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Der VHM e. V.

Die berufsstandische Vertretung des Milchhandwerks

Ein Handwerk kehrt zurtck
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Der VHM e. V.

Die berufsstandische Vertretung des Milchhandwerks

Mitgliederentwicklung des VHM
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FACEnetwork

Die europaische Vertretung des Milchhandwerks

Ein Handwerk kehrt zuruck

= L.~ FACEnetwork 2007 trafen sich Vertreter aus Deutschland und
&= % < Member States Frankreich zu einem ersten Meinungsaustausch.

= 2010 fand das erste Europaische Hofkasereitreffen
e ) in Sudtirol statt.

Supporting members:

search insttutes, universities, vocational schools,

2013 wurde der europaische Dachverband
FACEnetwork offiziell gegrindet.

Inzwischen vertritt FACEnetwork europaweit rund
13.000 Kasereien in 17 Landern.

Hauptziel des Netzwerkes ist der Erhalt der
Kasevielfalt Europas und der Austausch
untereinander.




Hilfestellung fuir die Praxis

Von der GHP-Leitlinie bis zum Teacheesy-Programm

This work is licensed under the Creative Commons Attribution-NonCommercial-NoDerivatives 4.0 International License. To view a copy of this license,
visit http://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/ or send a letter to Creative Commons, PO Box 1866, Mountain View, CA 94042, USA

Farmhouse and

Teacheesy VHM Bl Frasmus+

Cheese & Dairy Producers
European Network




Die GHP-Leitlinie

Mit der Leitlinie haben Sie ein
wertvolles Hilfsmittel, dass Ihnen die
Erstellung eines betrieblichen
Lebensmittel-Sicherheits-Konzeptes
erleichtert.

Sie finden die Leitlinie zum
Herunterladen auf der Internetseite
der Europaischen Kommission:

https://ec.europa.eu/food/safety/biol

ogical-safety/food-hygiene/guidance-
platform _en

Teach«esy

VHAM

Europdische Leitlinie der
Guten Hygiene Praxis

fir die handwerkliche
Milchverarbeitung

Zielgruppe:
Hofkasereien und handwerkliche

Milchverarbeiter

Neufassung vom 20. Dezember 2016
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https://ec.europa.eu/food/safety/biological-safety/food-hygiene/guidance-platform_en

Das FACEnetwork Schulungsprogramm

Teach«esy

steht flir: Teach - Cheese - easy
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Teach«esy

Training Program to implement adapted “food safety management systems” in
European Artisan and farmhouse CHEESe and dairy production on the basis of
the sectorial officially endorsed community Guide for good hygiene practices
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With the support of the Erasmus+
programme of the European Union. The
European Commission support for the
production of this communication does not
constitute an endorsement of the contents
which reflects the views only of the authors,
and the Commission cannot be held
responsible for any use which may be made
of the information contained therein.
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Die Teacheesy-
Toolbox

Um die Anwendung
der Leitlinie zu
erleichtern, hat
FACEnetwork
umfangreiche
Schulungs-
unterlagen erstellt,
die Sie finden unter:

www.teacheesy.eu
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Warum gibt es diese Leitlinie?
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Kasevielfalt Europas - Ein Handwerk kiampft ums Uberleben

Teach«esy

Die handwerkliche
Milchverarbeitung hat
in Europa hochst
unterschiedliche Kase
hervorgebracht.

Die Herstellungs-
weisen sind sehr
verschieden und
haben vielfach eine
lange Tradition.
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Warum gibt es diese Leitlinie?

Teach«esy

Zahlreiche Nationale
Ministerien und Behorden

“sehen die Schuld” bei der
Europaischen Union

Keine ausreichende
Anwendung der Flexibilitat

Unzahlige Probleme in
verschiedenen EU-Landern
bei der Umsetzung des
Hygienepakets in kleinen
Kasereien
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Problembereiche bei der Umsetzung des Hygienepakets

Teach«esy

VHAM

e Gutachten flur bewahrte

Technologien (Typprifung)

* Automatisierungszwang bei

Reinigung und Herstellung

 Positivdokumentation
* Produktsperrungen bei

Prozesshygienekriterien

* Untersuchungshaufigkeit &

Probenzahl

* Pasteurisierungszwang
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Wie ist die Leitlinie entstanden?
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Warum gibt es die ‘Europaische Leitlinie’?

VO 852/2004 VO 853/2004 VO 2073/2005
uber mit spezifischen uber mikrobiologische
Lebensmittelhygiene Hygienevorschriften far Kriterien far
Lebensmittel tierischen Lebensmittel
Ursprungs
T T T

EU-Basis-VO 178/2002

zur Festlegung der allgemeinen Grundsatze und Anforderungen des

Lebensmittelrechts,

zur Errichtung der Europaischen Behorde fur Lebensmittelsicherheit,
zur Festlegung von Verfahren zur Lebensmittelsicherheit

Teach«esy VHM
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Warum gibt es die ‘Europaische Leitlinie’?

VO 852/2004 VO 853/2004 VO 2073/2005
uber mit spezifischen uber mikrobiologische
Lebensmittelhygiene Hygienevorschriften far Kriterien far
Lebensmittel tierischen Lebensmittel
Ursprungs
T T

EU-Basis-VO 178/2002

zur Festlegung der allgemeinen Grundsatze und Anforderungen des
Lebensmittelrechts,
zur Errichtung der Europaischen Behorde fur Lebensmittelsicherheit,
zur Festlegung von Verfahren zur Lebensmittelsicherheit
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Wie ist die Leitlinie entstanden?

* Das Hygienepaket fordert flr alle Lebensmittelunternehmen,
,standige Verfahren, die auf den HACCP-Grundsatzen beruhen,
einzurichten, durchzufuhren und aufrechtzuerhalten.”

