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Was muss aufgezeichnet werden?

Es ist offensichtlich s S R i A
uneffizient, wenn in 5T
der Milcherzeugung
alle gewtlinschten

Zielwerte taglich zu

dokumentieren

waren.

Allgemein gilt, dass es S ~
vollig ausreichend ist, e« Rose: gesund * Ella: gesund
nur Abweichungenzu Margie: gesund e Annie: krank

dokumentieren.
* Bella: gesund * ...
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Warum wird dennoch oft empfohlen alle Zielwerte zu
dokumentieren?

“In grofien
Lebensmittelunternehmen, macht
es die hohe Anzahl an Mitarbeitern
notwendig umfassende
Aufzeichnungen zu fuhren, um ein
wirksames Lebensmittelsicherheits-
Management sicher zu stellen.”
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Warum wird dennoch oft empfohlen alle Zielwerte zu
dokumentieren?

“In grofien Lebensmittel-
unternehmen, macht es die hohe
Anzahl an Mitarbeitern notwendig
umfassende Aufzeichnungen zu
fuhren, um ein wirksames
Lebensmittelsicherheits-
Management sicher zu stellen.”

Aber ist das fiir kleine Lebens-
mittelunternehmer geeignet?
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Warum wird dennoch oft empfohlen alle Zielwerte zu

dokumentieren?

“In landwirtschaftlichen und
handwerklichen Kdsereien, in
denen nur eine oder wenige
Personen alle Prozesse steuern,
ist es ausreichend nur die
Abweichungen und die
entsprechenden
KorrekturmafSnahmen zu
dokumentieren.”

Siehe “Seite 10 der
Europaischen Leitlinie”
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Was bedeutet « nicht konform »?

Eine Abweichung von der Spezifikation,
eines Standards oder einer Erwartung

Um eine Abweichung zu erkennen,
benotigt man fiir ein Produkt eine
Produktspezifikation.
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Wie schreibt man eine Spezifikation?

Zu
uberwachender Parameter Zielwert
Prozessschritt
Milchlagerung |Lagertemperatur 6-8 °C
Vorreifung mit |Art der Kultur Mesophile
Kulturzugabe Kultur
Kulturmenge 0,8-1 %
Organoleptische Kultur-
Uberpriifung typisch
Vorreifungstemperatur 31°C
Dauer der Vorreifung 30 min
Sauregrad am Ende der pH 6,55
Vorreifung
Teach«esy @IoSIe

VHM

Eine Spezifikation definiert
eine Reihe von
Anforderungen (Parameter
und Zielwerte).

Diese kann eine grof3e Anzahl
verschiedener Werte
beinhalten.
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Wie schreibt man eine Spezifikation?

Zu
tiberwachender
Prozessschritt

Milchlagerung

Parameter

Lagertemperatur

Zielwert

Vorreifung mit
Kulturzugabe

Art der Kultur Mesophile
Kultur
Kulturmenge 0,8-1 %

Organoleptische

Uberpriifung

Kultur-
typisch

Vorreifungstemperatur 31°C
Dauer der Vorreifung 30 min
Sauregrad am Ende der pH 6,55
Vorreifung

Teach«esy SI0SIO

VHM

Eine Spezifikation kann
verschiedene Parameter
beinhalten.

Nur Parameter mit Auswirkung auf
die Lebensmittelsicherheit sind fir
das Managementsystem fur
Lebensmittelsicherheit (FSMS)
relevant.

Parameter mit Einfluss auf

die Lebensmittelsicherheit

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network

8 Erasmus+



Wie schreibt man eine Spezifikation?

Zu
tiberwachender Parameter
Prozessschritt

Milchlagerung [EEEREGIELTG

Vorreifung mit  [AlgaG @i
Kulturzugabe

Kulturmenge

Organoleptische
Uberpriifung

Vorreifungstemperatur
Dauer der Vorreifung

Sauregrad am Ende der
Vorreifung

Teach«esy VHM

Zielwert

Mesophile
Kultur
0,8-1%
Kultur-
typisch
31°C
30 min
pH 6,55

Eine Spezifikation kann
verschiedene Parameter
beinhalten.

