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l. Zid

Das Ziel der Leitlinie fir Almen ist die Umsetzung der Verordnungen Nr. 852/2004 und
Nr. 853/2004 zur Gewahrleistung eines hohen V erbraucherschutzniveaus hinsichtlich
der Lebensmittelsicherheit bei der Anwendung traditioneller Methoden in Gebieten mit
schwierigen topographischen Verhal tnissen.

II. Rechtdage

1. Rechtsquellen

Die Rechtsquellen fir diese Leitlinie sind die EU-V erordnungen 852/2004 und
853/2004.

2. Geltungsbereich

Die Leitlinien gelten fur Almbetriebe, die Milch zu Erzeugnissen auf Milchbasis ver-
arbeiten.

3. Verantwortung und Zustandigkeit

Fur die Umsetzung des Hygienerechtsist der Verfligungsberechtigte (Alpherr) ver-
antwortlich.

4. Begriffsbestimmungen

Almen sind Betriebsstétten in al penl&ndischen Regionen, die nur saisonal von frihe-
stens Mai bis spétestens Oktober bewirtschaftet werden. Die durchgehende Weidezeit
betragt jedoch mindestens 60 Tage pro Vegetationsperiode. Almen missen im Almka-
taster erfasst sein. Normalerweise liegen sie auf einer Seehdhe von 800 bis 2.500 Me-
tern. Die Almflachen werden von dem auf die Alm aufgetriebenen Vieh beweidet. Die
Rohmilch wird traditionellerweise mit handwerklichen Methoden ohne Hitzebehand-
lung zu verschiedenen fur die Region typischen K&sesorten, in der Hauptsache Hart-
und Schnittkdse bzw. Sauermilchkéase, und Butter verarbeitet.

Die Milchverarbeitung auf Almen erfolgt haufig unter schwierigen topographischen
Verhaltnissen mit erschwertem Zugang zu Strom oder Wasser.

[I1. Betriebsstatten

1. Grundausstattung

Bei der Beurteilung der Rdume ist das Hygienerisiko der erzeugten Produkte und das
zugrunde liegende Arbeitskonzept zu berticksichtigen. Der Raum muss so grof3 sein,
dass alle Geréte leicht zuganglich sind — d.h. entsprechender Abstand und Ablagefl&
chen. Ein Abstellen von Geraten und Produkten am Boden ist nicht zuléssig. Der Rei-
nigungsbereich ist durch Abstand oder andere Mal3nahmen — z.B. Trennwand —vom
Produktionsbereich zu trennen. Esist Vorsorge zu treffen, dass Spritzwasser von Rei-
nigungsvorgangen die Produkte nicht kontaminiert.
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e DieMilchibernahme erfolgt in einem vom Milchverarbeitungsraum getrennten
Bereich. Bei bestehenden Betrieben ohne abgetrennten Milchverarbeitungsraum er-
folgt die Milchiibernahme zeitlich getrennt von der Verarbeitung. Dabei ist besonders
Zu beachten, dass die Einschleppung von Schmutz mdglichst hintangehalten wird.

e DieMilchverarbeitung soll prinzipiell in einem eigenen Verarbeitungsraum er-
folgen. Bei bestehenden Einraumalmen muissen die Bereiche fur Milchverarbeitung
sowie Kochen und Essen getrennt angeordnet sein. Weiters missen sich die Koch-
und Essausriistung von den Ausrtstungen fir die Milchverarbeitung klar unterschel-
den. Bei Einraumal men muss ein entsprechendes Eigenkontrollsystem vorliegen.

e DieKasereifung muss, sofern sie nicht in daflir geeigneten, geschlossenen Be-
haltnissen erfolgt, aul3erhalb der Verarbeitungsréume erfolgen.

e Esmiussen an geeigneten Standorten gentigend Handwaschbecken vorhanden
sein. Dartiber hinaus mussen Mittel zum Handewaschen (Flissigseife) und zum hy-
gienischen Handetrocknen (Einmal handtlicher) vorhanden sein. Textilhandtiicher dir-
fen nicht verwendet werden.