(siehe Verordnung (EG) Nr. 852/2004 - Art. 5)

* Leitlinien fur eine gute Verfahrenspraxis sind ein wertvolles
Instrument, das Lebensmittelunternehmern auf allen Stufen
der Lebensmittelkette hilft, die Vorschriften der Lebensmittel-
hygiene einzuhalten und die HACCP-Grundsatze anzuwenden.
(siehe Verordnung (EG) Nr. 852/2014 - Art. 1, §9)

Ziel: Ein ,,sicheres System der Lebensmittellieferung”

2l Frasmus+
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Geschichte des Projektes: von der Idee bis zur Anerkennung

e 2010: erster Austausch innerhalb FACEnetwork zu diesem Projekt

e 2010-2014: mehrere Kontakte/Treffen mit der Europaischen
Kommission und mit dem Europaischen Parlament, um das Projekt
vorzustellen und finanzielle Unterstlitzung zu beantragen

 Marz 2015: Dank der Unterstitzung mehrerer Europa-Abgeordneter,
bewilligt die DG SANTE FACEnetwork Subventionen (« Pilotprojekt »)

e Marz 2015 — Marz 2016: Erstellung der GHP-Leitlinie

e Marz 2016 — Dezember 2016: Prufung der Leitlinie durch die Europaische
Kommission und die 28 Mitgliedsstaaten > Korrekturen, Verhandlungen

e 16. September 2016: Standiger Ausschuss PAFF (mit Teilnahme von FACE)

* 13. Dezember 2016: offizielle Anerkennung

e 2017: Ubersetzung in alle 23 offizielle Sprachen der EU

 22. November 2017: Konferenz in Brissel mit offizieller Prasentation

RSl Frasmus+
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Fur wen ist die Leitlinie?
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Fur wen ist die Leitlinie geschrieben?

* Hofkasereien und Hofmolkereien, welche Milch, die zum
uberwiegenden Teil im eigenen Viehbestand erzeugt wurde, unter
Anwendung traditioneller Methoden verarbeiten

 Handwerkliche Kasereien und Molkereien, welche Milch von lokalen
Milcherzeugern erfassen, und mithilfe von handwerklicher Geratetechnik
unter Anwendung traditioneller Methoden verarbeiten.

Die freiwillig zu nutzende Leitlinie ist fir deren Anwendung bestimmt, je
nach Zielstatus:

e EU-Zulassung (als Lebensmittelunternehmen)

* Registrierung (als Lebensmittelunternehmen) (je nach EU-Land:
Einschrankungen, Ausnahmen, ... fiir den lokalen Verkauf)

Farmhouse and

Teacheesy VHM

Cheese & Dairy Producers
European Network
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Ziele der Europaischen Leitlinie

Unser Ziel war es, den Produzenten ein Referenzdokument zur Verfigung
zu stellen:

* Um ihnen zu helfen, ihr Lebensmittel-Sicherheits-Konzept zu erstellen
(Risikoanalyse, HACCP-gestitzte Verfahren, ....)

* Dabei ihre tatsachlichen Herstellungsprozesse zu berucksichtigen

* Praktische Beispiele hinsichtlich Flexibilitat, Anpassungen und
Ausnahmen zu geben

Die einzigartige Bedeutung und Starke der GHP-Leitlinie:

* Entworfen durch Produzenten und Experten der Branche

* Anerkannt durch die zustandigen Behorden aller 28 Mitgliedsstaaten
und die Europaische Kommission

Farmhouse and

Teacheesy VHM

Cheese & Dairy Producers
European Network
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Was bedeutet offiziell anerkannt?

Teacheesy VHM . 2l Erasmus+
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Was bedeutet « offiziell anerkannte Leitlinie »?

e Die Leitlinie ist ein offizielles EU-Dokument!

e Auftraggeber und Inhaber der Urheberrechter: Generaldirektion
Gesundheit & Lebensmittelsicherheit (DG Sante)

* Finanzierung: Mittel der EU-Kommission
* Auftragnehmer: FACEnetwork

* Verabschiedung: Einstimmig durch alle 28 EU-Lander im SC PAFF
(Standiger Ausschuss fur Pflanze, Tier, Lebensmittel und
Futtermittel)

Farmhouse and

Teacheesy VHM
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Vorgehensweise bei der Erstellung

eines Lebensmittel-Sicherheits-
Konzeptes (FSMS)

Farmhuuse and e
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Bestandteile eines Lebensmittel-Sicherheits-Konzeptes

1. Liste der Produkte
2. Liste der relevanten Gefahren ggf. mit einer
Risikobeurteilung

Farmhou

TeaCh esy VHM Ic\:isan&n iry Produc

European Network
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Gefahrenanalyse
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1. Liste der Produkte

Sie mussen fur jedes Produkt, das Sie herstellen
wollen, eine Gefahrenanalyse erstellen.
Erstellen Sie daher zunachst eine Liste mit allen
geplanten Produkten.

Beruicksichtigen Sie bereits Produkte, die Sie
erst spater herstellen wollen. Sie vermeiden so
kostenpflichtige Nachkontrollen.

Farmhouse and
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Gefahrenanalyse

Was sind Gefahren?

Gefahr Nicht-Gefahr

Im Anhang | ,,Gefahrenanalyse® der Leitlinie sind wichtige
Gefahren aber auch Nicht-Gefahren beschrieben.

Listeria monocytogenes
(Listeriose)

Salmonella
(Salmonellose)

Farmhouse and

TeaCh esy VHM 2::22& Dairy Producers - ErasmUS +
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Gefahrenanalyse

Teac
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2. Liste der relevanten Gefahren

Erganzen Sie ihre Produktliste um die
relevanten Gefahren.

Eine umfangreiche Zusammenstellung
potentieller Gefahren fir Milchprodukte finden
Sie ab Seite 127 in der Leitlinie.