Nur Parameter mit Auswirkung auf
die Lebensmittelsicherheit sind fur
das Managementsystem fir
Lebensmittelsicherheit relevant.

Parameter mit Einfluss auf
die Lebensmittelsicherheit

Parameter Einfluss auf
die Lebensmittelsicherheit
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Wie schreibt man eine Spezifikation?

Abschnitt V- HACCP-basierte Pldne
KASE AUS ENZYMATISCHER UND GEMISCHTER GERINNUNG

Vorreifung der Milch ohne
Kulturzugabe

Vorreifung der Milch mit
Kulturzugabe

M: Wachstum von pathogenen
Bakterien: Milch kann
unerwiinschte Bakterien
enthalten. Bei einer geringen
Zahl an Milchsaurebakterien
(MSB) oder ungiinstigen
Wachstumsbedingungen fiir
deren Entwicklung, kénnen die
pathogenen Bakterien
dominieren.

M, C: UnsachgemaRe Prozess-
parameter konnen das
Wachstum pathogener Bakterien
ermoglichen.

Sofern maéglich, die
Entwicklung der MSB durch
ordnungsgemalle
Tierhaltung (siehe Abschnitt
IV "Milcherzeugung”)
unterstitzen. Richtige
Vorreifungstemperatur und
-zeit anwenden, um ein
ausreichend schnelles
Wachstum der MSB zu
unterstiitzen. (2)

» Korrekte Temperatur, Zeit

und Dosierung der Kulturen
einhalten. Kulturen so zeitig
wie moglich zugeben. (3)

Erfahrungswerte des
Kasers:
organoleptische
Uberpriifung, Messen
der Temperatur, der
Zeit und des
Séauerungsverlaufs.

Erfahrungswerte des

Kasers:

organoleptische
Uberpriifung, Messen
der Temperatur, Zeit
und des Sauerungs-
verlaufes.

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

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

Teach«esy

M: Kontamination der Milch mit
der Kulturzugabe durch
schlechte Qualitat der
Starterkultur oder deren
unsachgemafe Handhabung
durch den Kaser.

VHM

Nur Starterkulturen
bekannter Herkunft
verwenden (einschlielich
selbst hergestellter
Starterkulturen) oder solche
mit einer
Konformitatserklarung fiir
den Einsatz in

| Lebensmittel. Mit Sorgfalt

S0co

Visuelle und
organoleptische
Uberpriifung der
Direktstarter bzw.
Betriebskulturen.

Inaktive Starterkulturen
oder solche in verdachtigen
oder beschadigten
Verpackungen sind zu
verwerfen.
Herstellungsprozess von
Betriebskulturen anpassen.
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Miissen alle Abweichungen dokumentiert werden?

Nein, nur Abweichungen mit Auswirkung auf die Lebensmittelsicherheit missen dokumentiert
werden. Die HACCP-gestitzten Plane im Abschnitt V helfen dabei, die relevanten Parameter zu
definieren. Die als Ziel gesetzten Werte sind abhangig von der Erfahrung des Kasers.

Zu
iiberwachender Parameter Zielwert KorrekturmafBnahmen
Prozessschritt
Milchlagerung Lagertemperatur Milch wird unmittelbar vor dem Verarbeiten
pasteurisiert oder fragliche Partie besonders
gekennzeichnet und vor dem Verkauf einer
Endproduktkontrolle unterzogen. Die Kiihleinheit
muss liberpriift werden.
Vorreifung mit  |Art der Kultur Mesophile
Kulturzugabe Kultur
Kulturmenge 0,8-1%
U Kulturtypisch Im Falle einer Abweichung muss die Kultur durch eine
Alternativkultur ausgetauscht werden.
Vorreifungstemperatur 31°C
Dauer der Vorreifung 30 min
Sauregrad am Ende der Vorreifung pH 6,55
Farmhouse and
TeaCh eSy VHM Iélrlt:ei:& Dairy Producers ErasmUS+

European Network



Wie kann man Abweichungen aufzeichnen?