e Esmuss eine ausreichende und angemessene nattirliche oder kiinstliche Beliiftung
gewdhrleistet sein. Kinstlich erzeugte L uftstrémungen aus einem kontaminierten Be-
reich (z.B. Stall, Dunglagerstatten oder Toilettenanlagen) in einen reinen Bereich sind
zu vermeiden. Eine ausreichende Be- und Entliiftung ist auch durch Querliftung ge-
geben.

e Die Betriebsstatten missen tber eine angemessene natlrliche und/oder kiinstliche
Beleuchtung verflgen.

e Abwasser ist nicht Uber den Boden der Arbeitsrdume abzuleiten. Stehendes Was-
ser (z.B. Pfitzenbildung) ist zu vermeiden;

e Sind keine Umkleider &ume vorhanden, mussen Arbeitskleidung inklusive
Schuhe an einem geeigneten Ort aufbewahrt werden, der eine V erschmutzung und
K ontamination ausschlieft.

e Toiletten: Esdarf kein direkter Zugang von Toiletten zu Raumen bestehen, in de-
nen mit Lebensmitteln umgegangen wird.

e Wasserversorqung: Es mussin ausreichender Menge Trinkwasser zur Verflgung
stehen. Dies gilt als gewéhrleistet bel Wasserbezug aus dem offentlichen Netz oder
Vorliegen eines Befundes Uber die Einhaltung der Anforderungen der Trinkwasser-
verordnung in der geltenden Fassung.

Wenn das Wasser die bakteriologischen Anforderungen nicht erfiillt, missen je nach
Ursache, Mal3nahmen zur Wiederherstellung der einwandfreien Beschaffenheit getrof-
fen werden.

2. Anforderungen an Raume

Die Raume (Verarbeitungsraume, Reiferdume, Lagerraume) missen so konzipiert und
angelegt sein, dass eine gute L ebensmittel hygiene gewahrleistet ist und Kontaminatio-
nen zwischen und wahrend den Arbeitsgangen vermieden werden. Sie missen folgende
Anforderungen erfillen:
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e Bodenbelage sind in einwandfreiem Zustand zu halten und mussen leicht zu reini-
gen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie missen entsprechend wasserun-
durchlassig, Wasser abstof3end und abriebfest sein und aus nichttoxischem Material be-
stehen.

Gegebenenfalls missen die Boden ein angemessenes Abflusssystem aufweisen.

| nter pretation: Roher Beton ist a's Bodenbelag ungeeignet. Empfohlen wird eine Ver-
fliesung mit saurefester Verfugung, ein entsprechender Anstrich oder eine entsprechen-
de Oberflachenbehandlung. Es soll ein Gefélle von 0,5 bis 1% zum Bodenabfluss vor-
liegen; die Ubergange zwischen FulRboden und Wand sollen abgerundet sein.
Ausnahmen:

- sind mdglich (z.B. Holzbtden in einwandfreiem Zustand, roher Betonboden in Kése-
reifekellern). In jedem Fall muss eine hygienische Restwasserentfernung moglich sein.
- Bel Ausnahmen ist ein entsprechendes Eigenkontrollsystem nachzuwei sen.

e Wandfl&chen sind in einwandfreiem Zustand zu halten und mussen im unmittel ba-
ren Verarbeitungsbereich Uber eine leicht zu reinigende Oberflache verfiigen. Empfoh-
len werden Fliesen oder abwaschbare Belége.

Ausnahmen:

- sind mdglich im nicht unmittelbaren Verarbeitungsbereich (z.B. Holzwande in ein-
wandfreiem Zustand).

- sind mdglich in Kasereifungskellern.