S. 127 ff. 1B
2.1,2.6, 2.7,
8.2,8.3
v B8 Erasmus+

Cheese & Dairy Producers
European Network



Gefahrenanalyse

Inhaltsverzeichnis der Leitlinie 2. Liste der relevanten
Abschnitt IV — RISIKOANALYSE DER PRIMARPRODUKTION G efa h re n
* Milcherzeugung und Milchlagerung auf dem Hof 50 E | ne u mfa N g re I C h e

Abschnitt V - HACCP-GESTUTZTE PLANE

Zusammenstellung
potentieller Gefahren
far Milchprodukte
finden Sie ab Seite 127
% in der Leitlinie.

99
101
105
108

* HACCP-gestiitzter Plan Milcherfassung, Milchlagerung in der Verarbeitungsstatte 67
und Milchbehandlung

* HACCP-gestlutzer Plan Kase aus Sauregerinnung
* HACCP-gestiitzer Plan Kase aus enzymatischer und gemischter Gerinnung

® HACCP-gestiitzer Plan Kase und Milchprodukte hergestellt durch Eindampfen
und Ausféllen

®* HACCP-gestiitzer Plan Pasteurisierte Konsummilch

®* HACCP-gestiitzer Plan Rohe Konsummilch (Vorzugsmilch)
®* HACCP-gestlitzer Plan Butter und Rahm

®* HACCP-gestitzer Plan Fermentierte Milchprodukte

®* HACCP-gestitzer Plan Nicht-fermentierte Milchprodukte

ANHANG | - GEFAHRENANALYSE FUR MILCHPRODUKTE 127 S- 1 27 ff.

Teach«esy VHM f [

Cheese & Dairy Producers
European Network



efahrenanalyse

Was sind relevante
Gefahren?

Der EU-Gesetzgeber hat in der
Verordnung (EG) Nr. 2073/2005
mikrobiologische Grenzwerte fir
Lebensmittel festgelegt.

Aullerdem schreibt die Verordnung (EG)
Nr. 178/2002 vor, dass Lebensmittel
sicher sein mussen. Damit werden
prinzipiell alle Gefahren erfasst.

Teach«esy

m

@
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2212.2005

Amusblatt der Européischen Union L 3381

(Veriffentlichungsbedifiige Rechisakie)

VERORDNUNG (EG) Nr. 2073/2005 DER KOMMISSION
vom 15. November 2005

iiber

Kriterien fiir L

(Text von Bedeutung fiir den EWR)

DIE KOMMISSION DER EUROPAISCHEN GEMEINSCHAFTEN —

gestiitzt auf den Vertrag zur Griindung der Europdischen
Gemeinschaft,

gestiizt auf die Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des
Europaischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004
iiber Lebensmittelhygiene (), insbesondere auf Arti
Absatz 4 und Artikel 12,

in Erwigung nachstehender Griinde:

Zu den dlegenden Zielen des L i h

@

5)

Mkabxologu(he Kriterien dienen auch als Anhaltspunkt
ir, ob Lebensmittel und deren Herstellungs-, Hand-
habungs< und Vertriebsverfahren akzeptabel sind oder
nicht. Die mikrobiologischen Kriterien sollten im
Rahmen der Durchfihrung von Verfahren auf der
Grundlage des HACCP-Systems und anderer Hygiene-
Kontrollmalnahmen angewand: werden.

Die Sicherheit von Lebensmitteln wird vor allem durch

einen praventiven Ansatz gewihrleistet, wie . B. durch

die Umsetzung einer guten Hygienepraxis sowie die
ung Ser Grusdsitze Bes M

zdhlt ein hohes Schutzniveau der Gesundheit der
Bevolkerung, wie in der Verordnung (EG) Nr. 178/2002
des Europdischen Parlaments und des Rates vom
28. Januar 2002 zur Festlegung allgemeiner Grundsitze
:nd Erfordernisse des Lebensmittelrechts, zur Errichtun

ir L ung
zur Festlegung von Verfahren zur | i

HACCP-Konzepts
(Hazard Analysis and Critical Control Point). Mikrobio-
logische Kriterien konnen zur Validierung und Uber-
prifung von HACCP-Verfahren und anderen
Hyg|m¢knnxml]maﬁmhmtn eingesetzt werden. Daher
sollten mikrobiologische Kriterien festgelegt werden, mit
deren Hilfe die Akzeptabilitat der Verfahren bzw. der

heit () festgelegt. Mikrobiologische Gefahren in posd
mitteln stellen eine Hauptquelle lebensmittelbedingter
Krankheiten beim Menschen dar.

L ittel sollten keine oder deren
Toxine oder Metaboliten in Mengen enthalten, die ein fiir
die menschliche Gesundheit unannehmbares Risiko
darstellen.

Die_Verordnung (EQ Nr 178/2002 legt allgemeine
an

denen Lebmsmmel rhe nicht sicher sind, nicht in

Verkehr gebracht werden diirfen. L

©

bestimmt wird, und zudem mikrobio-
he Kriterien fir die Lebensmittelsicherhet, bei
denen mit Uberschreitung des Grenzwertes ein Lebens-
mittel in Bezug auf den jeweiligen Mikroorganismus als
inakzeptabel kontaminiert gelten solle.

Gemif Artikel 4 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004
miissen Lebensmittelunternehmer mikrobiologische Kri-
terien einhalten. Dazu sollte im Einklang mit dem

L und den der
Behorde die Untersuchung anhand der fiir die Kriterien
durch Untersu-

mer miissen Lebensmittel, die nicht sicher sind, vom
Markt nehmen. Als Beitrag zum Schutz der 6ffentlichen
Gesundheit und 2 Verhinderung _unterschiedlicher

und Durchfihrung von KorrekturmaRnahmen
uhlen Daher sollten fthrungsbestimmungen hin-
sichtlich der Ummuchungsmethoden — emsd\lxeﬂxh

fir die Akupubxhla( von Lebensmitteln festgelegt
werden, insbesondere, was das Vorhandensein bestimm-
ter pathogener Mikroorganismen anbelangt.