Teach«esy

VHAM

Die Aufzeichnung einer
Abweichung muss mindestens
enthalten:

Datum G
Produkt a

Abweichung e

Korrekturmalinahme °
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Beispiel 1: Wie kann man Abweichungen aufzeichnen?

Teach«esy

VHAM

Ein Kalender kann als
sehr einfaches Mittel fir
die Dokumentation
genutzt werden.

* Datum G
 Produkt e

Treten Abweichungen
auf, miussen sowohl die
Abweichung als auch die
KorrekturmafBnahmen
hier vermerkt werden.
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Beispiel 1: Wie kann man Abweichungen aufzeichnen?

Ein Kalender kann als sehr
einfaches Mittel fur die
Dokumentation genutzt

* Produkt

* Abweichung
,Langsame Sauerung”

 KorrekturmalRnahme
Nachste Produktion:
Ersetzen und verwenden

einer neuen G
Starterkultur”
Farmhouse am.i
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Beispiel 2: Wie kann man Abweichungen aufzeichnen?

Produkt | Abweichung | KorrekturmaRnahmen I oY NTT 72 Tel s 1o 1R 14T~

Schnittkase  Lagertemperatur der  Milch wurde unmittelbar . Ab ich
Milch war zu hoch vor dem Verarbeiten emner weicnhung

(14 °C) pasteurisiert. muss mindestens
Die Kuhleinheit wurde enthalten:
Uberpruft.
9. Juli Schnittkdase  Betriebskultur hatte Kultur wurde verworfen und
2018 einen hefigen Geruch durch einen Direktstarter * Datum
ersetzt.
* Produkt
* Abweichung
* Korrektur-
malnahme

Farmhouse and
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Beispiel 3: Wie kann man Abweichungen aufzeichnen?

Datum: 9. Juli 2018 Name des Produktes: Schnittkase

Zu
Prozessschritt
Milchlagerung |Lagertemperatur 6-8 °C 14 °C Milch wurde unmittelbar vor dem Verarbeiten
pasteurisiert. Die Kiihleinheit wurde uberpriift.

Vorreifung mit |Art der Kultur Mesophile

Kulturzugabe Kultur
Kulturmenge 0,8-1%
Organoleptische Uberpriifung Kulturtypisch S l-C Kultur wurde verworfen und durch einen

Geruch Direktstarter ersetzt.

Vorreifungstemperatur 31°C
Dauer der Vorreifung 30 min
Sauregrad am Ende der pH 6,55
Vorreifung

Die Aufzeichnung einer Abweichung muss mindestens enthalten:

Datum, Produkt, Abweichung, KorrekturmaRnahmen

Farmhouse and
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Zusammenfassung

* Nur Abweichungen zu dokumentieren, macht eine Auswertung
leichter.

* Protokolle tUber alle relevanten Abweichungen ermaoglichen es,
diese gesammelt aufzubewahren und einzusehen (Beispiele 1 und
2). Spezifikationen werden an anderer Stelle aufgefihrt.

 Spezifikationen und Abweichungen im selben Dokument zu
protokollieren (Beispiel 3), macht eine produktbezogene
Beurteilung leichter.

 Der Produzent kann entscheiden, welche Art der Dokumentation
fur ihn geeigneter ist.

* Die Aufzeichnungen uber die Abweichungen miissen aufbewahrt
werden.
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Rucknahme und Ruckruf
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Unterschied zwischen Riucknahme und Ruckruf

Abweichung beim Produkt erkannt
Stellt die Abweichung ein Risiko fiir die Lebensmittelsicherheit dar?