- Bel Ausnahmen ist ein entsprechendes Eigenkontrollsystem nachzuwei sen.

e Decken (oder soweit nicht vorhanden, die Dachinnenseiten) und Deckenstruktu-
ren missen so gebaut und verarbeitet sein, dass Schmutzansammlungen vermieden und
Kondensation, unerwinschter Schimmelbefall sowie das Ablosen von Materialteilchen
auf ein Mindestmal’ beschrénkt werden.

| nter pretation: Die Decke kann verputzt (gekalkt) sein. Bel Vorhandensein einer Holz-
decke muss diese unbeschédigt und sauber sein; weitersist Vorsorge gegen Schimmel-
bildung zu treffen. Holzdecken kénnen auch nach oben offen sein.

e Fenster und andere Offnungen miissen so angebracht sein, dass Schmutzansamm-
lungen vermieden werden. Fenster die ins Freie gedffnet werden kénnen, missen erfor-
derlichenfalls mit Insektengittern versehen sein, die zu Reinigungszwecken leicht ent-
fernt werden kénnen. Soweit offene Fenster die Kontamination beglinstigen, missen sie
wahrend des Herstellungsprozesses geschlossen und verriegelt bleiben.

Inter pretation: Fenster und Fenstersttcke konnen aus Holz sein, wenn diese eine unbe-
schéadigte glatte und saubere Oberflache (z.B. impragniert oder lackiert) aufweisen. Wei-
tersist Vorsorge gegen Schimmelbildung zu treffen.

e Turen mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie
mussen entsprechend glatte und Wasser abstof3ende Oberflachen haben.

Inter pretation: Turen kénnen aus Holz sein, wenn diese eine unbeschadigte glatte und
saubere Oberflache (z.B. impragniert oder lackiert) aufweisen. Weitersist Vorsorge ge-
gen Schimmelbildung zu treffen.

e Flachen (einschliefdlich Flachen von Ausriistungen) in Bereichen, in denen mit Le-
bensmitteln umgegangen wird, und insbesondere Fléchen, die mit Lebensmittelnin Be-
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rihrung kommen, sind in einwandfreiem Zustand zu halten und miissen leicht zu reini-
gen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie missen entsprechend aus glattem,
abriebfestem, korrosionsfestem und nichttoxischem Material bestehen.

Ausnahmen:

Die Verwendung von Holz ist zuléssig, wenn der L ebensmittel unternehmer nachweisen
kann, dass die hygienische Sicherheit des Produktes nicht beeintréchtigt ist oder die hy-
gienische Sicherheit durch andere Mal3nahmen gewahrleistet wird.

Késekessal aus Kupfer sind zulassig, wenn die Oberflache in einem einwandfreien Zu-
stand ist. Eine Hitzebehandlung der Milch (Pasteurisierung, Thermisierung) im Kupfer-
kessel ist nicht zuldssig.

3. Transport

Transportbehélter und/oder Container missen sauber und instand gehalten werden.
L ebensmittel sind in Transportbehatern und/oder Containern so zu platzieren und zu
schutzen, dass das Kontaminationsrisiko so gering wie moglich ist.

4. Einrichtung, Gerate, Gegenstande, Ausr listungen

e Gegenstéande, Armaturen und Ausristungen, mit denen Lebensmittel in Beriihrung
kommen, mussen grundlich gereinigt und erforderlichenfalls desinfiziert werden. Die Rei-
nigung und die Desinfektion miissen so haufig erfolgen, dass kein Kontaminationsrisiko be-
steht.

e Holzbuttermodel, Butterfass und Gebsen aus Holz miissen durch eine Hitzedesinfek-
tion entkeimt werden.

e Be den Anlagen und Methoden zur Erwérmung, Thermisierung oder Wéarmebe-
handlung kann die Temperatur- und Zeitmessung auch manuell erfolgen.