ABL L 139 vom 30.4.2004, S. 1. Berichtigung im ABL L 226

vom 25.6.2004, S. 3

ABLL 31 vo 1. Verordnung geindert durch die

chrdnung (L(:) Nr. !6411200) (ABL L 245 vom 29.9.2003,
)

und
der Probenzahl faxgd:gx werden, die diese Grenzwerte
einhalten sollten. Dariiber hinaus sollten Durchfiihrungs-
bestimmungen festgelegt werden, die das jeweils fur
Lebensmittel geltende Kriterium, die relevante Stufe der
Lebensmittelkette sowie die zu treffenden MaRnahmen
im Falle der Nichteinhaltung des Kriteriums beriick-
sldmgen Die Mzﬁnz.hmmv die zur Einhaltung der

jen L
mem 1 prelin siod, Mo . 4. Kootrolln der
Rohstoffe, Hygiene, Temperatur und Haltbarkeitsdaver
des Erzeugnisses umfassen.
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Exkurs: Relevante Gefahren

Relevante
Gefahr
Gefahren, die nach Gefahren, die beim Gefahren, die nach
einer Risikoanalyse Menschen einen einer Risikoanalyse
bei dem Produkt un- Schaden bei dem Produkt
wahrscheinlich sind verursachen konnen wahrscheinlich sind

??? Risiko ?77

Die Wahrscheinlichkeit, dass der Schaden tatsachlich eintritt.

Das Risiko ist — Das Risiko ist
niedriq, hoch,
einen Schaden D einen Schaden
Zu verursachen Zu verursachen

Farmhouse and
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Was sind Gefahren bei Schnittkase aus Rohmilch?

Relevante
Gefahr
Gefahren, die nach Gefahren, die beim Gefahren, die nach
einer Risikoanalyse Menschen einen einer Risikoanalyse
bel dem Produkt un- Schaden bei dem Produkt
wahrscheinlich sind verursachen konnen wahrscheinlich sind

Farmhouse and

Teacheesy VHM

Cheese & Dairy Producers
European Network
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Was sind Gefahren bei Schnittkase aus Rohmilch?

Nicht- Relevante
Gefahr Gefahr
Gefahren, die nach Gefahren, die beim Gefahren, die nach
einer Risikoanalyse Menschen einen einer Risikoanalyse

bei dem Produkt un- Schaden bei dem Produkt
wahrscheinlich sind verursachen kénnen wahrscheinlich sind
—l

Farmhouse and

Teacheesy VHM

Cheese & Dairy Producers
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Was sind Gefahren bei Schnittkdase aus Rohmilch?

Relevante
Gefahr
Gefahren, die nach Gefahren, die beim Gefahren, die nach
einer Risikoanalyse Menschen einen einer Risikoanalyse
bel dem Produkt un- Schaden bei dem Produkt
wahrscheinlich sind verursachen konnen wahrscheinlich sind

e a Listeria monocytogenes

Kommt in Kase immer
wieder vor und die
Erkrankung Listeriose
Ist sehr
schwerwiegend.

Farmhouse and

Teacheesy VHM
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Was sind Gefahren bel Schnittkdse aus Rohmilch?

Relevante
Gefahr
Gefahren, die nach Gefahren, die beim Gefahren, die nach
einer Risikoanalyse Menschen einen einer Risikoanalyse
bei dem Produkt un- Schaden bei dem Produkt
wahrscheinlich sind verursachen konnen wahrscheinlich sind

Listeria monocytogenes

Farmhouse and

Teacheesy VHM
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Was sind Gefahren bei Schnittkdse aus Rohmilch?

Relevante
Gefahr
Gefahren, die nach Gefahren, die beim Gefahren, die nach
einer Risikoanalyse Menschen einen einer Risikoanalyse
bei dem Produkt un- Schaden bei dem Produkt
wahrscheinlich sind verursachen kénnen wahrscheinlich sind

Listeria monocytogenes
Coxiella burnetti e

Verursacht nur bei
Inhalation des
Erregers die Er-
krankung Q-Fieber *

* Beurteilung der franzésischen Lebensmittelsicherheitsbehérde ,Anses®

Farmhouse and

Teacheesy VHM

Cheese & Dairy Producers
European Network

2l Frasmus+



<

Was sind Gefahren bel Schnittkase aus Rohmilch?

Nicht- Relevante
Gefahr Gefahr
Gefahren, die nach Gefahren, die beim Gefahren, die nach
einer Risikoanalyse Menschen einen einer Risikoanalyse

bei dem Produkt un- Schaden bei dem Produkt
wahrscheinlich sind verursachen konnen wahrscheinlich sind

Listeria monocytogenes
Coxiella burnetti

<
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Was sind Gefahren bei Schnittkase aus Rohmilch?

Nicht- Relevante
Gefahr Gefahr
Gefahren, die nach Gefahren, die beim Gefahren, die nach
einer Risikoanalyse Menschen einen einer Risikoanalyse

bei dem Produkt un- Schaden bei dem Produkt
wahrscheinlich sind verursachen kénnen wahrscheinlich sind

Listeria monocytogenes

Coxiella burnetti

Schimmeltoxine —

Bel Kase bilden die
Schimmel so gut wie
keine Toxine
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Was sind Gefahren beil Schnittkase aus Rohmilch?

Relevante
Gefahr
Gefahren, die nach Gefahren, die beim Gefahren, die nach
einer Risikoanalyse Menschen einen einer Risikoanalyse
bei dem Produkt un- Schaden bei dem Produkt
wahrscheinlich sind verursachen konnen wahrscheinlich sind

Listeria monocytogenes

Coxiella burnetti

Schimmeltoxine

I
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Was sind Gefahren bei Schnittkase aus Rohmilch?

