- und Welchkase frisch und gereift

Kase mit gemischter Gerinnung
* Gerinnungszeit zwischen 1 und 2 Stunden

Gruppen: Kase mit Oberflachenschimmel, Kase mit gewaschener Rinde,
Kase mit gewaschener Rinde und Oberflachenschimmel sowie Kase mit

Innen-(Blau-)schimmel —

Tea C h eSy VHM 2:;222 & Dairy Producers

European Network

RSl Erasmus+
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Kase aus enzymatischer und gemischter Gerinnung

FUr einige Kase mit enzymatischer und gemischter Gerinnung gilt: langsame
oder gar keine Sauerung >> kein “Schutz” gegen schadliche Keime

Besonders betroffene Gruppen:
* Weichkase mit gemischter Gerinnung
* ungereifte, ungesauerte, hauptsachlich enzymatisch geronnene Kase

R Frasmus+

Teacheesy VHM
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Kase aus enzymatischer und gemischter Gerinnung
2 Schliisselschritte / 12 Prozessschritte

1 - Befullen des Kessels

2 - Vorreifung der Milch ohne Kulturzugabe
3 - Vorreifung der Milch mit Kulturzugabe
4 - Zugabe des Gerinnungsenzyms

5 - Bruchbearbeitung (Schneiden, Uberziehen, Riihren, Waschen, Abtropfen,
Formen, Pressen)

Erfahrungswerte des Kasers:
Organoleptische Uberpriifung,
Temperaturmessung,
Zeit- und Sauerungsverlauf

ﬂ:{) Fiir Kise mit langsamer oder gar keiner Sauerung

* Hohen Standard bei der Milcherzeugung sicherstellen
Siehe hierzu Kapitel “Milcherzeugung”

* Produktionsparameter fir alle weiteren Chargen anpassen: Zeiten, Temperaturen,

Art und Dosierung der Kulturen

Farmhouse and

Te a C h eSy VHM 2:;222 & Dairy Producers

European Network
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Kase aus enzymatischer und gemischter Gerinnung
2 Schliuisselschritte / 13 Prozessschritte

6 - Mahlen/Schnetzeln

7 - Zusatze

8 - Salzen

9 - Pikieren

10 - Rindenbehandlung (z.B. Rauchern, Eindlen, Wachsen, Einreiben mit Schmalz,
Einschlagen in Tlicher, Plastik-Coating, Rinde waschen/ schmieren)

11 - Reifung
12 - Kiihlung

| | Fiir sehr weiche, oberflachengereifte Kase mit gemischter Gerinnung sowie
fur ungereifte, ungesauerte, enzymatisch geronnene Kase gilt:
Lagerung bei < 8°C sofort nach Herstellung

13- Schneiden, Verpacken und Auslieferung

Farmhouse and

Teach«esy VHM

Cheese & Dairy Producers
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Kase und Milchprodukte hergestellt durch Eindampfen
und Ausfallen

e Kase hergestellt aus Molke, Milch oder Rahm durch:

 Ausfillen des Molkeproteins durch Hitze +/- Zugabe von Saure (z.B.
Milch- oder Zitronensaure) oder Salz

* Eindampfen des Wassergehaltes der Molke

>> Die Warmebehandlung inaktiviert viele der moglichen
mikrobiologischen Gefahren.

Gruppen: il

* Molkekase mit sehr hohem Wassergehalt (Kiihllagerung oder niedriges
Mindesthaltbarkeitsdatum angeben)

e gepresste, getrocknete, geraucherte oder gereifte Produkte aus Molke

R Frasmus+
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Kase und Milchprodukte hergestellt durch Eindampfen
und Ausfallen

0 Schliisselschritte / 4 Prozessschritte

1 - Befuillen des Kessels

2 - Zugabe von Zutaten (z.B. Saure, zusatzliche Milch, Sahne, Salz) vor
oder nach dem Eindampfen / Ausfallen)

3 - Ausfallen, Erhitzen, Eindampfen der Feuchtigkeit, Formen und
Abtropfen des Bruchs

4 - Verpacken und Ausliefern

Farmhouse an d

Tea C h eSy VHM ﬁ:.i;as: & Dairy Producers
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Konsummilch

Pasteurisiert

3 Schliisselschritte /
5 Prozessschritte

1 - Lagerung der Rohmilch

2 - Warmebehandlung

3 - Flaschenabfiillung / Abfiillung
4 - Lagerung bis zur Auslieferung
5 - Verkauf

Teach«esy VHM

Rohmilch

2 Schliisselschritte /
4 Prozessschritte

1 - Lagerung der Rohmilch

0- xy

2 - Flaschenabfiillung / Abfiillung
3 - Lagerung

4 - Verkauf

Farmhouse an d

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network
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Konsummilch

Pasteurisiert

3 Schliisselschritte /
5 Prozessschritte

1 - Lagerung der Rohmilch
2 - Warmebehandlung

!