V. Allgemeine Hygiene
1. Reinigung und Desinfektion

¢ Alle Bereiche (Raume, Gegenstande, Armaturen, Ausrustungen) missen grundlich
gereinigt und erforderlichenfalls desinfiziert werden. Reinigung und Desinfektion mis-
sen aul¥erhalb der Produktionszeiten erfolgen. Nach der Anwendung chemischer Reini-
gungs- oder Desinfektionsmittel muss unbedingt grindlich mit Trinkwasser nachgespult
werden.

e Die Reinigungs- und Desinfektionsmittel missen fur Reinigung und Desinfektion
bei der Milchverarbeitung geeignet und auf die Oberfléche abgestimmt sein. Zur Lésung
des Fettes ist eine entsprechende hohe Reinigungstemperatur erforderlich. Zur Entfer-
nung von Ablagerungen wie Milchstein oder Kalk ist eine regelméal3ige saure Reinigung
notwendig

e Gebrauchsanweisung (Konzentration, Temperatur, Einwirkzeit) und Sicherheitsda-
tenblatt missen vorliegen.

e |n Betrieben die gebrannten Hartkase herstellen, kann saure Heil3molke (Erhitzung Uber
80°C) zur Reinigung verwendet werden.
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¢ Renigungs- und Desinfektionsmittel sind in einem eigens daf Ur vorgesehenen Bereich
(Schrank oder eigener Raum) vorschriftsgemal3 zu lagern.

2. Vorschriften fur Lebensmittel

¢ Rohstoffe, Zutaten, Zwischener zeugnisse und Ender zeugnisse miissen entspre-
chend gelagert bzw. bel 3-9°C gekihlt werden.

e Hilfsstoffeund Zusatzstoffe wie Lab, Salz, Frlichte u.s.w. missen hygienisch
einwandfrei, ohne Fremdkoérper und ohne Fremdstoffe sein.

3. Vorschriften fur gesundheitsgefahr dende und/oder ungenief3bare
Stoffe bzw. Abfalle

e Gesundheitsgefahrdende und/oder ungeniefdbare Stoffe, einschliefdlich Futtermittel,
sind entsprechend zu kennzeichnen und in separaten, verschlossenen Behéltnissen zu
lagern.

e L ebensmittelabfélle, ungeniefdbare Nebenerzeugnisse und andere Abfalle missen so
rasch wie moglich — zumindest aber am Ende der Produktion — aus R&umen, in denen
mit Lebensmitteln umgegangen wird, entfernt werden.

4. Schadlingsbekampfung

Es sind geeignete Verfahren zur Bekampfung von Schadlingen vorzusehen. Auch
sind geeignete V erfahren anzuwenden, damit Haus- und Nutztiere (z.B. Huhner,
Schweine) nicht in Raume gelangen, in denen Lebensmittel zubereitet, behandelt oder
gelagert werden.

I nter pretation:

Fenster, die ins Freie gedffnet werden konnen, sind mit Insektengittern zu versehen. Tu-
ren sollen mit automatischen Turschlief3ern versehen sein und insbesondere am Boden
knapp schlief}en, um das Eindringen von Mé&usen, Vdgeln, Haustieren etc. zu verhin-
dern. Mauerdurchbriiche — z.B. fur Installationen — sind entsprechend abzusichern.
Wenn ein Bodenabfluss vorhanden ist, sollte er mit einem Geruchsverschluss und einem
Gitter versehen sein.

5. Schulung

e Milch verarbeitende Personen, missen regelmafdig beziglich ihrer Tatigkeit und
der L ebensmittel hygiene unterwiesen und/oder geschult werden (Nachweis nicht
dlter als 3 Jahre).

e Diefir die Anwendung der Leitlinie und der Eigenkontrolle verantwortlichen Per-
sonen, sind angemessen zu schulen.
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V. GuteHerstellungspraxis
1. hygienisches Arbeiten

e Personen, diein einem Bereich arbeiten, in dem mit Lebensmitteln umgegangen
wird, mussen ein hohes M al? an personlicher Sauberkeit halten; sie miissen geeigne-
te, helle und saubere Arbeitskleidung sowie eine K opfbedeckung tragen.

e DasPersona muss sich die Hande zumindest bei jeder Wiederaufnahme der Tétig-
keit oder nach Verschmutzung waschen. Die Fingernégel sind mit Seife und Blrste zu
reinigen.