Nicht- Relevante
Gefahr Gefahr
Gefahren, die nach Gefahren, die beim Gefahren, die nach
einer Risikoanalyse Menschen einen einer Risikoanalyse

bei dem Produkt un- Schaden bei dem Produkt
wahrscheinlich sind verursachen kénnen wahrscheinlich sind

Coxiella burnetti
Schimmeltoxine Malaria ist keine

lebensmittelbedingte
Plasmodium falciparum (Malaria) Zoonose

Farmhouse and

Teacheesy VHM

Cheese & Dairy Producers
European Network

gl Erasmus+



Gefahrenanalyse

ANHANG 1

GEFAHRENANALYSE

schen. Koagulase-produzierende Staphylokokken sind eine der Bakterienarten, die fiir die klinische
und subklinische Mastitis bei Wiederkauern verantwortlich sind. Eine Kontamination der Milch erfolgt
hauptsachlich durch:

* Tiere mit einer Entzlindung (klinische oder sub-klinische Mastitis)

* Die Zitzen, wenn diese aufgesprungen, eingerissen, verletzt oder entziindet sind.
* Die Hande des Melkpersonals und, seltener,

* Das Melkequipment.

Tiere kénnen wahrend des Melkens auf einem dieser Wege infiziert werden. Die Hande des Kasers
(insbesondere Schnitte, entziindete oder eingerissene/aufgesprungene Haut), ebenso wie Ent-
ziindungen der Nase oder des Rachenraums kénnen zu einer Ubertragung von Staphylokokken auf
die fertigen Produkte fiihren. Equipment, das wahrend der Verarbeitung genutzt wird, sofern
kontaminiert, kann gleichfalls Ubertrager sein. Eine gute Kontrolle der Sauerung/Gerinnung und des
Abtropfens kann die Entwicklung koagulase-positiver Staphylokokken in Kase begrenzen, abhangig
von der Technologie.

Vorbeugende MaRnahmen: Die MaBnahmen zur Vorbeugung muissen enthalten:

* Kontrolle und Uberwachung der Tiergesundheit und veterindrmedizinischen Hygiene
(insbesondere Mastitis),

* Gute Praxis bei der Herstellung und bei der Reinigung von Equipment und Raumlichkeiten fir die
Milcherzeugung und -verarbeitung, ebenso wie

* Eine strenge Personalhygiene.

* Viren

Da Viren sich nur innerhalb einer Wirtszelle vermehren konnen, gelten Milchprodukte — insbeson-
dere fermentierte Milchprodukte wie Kése — im Hinblick auf eine Ubertragung von Viruserkrankungen
auf den Menschen als risikoarm. Vorkehrungen bei der Personalhygiene, die auf den Seiten 14-15
aufgefiihrt sind, gelten als effektive SchutzmaRnahmen bei der Vorbeugung einer Ubertragung von
Noroviren und anderen Viren, die virale Gastroenteritis verursachen.

Campylobakter Vor Zugsmi lCh

Dieses Bakterium kann eine lebensmittelbedingte Durchfallerkrankung auslésen und wird in einigen
Mitgliedsstaaten als potenzielle Gefahr in roher Trinkmilch eingestuft. Normalerweise ist Campylo-
bakter nicht in der Lage, sich in Lebensmitteln unter den typischen Lagerbedingungen zu vermehren.
Die Kontrolle dieser Gefahr besteht darin, einer fakalen Kontamination der Milch wahrend der
Milcherzeugung vorzubeugen. Fiir Kase wird Campylobacter nicht als Gefahr eingestuft, da es dort
nicht lange lebensfahig ist.

Teach«esy VHM

2. Liste der relevanten Gefahren

Sie haben verschiedene

Optionen, die relevanten

Gefahren zu dokumentieren:

 Drucken Sie die relevanten
Gefahren aus und vermerken
handschriftlich fur welche
Produkte, die Gefahr
relevant ist.

Farmhouse and
Cheese & Dairy Producers ErasmUS+
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Gefahrenanalyse

Gefahrenanalyse

LISTE DER GEFAHREN /
LISTE DER PRODUKTE

Jogurt

Frisch-
kidse

Weich-
kdse
aus
Past-
milch

Schnitt-
kdse

Roh-
milch

Chemische Gefahren

Zusatzstoffe, Enzyme und andere Zutaten

Allergene

Aflatoxin M1:

Physikalische Gefahren

Glas von Equipment, Gebduden, Verpackung

Holz von Equipment, Gebauden, Verpackung

Mikrobiologische Gefahren

Mycobacterium bovis und M. tuberculosis

Listeria monocytogenes

Salmonella

Staphy lokokken-Enterotoxine

Teach«esy

VHAM

2. Liste der relevanten Gefahren
Sie haben verschiedene
Optionen, die relevanten
Gefahren zu dokumentieren:

Sie konnen Produkte und
relevante Gefahren auch in
einer Ubersicht

zusammenstellen.
Farmhouse and
S:;ZZZ & Dairy Producers - ErasmUS +
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Um die Wahrscheinlichkeit des Auftretens
x-weiee | RN DT | sowneen | (Risiko) einer Gefahr zu minimieren, kdnnen
It:ur;t YGm | s v “{)Ekfd Sie sich zahlreicher MaRBnahmen aus der
hulung) " ormérprodaion u;kno%‘%:‘{ms- Leitlinie bedienen:

e * Gute Hygiene Praxis (GHP)

e Gute Herstellungspraxis (GMP)
* Personalschulungen
 HACCP-Konzepte fiur jedes Produkt
S-14-109  Umfelduntersuchungen als
Frihwarnsystem
° u.v.m.
[NII\YAY; Nutzen Sie die verschiedenen Vorschlage aus
den Teacheesy-Schulungsunterlagen.
Teacheesy 2 i I Erasmus+

European Network



®* GHP Personal: Allgemeine Hygiene, Schulun

®* GHP Gebaude und Arbeitsgerate

®* GHP Reinigung
®* GHP Desinfektion

® GHP Schéadlingsbekdmpfung

®* GHP Wasserqualitat

Inhaltsverzeichnis der Leitlinie

Abschnitt Il - GUTE HYGIENE PRAXIS (GHP)

Gesundheit

GHP & GMP

Um ihre eigenen
Ablaufe zu erfassen,
kdnnen Produzenten
direkt die GHP- und
GMP-Verfahren der

14

30

— Leitlinie verwenden.
Abschnitt Ill - GUTE HERSTELLUNGSPRAXIS (GMP)