CCP Pasteurisation: Heillhaltezeit und Temperatur der

Pasteurisation

>> Siehe HACCP-gestutzter Plan “Milcherfassung,

Milchlagerung in der Verarbeitungsstatte und
Milchbehandlung”

Teach«esy VHM

S0co

Rohmilch

2 Schliisselschritte /
4 Prozessschritte

1 - Lagerung der Rohmilch

ﬂ,

Empfehlung: Sofortige, schnelle und

I:> wirksame Kuhlung und Kuhllagerung

(Lagerung bei < 8°C)

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
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Konsummilch

Pasteurisiert Rohmilch

3 Schliisselschritte / 2 Schliisselschritte /

5 Prozessschritte 4 Prozessschritte

3 - Flaschenabfiillung / Abfiillung 2 - Flaschenabfiillung / Abfiillung

|_|:C Physikalische Gefahren >> Gute Praxis bei 3:”

e Lagerung des Verpackungsmaterials
* Verwendung des Verpackungsmaterials (intakt,
sauber)

4 - Lagerung bis zur Auslieferung 3 - Lagerung

Empfehlungen:
|—|:> Lagertemperatur < 8°C
5 - Verkauf Haltbarkeit: entsprechend der 4 - VVerkauf
organoleptischen Test

Farmhouse and

Tea C h eSy VHM ﬁ:.i;as: & Dairy Producers
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Butter / Rahm

2 Schliuisselschritte / 10 Prozessschritte

1 - Rahm separieren

2 - Kulturzugabe

3 - Rahm relfei:} Steuerung der Sduerung des Rahms (fermentative Reifung) > Zeit

oder Temperatur anpassen, bis gewlinschter Sauregrad erreicht ist

4 - Verpacken des Rahms
5 - Lagerung des Rahms
6 - Buttern

* Hygiene der Arbeitsgerate (GHP)
b e Technologische Parameter

7 - Butter waschen Kneten bis zum Entstehen des Butterkorns

8 - Kneten >> so viel Buttermilch wie moglich

9 - Salzen abtrennen

10 - Formen & Verpacken

Farmhouse and

Te a C h eSy VHM 2:;222 & Dairy Producers

European Network
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Fermentierte Milchprodukte

Produkte durch Sauerung von Milchsaurebakterien
Beispiele: Kefir, Joghurt, Buttermilch, Ymer, Filmjolk, Rjazenka,...

Je nach angewendetem Verfahren verlaufen die Prozessschritte in
unterschiedlicher Reihenfolge

Farmhouse and
Tea c h esy VHM ﬁ:;iz & Dairy Producers - ErasmUS +

European Network
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Fermentierte Milchprodukte

2 Schliisselschritte / 8 Prozessschritte

1 - Beflillen des Kessels

2 - Pasteurisation (optionaler Schritt)

3 - Kihlen auf Beimpfungstemperatur

4 - Zugabe der Starterkulturen

5 - Zugabe von Frichten, Farbstoffen, Aromastoffen, etc.

6 - Bebriitung
|'|::> Visuelle und organoleptische Uberpriifung
Uberwachen der Siuerung oder pH-Messung
Allgemein empfohlene End-pH: pH < 4,5

7 - Kihlung des Produktes
8 - Verpackung

Farmhouse an d

Tea C h eSy VHM ﬁ:.i;as: & Dairy Producers

European Network
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Nicht-fermentierte Milchprodukte

Vielzahl von Produkten (aus Rohmilch, mit warmebehandelter Milch, ...)
Beispiele: Custard, Clotted Cream, Speiseeis ...

* Keine Fermentation >> Produkte anfalliger als andere Milchprodukte

* Hinweis: Produkte mit einer Haltbarkeitszeit < 5 Tagen gelten als nicht
gefahrdet bzgl. einer Vermehrung von Listeria monocytogenes
(Verordnung (EG) 2073/2005)

Farmhouse and

Tea c h esy VHM ﬁ:;iz & Dairy Producers - ErasmUS +
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Nicht-fermentierte Milchprodukte

2 Schliisselschritte / 3 Prozessschritte

1 - Beschaffung der Zutaten oder Lebensmittelzusatzstoffe

2 - Kochen / Warmebehandlung von Zutaten ohne Milchanteil

|—|——(> Steuerung von “Zeit-Temperatur-Kombinationen”

3 - Kiihlung (einschlieB3lich der Kaltreifung des Eismixes) oder
Einfrieren

|"|__:> e Zlgig auf Lagertemperatur kiihlen (typisch <8°C innerhalb
von 4 Stunden), auBer Verfahren erfordert andere

Parameter
* Wo relevant, zligig gefrieren auf empfohlene Temperatur

von -18°C

Farmhouse and

Tea C h eSy VHM ﬁ:.i;as: & Dairy Producers

European Network
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Verfligbare Arbeitsmaterialien fiir HACCP-gestiitzte Plane

5.1 Power Point Verfahren zur Uberwachung und Uberpriifung
5.2 Power Point Veranderungen des Sauerungsverlaufes

5.3 Video SH-Messung
5.4 Video pH-Messung
5.5 Schulung zur Sauremessung bei Joghurt

5.6 Power Point Einfache Methoden zur Uberpriifung von Reinigung und

Desinfektion

Kontaktplatten

» Agarboden wird fiir einen kurzen Moment gegen die zu

untersuchende Oberflache gedriickt

* - Bebriitung

* - Auszdhlen der Kolonien
* Beispiel: RODAC-Platten

Teacheesy

Teach«esy

VHM

e Beispiel fiir eine Sauerungskurve

Teachcesy

* Inder
landwirtschaftlichen
Milchverarbeitung ist
Messung des
Sduregehaltes in
Milch, Starterkultur,
Prozess und Produkt
das wichtigste und
effizienteste
Werkzeug, um
Lebensmittelqualitat
und —sicherheit zu
gewahrleisten.

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network
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