e FUr die Bereiche der Milchverarbeitung und der Kéasereifung (Schmierkeller) muss
eine eigene Arbeitskleidung inklusive Schuhe zur Verfiigung stehen. Stall- bzw. Stra-
Benkleidung inklusive der Stall- bzw. Stral3enschuhe sind jedenfalls ungeeignet.

e Personen, die an einer Krankheit leiden, die durch Lebensmittel Ubertragen werden
kann, oder Trager einer solchen Krankheit sind, sowie Personen mit beispielsweise
infizierten Wunden, Hautinfektionen oder -verletzungen oder Durchfall ist das Be-
treten von Bereichen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, generell verboten.

e Hautverletzungen missen durch einen wasserfesten, undurchlassigen Verband oder
durch das Tragen von Einmal handschuhen abgedeckt werden.

e Betriebsfremde Per sonen dirfen die Produktionsraume nur mit Zustimmung des
Verantwortlichen betreten. Sie missen sich so verhalten, dass eine nachteilige Beein-
flussung der Erzeugnisse ausgeschlossen ist.

e Die Personen miissen nachweisen konnen, dass sie entsprechend geschult wurden,
um die Gewahrleistung dieser Anforderungen zu erfillen.

2. Kuhlung

Wird die Milch nicht innerhalb von 4 Stunden nach Anlieferung verarbeitet, muss auf
6°C oder weniger gekuhlt werden.

Die Vorreifung der Milch bei der Késeherstellung kann bel héheren Temperaturen er-
folgen.

e DieKihlkette darf nicht unterbrochen werden. Bei Hart- und Schnittk&sen sind
kurzfristig hthere Temperaturen mdglich (z.B. beim Verkauf).

3. Herstellungsablaufe/Produktblatter

Pasteurisierung (Dauer pasteurisation): Erhitzung der Rohmilch fiir 30-32 Minuten
bei 62-65°C zur Abtétung von Krankheitserregern.

Thermisierung: Erhitzung bei Temperaturen zwischen 57°C und 68°C. Meist erfolgt
die Erhitzung bei 60-65°C fir mindestens eine Minute zur Abt6tung hitzeempfindlicher
Keime.

W ar mebehandlungsanlagen entsprechen den hygienischen Anforderungen.
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Herstellung von Hartkase mit Ober flachenreifung (Bergkase) ausroher Milch

-> Hemmung und Abtétung der Rohmilchkeime durch eine rasche Sduerung und Brennen des K asebruches

w
¢

Rohmilchkeime und ihre Vermehrung sind ein Hygienerisiko

) &  Verschimmeungder Késeist ein Hygienerisiko
& Ubertragung und Entwicklung von Listerien bei K&se mit Oberflachenreifung sind ein Hygienerisiko

wichtige Punkte fiir Hygiene

Anforderung

Priif- und Uber wachungsver -
fahren

MalRnahmen bei Abweichungen

Lagerung der Rohmilch

gekihlt, maximal 15 Stunden

Kontrolle von Temperatur und
Zeit

Weliterverarbeitung zu einem
Produkt aus erhitzter Milch

Sauerungskulturen

Verwendung von Saurekulturen
keine Selbstsduerung

Alter der Kultur, Geschmacks-
prufung (bei Flussigkulturen)

geeignete Kultur verwenden

& Brenntemperatur
Kritischer Kontrollpunkt

mindestens 48°C

Kontrolle der Temperatur

weiter nachwarmen

& Sauerung: kritischer Kon-
trollpunkt

Sduerung im Kase.
Unterdriickung der Rohmilch-

Molke nach 2 Stunden:
rein, leicht sauer
pH-Wert unter 6,2

Geschmacksprifung oder
pH-Wert

kein Verkauf
Verfitterung oder Entsorgung

keime durch die Sauerung
V erschimmelung wahrend keine Verschimmelung des Kases | regelmaliige, optische Kontrolle | bei leichtem Schimmelanflug
Reifung / Lagerung abwaschen
bei Verschimmelung:
3-4 cm aus- oder wegschneiden;
Schimmelverhitungsmal3nahmen
Listerien keine Listeria monocytogenes regelmaRige Uberpriifung der Hygienemal3nahmen,
Mafinahmen mit Checkliste, Li- Untersuchung der Kase,
sterienmonitoring Entsorgung
Qualitat des Késes keine deutlich erkennbaren Fehler | sensorische Kontrolle kein Verkauf
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Herstellung von Schnittkase mit Naturrinde oder Uber zug ausroher Milch