* Nein, die Abweichung stellt kein Risiko dar

- z.B. Gewicht zu gering, Qualitatsmangel (wie Textur oder Farbe),
Prozesshygienekriterium nicht erfullt

- Produkt ist sicher

* Ja, die Abweichung stellt ein Risiko dar

- 2.B. Lebensmittelsicherheitskriterium nicht erfillt, chemische
Kontamination, Allergen nicht deklariert, physikalische Kontamination

- Produkt ist nicht sicher

R Frasmus+
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Abweichung beim Produkt erkannt

— Produkt ist sicher
e Es kann zurickgenommen werden (aus kommerziellen Griinden)
* Leitlinien des Havariemanagements befolgen

- Produkt ist nicht sicher

* Entscheidungsbaum folgen (Abschnitt VIII der Leitlinie)

- Nicht sicheres Produkt befindet sich im Kontrollbereich des
Produzenten: Vertriebsstopp

- Nicht sicheres Produkt hat noch nicht den Endkunden
erreicht: Ricknahme

- Nicht sicheres Produkt hat bereits den Endkunden erreicht:
Ruckruf

 Leitlinien des Havariemanagements befolgen

Farmhouse an d
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Abweichung beim Produkt erkannt

— Produkt ist sicher
e Es kann zurickgenommen werden (aus kommerziellen Griinden)
* Leitlinien des Havariemanagements befolgen

- Produkt ist nicht sicher 8.1

* Entscheidungsbaum folgen (Abschnitt VIII der Leitlinie)

- Nicht sicheres Produkt befindet sich im Kontrollbereich des
Produzenten: Vertriebsstopp

- Nicht sicheres Produkt hat noch nicht den Endkunden
erreicht: Ricknahme

- Nicht sicheres Produkt hat bereits den Endkunden erreicht:
Ruckruf

 Leitlinien des Havariemanagements befolgen

Farmhouse an d
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Verfugbare Arbeitsmaterialien zum

Havariemanagement

8.1 Diskussionsfragen Riicknahme - Riickruf

8.2 Merkblatt Kontaminationsquellen

8.3 Merkblatt Wachstumsgrenzen bei
Pathogenen

8.4 Beispiel Havariedokumentation 2

8.5 Beispiel Havariedokumentation 3

@ ;

Beispiel 3: Wie kann man Abweichungen aufzeichnen?

Wachstumsgrenzen fiir Lebensmittelpathogene

(pH) Datum: 9. Juli 2018 Name des Produktes: Schnittkdse
Parameter Minimum Optimum Maximum
Enterohd@morrhagische E. coli 4,40 6,00-7,00 9,00
Vorreifung mit [Art der Kultur Mest versus Riickruf - Diskussion:
Salmonella 4,20 7,00-7,50 9,50 Ku X
[Kulturmenge 0,3 Richtig oder falsch
Listeria monocytogenes 4,39 7,00 9,40 [Sleancicptizchelbberpriing g KUii: Ein Milchprodukt, dass ein Prozesshygienekriterium
” Uberschreitet, muss zuriickgerufen werden, wenn es bereits in
- Vorreifungstemperatur 31 rkehr gebrach i
Koagulase-Positive Staphylokokken 4,00 6,00-7,00 10,00 IDauer der Vorreifung 30 Verkehr gebracht wurde
sauregrad am Ende der pH
Bildung von Staphylokokken- Enterotoxin 4,50 7,00-8,00 9,60 Vorreifung
Die Aufzeichnung einer Abweicht
Teacheesy [ [E—— Datum, Produkt, Abweichung, Ko
Teachresy foto] [ [,
Teacheesy [ol- . 1 st
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Dokumentation von Abweichungen

Datum Produkt Abweichung / Havarie * KorrekturmaBnahme **
Lagertemperatur der Milch war zu | Milch wurde unmittelbar vor dem

09.07.2018 | Schnittkdse 8 °h il c)l o Verarbeiten pasteurisiert.
oc Die Kahleinheit wurde Gberprift.
09.07.2018 | schnittkase | Petriebskultur hatte einen hefigen | Kultur wurde verworfen und durch

einen Di: ersetat.

Salmonellen

Mogliche Quellen

Pasteurisierte Produkte

Rohmilchprodukte.

Milcherzeugung, Transport & Lagerung

Mastitis & Tiergesundheit X

Fékale Kontamination

Reinigungsprobleme

Umweltkontamination & X

Verarbeitung

Pasteurisierung

Kontamination nach der

Personalhygiene

Reinigungsprobleme

Umweltkontamination &

Teache=esy
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