Abschnitt VII

Eigenkontrollmafinahmen
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Zur Wiederholung: Lebensmittel-Sicherheits-Konzept
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Steuern Sie Gefahren durch Eigenkontroll-
maflnahmen bei allen Prozessschritten:

GHP

GMP

HACCP-gestltzte Plane

Personalschulungen

Untersuchungen wahrend des Produktionsprozesses

Produktuntersuchungen zur Verifizierung des
Managementsystems fur Lebensmittelsicherheit

Ruckverfolgbarkeit

Havariemanagement
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Beispiel: EigenkontrollmaRnahmen zur Uberwachung
von Listeria monocytogenes

Tea C h esy VHM 21:::: & Dairy Producers

GHP -> regelméaRige Uberpriifung und Wartung der Melkanlage
GMP -> Sauerung des Produktes

HACCP-gestiitzte Plane -> Uberpriifen des Sduerungsverlaufes
Personalschulungen -> Schulung des Melkpersonals

Untersuchungen wihrend des Produktionsprozesses -> Uberpriifen des Schmierwassers,
Umfeldproben (Verarbeitungsbereiche und Arbeitsgerat) auf L. monocytogenes,
Produktbeprobung mit n=1

Produktuntersuchung zur Verifizierung des Managementsystems fiir Lebensmittelsicherheit ->
Produktbeprobung mit n=5

Rickverfolgbarkeit -> Dokumentationssystem, das eine Rlickverfolgung in beide Richtungen
um eine Stufe ermoglicht

Havariemanagement -> Vertriebsstopp und Produktriicknahme oder -rtickruf
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Beispiel: EigenkontrollmaRnahmen zur Uberwachung
von Listeria monocytogenes

2.5
* GHP -> regelmaRige Uberprifung und Wartung der Melkanlage
* GMP -> Sauerung des Produktes
» HACCP-gestiitzte Pline -> Uberpriifen des Sduerungsverlaufes 3.2

e Personalschulungen -> Schulung des Melkpersonals

+ Untersuchungen wihrend des Produktionsprozesses -> Uberpriifen des Schmierwassers,
Umfeldproben (Verarbeitungsbereiche und Arbeitsgerat) auf L. monocytogenes, 5.2
Produktbeprobung mit n=1

* Produktuntersuchung zur Verifizierung des Managementsystems fur Lebensmittelsicherheit -
Produktbeprobung mit n=5

6.2
e Ruckverfolgbarkeit -> Dokumentationssystem, das eine Riickverfolgung in beide Richtungen
um eine Stufe ermoglicht
* Havariemanagement -> Vertriebsstopp und Produktriicknahme oder -rtickruf 22
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Steuern Sie Gefahren durch Eigenkontroll-
maflnahmen bei allen Prozessschritten:

* GHP
* GMP

 HACCP-gestutzte Plane

e Personalschulungen

* Untersuchungen wahrend des
Produktionsprozesses

* Produktuntersuchung zur Verifizierung
des Managementsystems fur
Lebensmittelsicherheit

e Ruckverfolgbarkeit

* Havariemanagement
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Alle Mafsnahmen im
Lebensmittel-Sicherheits-
Konzept (Management-
system fuir Lebensmittel-
sicherheit) zusammen
stellen sicher, dass
Gefahren der
Lebensmittelsicherheit
eliminiert, vorgebeugt
oder auf ein akzeptables
Niveau reduziert werden.
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Zu beachten beim Erstellen eines Probenplanes:

e /weck der Probennahme
e Wirksamkeit der Probennahme

* “Flaschenhals”-Management 7.4
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Zweck der Probennahme (1)

* Was ist das Ziel der Untersuchung?