& Hemmung der Rohmilchkeime durch eine rasche Sduerung
& Rohmilchkeime und ihre Vermehrung sind ein Hygienerisiko
&  Verschimmeungder Késeist ein Hygienerisiko

wichtige Punkte fur die
Hygiene

Anforderung

Prif- und Uberwachungsver fahren

MalRnahmen bei Abweichungen

Lagerung der
Rohmilch

gekuhlt, maximal 15 Stunden

Kontrolle von Temperatur und Zeit

Weiterverarbeitung zu einem Produkt

aus erhitzter Milch

Sauerungskultur

Verwendung einer

Alter der Kultur; Geschmacks-

geeignete Kultur verwenden

Sauerungskultur prifung (bei Flissigkulturen)

keine Selbstsduerung!
é Sduerung: Molke nach 2 Stunden: Geschmacksprifung oder pH-Wert | kein Verkauf
kritischer Kontrollpunkt rein, leicht sauer Verfltterung oder Entsorgung
Sduerung im Kase — pH-Wert < 6,0

Unterdriickung der Rohmilch-
keime durch die Sauerung

V erschimmelung wéhrend
Reifung/Lagerung

keine Verschimmelung des
Kases

regelmaliige, optische Kontrolle

bei leichtem Schimmelanflug:
abwaschen

bei Verschimmelung:

3-4 cm aus- oder wegschneiden;
Schimmelverhitungsmal3nahmen

Qualitat des Kéases

keine deutlich erkennbaren
Fehler

sensorische Kontrolle

kein Verkauf
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Her stellung von Sauer milchkése ausroher Milch

> Hemmung der Rohmilchkeime durch eine rasche Sduerung
& Rohmilchkeime und ihre Vermehrung sind ein Hygienerisiko

é  Verschimmeung der Kaseist ein Hygienerisiko

wichtige Punkte fur die Anforderung Prif- und Uberwachungsverfahren | MaRnahmen bei Abweichungen
Hygiene
Lagerung der Rohmilch gekuhlt, maximal 15 Stunden | Kontrolle von Temperatur und Zeit Weiterverarbeitung zu einem Produkt
aus erhitzter Milch

Sauerungskultur Verwendung einer Saurekultu- | Alter der Kultur, Geschmackspriifung | geeignete Kultur verwenden

ren (bei Flussigkulturen)

Keine Selbstsduerung
& Sauerung: Geschmack: rein, sauer Geschmacksprifung oder pH-Wert kein Verkauf
kritischer Kontrollpunkt pH-Wert < 5,0 Verfitterung oder Entsorgung
Topfen nach Sauerung -
Unterdriickung der Rohmilch-
keime durch die Sauerung
V erschimmelung wahrend keine Verschimmelung des regelmaliige, optische Kontrolle 3-4 cm aus- oder wegschneiden;
Reifung / Lagerung K&ses mit Fremdschimmel Schimmelverhiitungsmal3nahmen
Qualitat des Kases keine deutlich erkennbaren sensorische Kontrolle kein Verkauf

Fehler
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Herstellung von Sauerrahmbutter ausrohem Rahm

Rohmilchkeime und ihre Vermehrung wahrend der Lagerung des Rahmssind ein Hygienerisiko
Hygienerisiko: Ubertragung von Schadkeimen ausder Luft, den Geréaten oder der Kultur