*  GMP Kulturen

®* GMP Gerinnungsenzyme: Herstellung, Lagerung, Anwendung
® GMP Zusatze zu Milch und Bruch

®* GMP Salzen

®* GMP Produktlagerung und Produkttransport

®* GMP Direktvermarkung

Teach«esy

VHAM

32
35
40

43 S. 14 ff.
44 S. 32 ff.

47
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Abschnitt Il - Gute Hygiene Praxis
PERSONAL: ALLGEMEINE HYGIENE, SCHULUNG,

GESUNDHEIT

Gefahren, ausgehend von Personen, die mit Lebensmitteln umgehen, sind durch einfache Gute
Hygienepraktiken zu beherrschen. Durch die i.d.R. geringe Anzahl an Mitarbeitern in kleinen
Molkereien bzw. kleinen Lebensmittelunternehmen resultiert zudem ein geringeres Risiko und erlaubt
daher eine gewisse Flexibilitat bei der Interpretation der rechtlichen Anforderungen.

Diese hygienischen Anforderungen gelten fir alle, die Kontakt zu den Lebensmitteln haben —
unabhangig davon, ob sie allein oder gemeinsam arbeiten.

Allgemeine Hygieneanforderungen fiir den Umgang mit Lebensmitteln

Wirksames Handewaschen mit Seife und Wasser ist eine grundlegende MaRnahme der Infektions-
prophylaxe in einem Lebensmittelunternehmen. Fingernéagel sollten sauber und nicht lackiert sein;
kunstliche Fingernagel durfen nicht getragen werden. Besondere Sorgfalt solite dem Waschen der
Daumen und den Fingerzwischenrdumen gewidmet werden. Sofern die Arme in Kontakt mit den
Lebensmitteln kommen, missen auch diese vorab entsprechend gewaschen werden. Wird unter
freiem Himmel gemolken und Wasser steht nicht unmittelbar zur Verfligung, kénnen Handgel oder
Feuchttlicher benutzt werden. Dennoch sollten die Hande bei nachstmdglicher Gelegenheit mit
Wasser und Seife gereinigt werden.

Das Personal sollte seine Hande waschen:

Beispiel fur die Personalisierung
einer GHP-Ubersicht

—-svordem Malken.
* beim Betreten der Verarbeitungsraume.
* vor dem Umgang mit Lebensmitteln, Zutaten oder Starterkulturen.
* nach dem Toilettengang.
* nach dem Benutzen des Telefons.
* nach dem Umgang mit potenziell kontaminierten Materialien.
¢ wann immer sie schmutzig sind.

Das Personal sollte durch sein Verhalten und seine Handlungen versuchen Kontaminationen und
Kreuzkontaminationen der Produkte zu vermeiden. Insbesondere:

¢ Schnitte und Abschurfungen sollten mit einem wasserfesten Verband/Pflaster oder einem
Handschuh abgedeckt werden.

* Es darf wahrend der Arbeit nicht geraucht, gespuckt, gekaut oder gegessen werden.

* Niesen oder Husten auf Lebensmittel ist unter allen Umstéanden zu vermeiden.

e Schmuck ist in den Verarbeitungsraumen nicht erlaubt, gelegentlich werden Ausnahmen
gemacht fiir z.B. einfache Eheringe (ohne Stein 0.A.), kleine Ohrstecker.

¢ Allergene (dazu zahlen glutenhaltige Getreide, Krebstiere, Weichtiere, Eier, Fisch, Erdnusse,
Schalenfriichte, Sojabohnen, Sellerie, Senf, Sesam, Lupinen, Schwefeldioxid und Sulfite)
dirfen nicht in die Verarbeitungsraume gebracht werden, wenn das Risiko besteht, dass sie
aus Versehen in nicht dafiir vorgesehene Produkte gelangen. Ausgenommen sind deklarierte
Zutaten.

S~ Dieser Satz lautet: “Das Personal
sollte seine Hande waschen:
 vor dem Melken.*

> Ein Kaser, der selbst keine Milch
erzeugt, wird in seiner Version der
GHP-Leitlinie die Aussage “vor-dem
Melken~106schen

Teach«esy VHM

Sofern der Text jetzt mit der betrieblichen Praxis

ubereinstimmt, hat der Produzent nichts mehr
hinzuzufigen, zu I6schen oder anzupassen.

Farmhouse and
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Abschnitt Il - Gute Hygiene Praxis
PERSONAL: ALLGEMEINE HYGIENE, SCHULUNG,

GESUNDHEIT

Kleidung

Das Personal sollte fiir das Melken ausgewiesene Kleidung tragen und separate, saubere Kleidung fiir
die Verarbeitung; Kleidung, die in der Kaserei getragen wird, sollte nicht fir die Arbeit auf dem Hof
verwendet werden. Das Anziehen von Arbeitsbekleidung (Mantel, Schiirzen) sollte vor dem Betreten
der Verarbeitungsraume ermdglicht werden. Die Arbeitsbekleidung wird abgelegt, wenn die Ver-
arbeitungsraume wieder verlassen werden oder man zur Toilette geht. Die Kleidung sollte in gutem
Zustand sein, d.h. ohne Risse, Fransen oder lose Knopfe.

Ein Schuhwechsel (oder Schuhbad) sollte am Eingang mdglich sein, wenn die Gefahr besteht, dass
sonst Schmutz in die Kaserei eingetragen wird. Wird ein desinfizierendes Schuhbad genutzt, muss der
Inhalt regelmaRig aufgefrischt werden, sodass seine Wirksamkeit gewahrieistet bleibt.

Beispiel fur die Personalisierung
einer GHP-Ubersicht

Schulung

Alle Mitarbeiter, die Umgang mit den Lebenmitteln haben, sowie das Melkpersonal sind zu schulen;
dies kann durch eine He—Lehs itethyst heleng—oder— direkte Belehrung eines
erfahreneren_Kollegen geschehen. Die Schulung sollte alle Gefahren fir die Lebensmittelsicherheit
abdecken, die in der Milchverarbeitung auftreten kénnen, und das Verstandnis fir Gute Hygiene
Praxis fordern.