= Effizienz und Wirksamkeit des Lebensmittel-Sicherheits-Konzeptes
(Managementsystems fur Lebensmittelsicherheit) aufzeigen
(Validierung und Verifizierung)

= Verkehrsfahigkeit einer bestimmten Charge oder Eignung eines
bestimmten Prozesses einschatzen

- Produktuntersuchung (n=5) in Ubereinstimmung mit 7

mikrobiologischen Kriterien des Anhang | der Verordnung (EG)
2073/2005

—> Haufigkeit ist nicht vorgegeben in der Verordnung: Verantwortung des
Produzenten
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Zweck der Probennahme (2)

* Was ist das Ziel der Untersuchung?
" Steuerung des Produktionsprozesses

7.1

- Untersuchung der Abldufe (Haufigkeit und Anzahl der
Proben (n)) sollte auf Einschatzung des Produzenten basieren.

Mit Ausnahme einiger Produktarten, fiir die eine Mindesthdufigkeit an
Untersuchungen in der Verordnung festgelegt ist (z.B. Kriterien fiir Milch
als Rohstoff).
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Wirksamkeit der Probennahme —
richtiger Ort und Zeitpunkt

* Eine Probennahme kann wahrend des gesamten
Produktionsprozesses erfolgen, nicht nur beim Endprodukt

 Methode hangt davon ab, was der Produzent Uberprufen will, z.B.:

« Wirksamkeit einer Anderung der Desinfektion — Untersuchen
der Gesamtkeimzahl auf der/dem desinfizierten
Oberflache/Material

5.6
* Abwesenheit von Listerien auf gewaschenem Kase —
Untersuchung des Schmierwassers
e Wirksamkeit der Pasteurisation — Untersuchen der
pasteurisierten Milch auf alkalische Phosphatase oder
Enterobacteriaceaen 7.4
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Wirksamkeit der Probennahme -
korrekte Durchfiihrung
Wichtig:

e aussagefahige Methode fir den jeweiligen Prozess oder das
jeweilige Produkt auswahlen

e aseptische Probennahmetechnik anwenden, um
Kreuzkontaminationen zu vermeiden

* Sicherstellen, dass die Probe das Labor unbeschadigt und
mit der richtigen Temperatur erreicht

* Anleitung kommerzieller Probennahme-Sets befolgen
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Wirksamkeit der Probennahme —
schlaue Durchfiihrung

Anzahl der Proben und Kosten reduzieren, durch andere
Formen der Untersuchung, wie Poolproben, Anwendung
alternativer Probennahmestellen oder Trendanalysen, sofern
zustandige Behorden zustimmen.

7.5
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“Flaschenhals”-Management

Jede Gefahr hat ihre wichtigste Kontaminationsquelle.

Es kann wirksamer sein, diese Quellen durch Prozess- oder
Umfeldproben zu tberprifen, anstelle einer
Endproduktkontrolle.

7.5

8.2
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Wichtig!
Vor der Probennahme sicherstellen, dass:

* Sie das Ergebnis der Untersuchung korrekt interpretieren
kdnnen
- Art der Probe (Produkt, Umfeld, Methode, ...)
- Grenzwerze (gesetzliche Anforderungen, eigene
Zielwerte, ...)

* Sie wissen, was zu tun ist, wenn das Ergebnis positiv ist:
- Havariemanagement
- Korrekturmalinahmen

8.2
- Vorbeugende Mallhahmen
7.1 7.4
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Verfugbare Arbeitsmaterialien fiir diesen Abschnitt

7.1 Power Point Unterschied zwischen Probennahme wahrend des
Produktionsprozesses oder zur Validierung

7.2 Merkblatt Statistik der mikrobiologischen Probennahme
7.3 Ubungen Statistik der mikrobiologischen Probennahme
7.4 Schulung Wie erstellt man einen Probennahmeplan

7.5 Merkblatt Beprobungsstrategien

7.6 Ubersicht Gefahrenvermeidungsplan
7.7 Arbeitsanweisung fur Gruppenarbeit “Milchuntersuchung”
9.2 Liste mit Haltbarkeitsstudien
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