& Hemmung der Vermehrung der Rohmilchkeime durch eine rasche Sduerung

wichtige Punkte fur die
Hygiene

Anforderung

Prf- und Uberwachungsver fahren

MalRnahmen bei Abweichungen

Lagerung der Rohmilch

gekuhlt, maximal 15 Stunden

Kontrolle von Temperatur und Zeit

Weiterverarbeitung zu einem Produkt
aus erhitztem Rahm

Lagerung des Rahms gekuhlt, maximal 15 Stunden | Kontrolle von Temperatur und Zeit Weiterverarbeitung zu einem Produkt
aus erhitztem Rahm
Sauerungskultur Verwendung einer Alter der Kultur; Geschmackspriifung | geeignete Kultur verwenden
Sauerungskultur (bei Flussigkulturen)
keine Selbstsduerung!
& Sduerung: Geschmack des Rahms: Geschmacksprifung oder pH-Wert Verfitterung des Rahms oder
kritischer Kontrollpunkt rein, sauer Entsorgung
Rahm nach Sauerung - pH-Wert <5,0
Unterdrtickung von Schadkeimen
durch die Sduerung
Vermehrung von Schadkeimen Kuhllagerung bei Temperaturkontrolle Absenkung der Temperatur,
wahrend der Lagerung maximal +9°C Verklrzung des
Mindesthaltbarkeitsdatums
Qualitét der Butter keine deutlich erkennbaren sensorische Kontrolle kein Verkauf
Fehler
Datum:......oooiii UNtersChrift:. .. ...
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VI. Eigenkontrolle

Milchverarbeiter sind Lebensmittelunternehmer und damit eigenverantwortlich fur die
Einhaltung der gesetzlichen Vorschriften. Zur Gewahrleitung einer hygienischen Pro-
duktion missen sie nach den Prinzipien der Guten Herstellungs- und Hygienepraxis
(GHP) arbeiten. Wesentliche Elemente der GHP sind die Wareneingangskontrolle, die
Anlagenkontrolle, die Personal schulung und die Ermittlung und Beherrschung von Ge-
fahren, die von Milchprodukten ausgehen kénnen. Gesundheitsgefahrdungen kdnnen
durch Krankheit erregende Keime, durch Fremdstoffe (Chemikalien) oder Fremdkorper
wie Steine, Splitter, Kerne, Haare verursacht werden.

1. Dokumentation
Dokumentation und Aufzeichnungen sollen an Art und Umfang des Unternehmens an-
gepasst werden. Sie sind eine Unterstlitzung bei der Umsetzung der Eigenkontrolle.

Verpflichtende Dokumentation
e Betriebs und Produktionsdaten: Wenn ohnehin vorhanden, sollen Dokumente
zum Betrieb oder zur Produktion bzw. zu den Produkten aufbewahrt werden.
e Befund Uber die Trinkwasserqualitédt, wenn die Wasserversorgung aus eigenem
Brunnen oder eigener Quelle erfolgt.
e Produktbl&tter mit den kritischen Kontrollpunkten: Produktbl&tter aus der vorlie-
genden Leitlinie, aus anderer Quelle oder selbst erstellte sind einmalig zu unter-
schreiben. Damit wird bestétigt, dass die konkrete Herstellung nach den Vorgaben
der Produktbl&tter erfolgt.
e Fehlerprotokoll: Abweichungen von den Vorgaben der Produktbl&ter werden
protokolliert (Datum, Produkt, Fehler, Mal3nahme).
e Schulungsnachweise: (Hygiene-)Schulungen sind zu bestétigen.

Empfohlene Dokumentation
e Laufende Aufzeichnungen im Rahmen der Eigenkontrolle
e L aborergebnisse (Ergebnisse von Produktuntersuchungen)
e Produktbeschreibung

2. Produktuntersuchungen

Die Wirksamkeit der Eigenkontrollen und des Hygienekonzeptes des Betriebes ist durch
Produktuntersuchungen nachzuweisen. Das hygienische Risiko der Produkte ist zu be-
rticksichtigen.
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