Gesundheit

Um das Auftreten von Infektionskrankheiten im Betrieb zu minimieren, sollte das Personal bei guter
Gesundheit sein. In vielen Mitgliedsstaaten gibt es keine offiziellen Gesundheitszeugnisse in Form
einer arztlichen Untersuchung vor Beginn der Beschéftigung; in diesem Fall sollten die Mitarbeiter ihre
Gesundheit entweder bei Arbeitsantritt selbst bestatigen oder sich auf Anweisung eines Arztes oder in
einem der folgenden Félle von der Arbeit fernhalten:

* Diarrhoe und/oder Erbrechen innerhalb der letzten 48 Stunden.

* Infektionskrankheiten, die wahrscheinlich durch den Umgang mit Lebensmitteln lbertragen
werden — wie Salmonellen.

Die Mitarbeiter durfen sich selbst krank melden, wenn Entziindungen der Haut oder Sekretfluss aus
Ohren, Augen oder Nase nicht zuverlassig abgedeckt werden kénnen und dadurch ein Konta-
minationsrisiko flir Lebensmittel besteht.

Besucher

Besucher der Verarbeitungsrdume sollten mit Manteln zum Uberziehen, Haarnetzen und Uberziehern
fur die Schuhe ausgestattet werden, sofern ihre Kleidung ein Kontaminationsrisiko fiir die Produkte
darstellt. Zudem sollten sie stets von einem Mitarbeiter begleitet werden, um sicherzustellen, dass die
allgemeinen Hygieneanforderungen eingehalten werden. Besucher, die unter Erbrechen, Durchfall
oder Infektionskrankheiten leiden, sollten keinen Zugang zu den Verarbeitungsraumen erhalten.

/- Dieser Satz lautet: [zur Schulung] “dies kann
durch eine formelle Lebensmittelhygieneschulung
oder direkte Belehrung eines erfahreneren
Kollegen geschehen”

> Heben Sie die Passage “durch eine direkte
Belehrung eines erfahreneren Kollegen”
hervor, sofern dies in ihrem Betrieb gangige
Praxis ist.

Hinweis: falls Mitarbeiter formelle Schulungen
erhalten haben, kdnnen die entsprechenden
Zertifikate als Anhang der GHP-Leitlinie als
erganzende Unterlagen zugefligt werden.

Teach«esy VHM
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Abschnitt Il - Gute Hygiene Praxis
PERSONAL: ALLGEMEINE HYGIENE, SCHULUNG,

GESUNDHEIT

Kleidung

Das Personal sollte fiir das Melken ausgewiesene Kleidung tragen und separate, saubere Kleidung fiir
die Verarbeitung; Kleidung, die in der Kaserei getragen wird, sollte nicht fir die Arbeit auf dem Hof
verwendet werden. Das Anziehen von Arbeitsbekleidung (Mantel, Schiirzen) sollte vor dem Betreten
der Verarbeitungsraume ermdglicht werden. Die Arbeitsbekleidung wird abgelegt, wenn die Ver-
arbeitungsraume wieder verlassen werden oder man zur Toilette geht. Die Kleidung sollte in gutem
Zustand sein, d.h. ohne Risse, Fransen oder lose Knopfe.

Ein Schuhwechsel (oder Schuhbad) sollte am Eingang mdglich sein, wenn die Gefahr besteht, dass
sonst Schmutz in die Kaserei eingetragen wird. Wird ein desinfizierendes Schuhbad genutzt, muss der
Inhalt regelmaRig aufgefrischt werden, sodass seine Wirksamkeit gewahrieistet bleibt.

Beispiel fur die Personalisierung
einer GHP-Ubersicht

Schulung

Alle Mitarbeiter, die Umgang mit den Lebenmitteln haben, sowie das Melkpersonal sind zu schulen;
dies kann durch eine He—Lehensmittethyst heleng—oder— direkte Belehrung eines
erfahreneren_Kollegen geschehen. Die Schulung sollte alle Gefahren fir die Lebensmittelsicherheit
abdecken, die in der Milchverarbeitung auftreten kénnen, und das Verstandnis fir Gute Hygiene
Praxis fordern.

Gesundheit

Um das Auftreten von Infektionskrankheiten im Betrieb zu minimieren, sollte das Personal bei guter
Gesundheit sein. In vielen Mitgliedsstaaten gibt es keine offiziellen Gesundheitszeugnisse in Form
einer arztlichen Untersuchung vor Beginn der Beschéftigung; in diesem Fall sollten die Mitarbeiter ihre
Gesundheit entweder bei Arbeitsantritt selbst bestatigen oder sich auf Anweisung eines Arztes oder in
einem der folgenden Félle von der Arbeit fernhalten:

* Diarrhoe und/oder Erbrechen innerhalb der letzten 48 Stunden.

* Infektionskrankheiten, die wahrscheinlich durch den Umgang mit Lebensmitteln lbertragen
werden — wie Salmonellen.

Die Mitarbeiter durfen sich selbst krank melden, wenn Entziindungen der Haut oder Sekretfluss aus
Ohren, Augen oder Nase nicht zuverlassig abgedeckt werden kénnen und dadurch ein Konta-
minationsrisiko flir Lebensmittel besteht.

Besucher

Besucher der Verarbeitungsrdume sollten mit Manteln zum Uberziehen, Haarnetzen und Uberziehern
fur die Schuhe ausgestattet werden, sofern ihre Kleidung ein Kontaminationsrisiko fiir die Produkte
darstellt. Zudem sollten sie stets von einem Mitarbeiter begleitet werden, um sicherzustellen, dass die
allgemeinen Hygieneanforderungen eingehalten werden. Besucher, die unter Erbrechen, Durchfall
oder Infektionskrankheiten leiden, sollten keinen Zugang zu den Verarbeitungsraumen erhalten.

/- Dieser Satz lautet: [zur Schulung] “dies kann
durch eine formelle Lebensmittelhygieneschulung
oder direkte Belehrung eines erfahreneren
Kollegen geschehen”

> Heben Sie die Passage “durch eine direkte
Belehrunqg eines erfahreneren Kollegen”

hervor, sofern dies in ihrem Betrieb gangige

Praxis ist.

Teach«esy VHM

Sofern der Text jetzt mit der betrieblichen Praxis

Ubereinstimmt, hat der Produzent nichts mehr
hinzuzufligen, zu lI6schen oder anzupassen.
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Inhaltsverzeichnis der Leitlinie HACCP-gestutzte Plane

Abschnitt IV — RISIKOANALYSE DER PRIMARPRODUKTION

Abschnitt V - HACCP-GESTUTZTE PLANE

Milcherzeugung und Milchlagerung auf dem Hof

HACCP-gestitzter Plan Milcherfassung, Milchlagerung in der Verarbeitungsstatte
und Milchbehandlung

HACCP-gestiitzer Plan Kase aus Sauregerinnung
HACCP-gestlitzer Plan Kase aus enzymatischer und gemischter Gerinnung

HACCP-gestiitzer Plan Kase und Milchprodukte hergestellt durch Eindampfen
und Ausféllen

HACCP-gestiitzer Plan Pasteurisierte Konsummilch
HACCP-gestiitzer Plan Rohe Konsummilch (Vorzugsmilch)
HACCP-gestitzer Plan Butter und Rahm
HACCP-gestitzer Plan Fermentierte Milchprodukte
HACCP-gestutzer Plan Nicht-fermentierte Milchprodukte

ANHANG | - GEFAHRENANALYSE FUR MILCHPRODUKTE

Teach«esy VHM

73
80

96
99
101
105
108

127

Fur jede Art von
Prozess (Milch und
Milchprodukte sortiert
in 8 groRe Gruppen),
gibt es eine spezifische
Analyse in tabel-
larischer Form

S. 50 ff.
S. 67 ff.
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Beispiel fur die Personalisierung eines HACCP-gestuitzten Plans

Auszug aus dem HACCP-gestiitzten Plan « Kdse aus Sauregerinnung »

Zu Warum mussen wir vorsichtig [ Vorbeugende Malinahmen Verfahren zur KorrekturmalBnahmen
uberwachender Uberprufung/Uber
Prozessschritt wachung

Vorreifung mit M, C: Unsachgemalle Korrekte Temperatur, Zeit und  Erfahrungswerte Produktionsparameter
Kulturzugabe RNrozessparameter konnen das  Dosierung der Kulturen des Kasers: anpassen: Zeit, Temperatur
achstum pathogener einhalten. Kulturen so zeitig organoleptische Art und Dosierung der

Bakterien ermoglichen. wie moglich zugeben. Uberpriifung, Kulturen.
Messen der
Abendgemelk: Temperatur, Zeit
: : Molkezugabe in Tankmilch und-des Siuerungs-
oduzent keine Vorreifung direkt nach dem Melken verlaufes. \

zugabe anwendet, muss
e Zeile 16schen.

Temperatur lm Tank verdndert
auf12°C Diese Zeile wird behalten und angepasst
(detailliert, ...), da sie auf die Praktiken des

Produzenten zutrifft...
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Beispiele fur Flexibilitat

Teach«esy

Reiferaume mit Naturstein

* Die Reifung oder Raucherung
in Raumen mit Bodenflachen,
Wandflachen und Decken aus
offenporigem Naturstein.

e Reifung in Hohlen und
Felsenkellern.

In Deutschland fiir die Herstellung

traditioneller Milchprodukte durch
die LMHV erlaubt.

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network

gl Erasmus+



<

Beispiele fur Flexibilitat

Teach«esy

VHAM

Arbeitsgerate aus Holz

* Die Verwendung von
Arbeitsgeraten aus Holz

In Deutschland fiir die Herstellung

traditioneller Milchprodukte durch
die LMHV erlaubt.

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network
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Beispiele fur Flexibilitat

Teacheesy

Gewebe aus Naturfasern

 Herstellung unter Verwendung
von Geweben aus Naturfasern

In Deutschland fiir die Herstellung

traditioneller Milchprodukte durch
die LMHYV erlaubt.

Farmhouse and

@l Erasmus+
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Beispiele fuir Gute Hygiene Praxis

Risikominimierung

e z.B. durch
zeitversetzte
Durchfihrung von
Prozessschritten

2.3

Farmhouse and

Teacheesy VHM
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Person arbeitet und Kreuzkohtamination durch Gute

Hygiene’l?raxis verhindert wird

Farmhouse and

Teach esy VHM S:;ZZZ & Dairy Producers Erasmus +
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Was muss aufgezeichnet werden?

Positivdokumentation ist nicht
sinnvoll

Es ist offensichtlich uneffizient,
wenn in der Milcherzeugung
alle gewlinschten Zielwerte
taglich zu dokumentieren
waren.

Es werden Unmengen unnétiger S£5a®
Daten erhoben und die :
wichtigen Informationen lassen

sich nur schwer aus der e Rose: gesund e Ella: gesund
Datenflut herausfiltern. .

* Margie: gesund * Annie: krank
Es sollten nur Abweichungen
dokumentiert werden. * Bella: gesund * .

Farmhouse and

Teacheesy VHM S —— i J——
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Was muss aufgezeichnet werden?

Datum Rose Margie Bella Annie Ella
12.04.2021 gesund gesund gesund gesund gesund
13.04.2021 gesund gesund gesund gesund gesund
14.04.2021 gesund gesund gesund gesund gesund
15.04.2021 gesund gesund gesund gesund gesund
16.04.2021 gesund gesund gesund krank gesund
17.04.2021 gesund gesund gesund gesund gesund
18.04.2021 gesund gesund gesund gesund gesund

Positivdokumentation ist schlecht auszuwerten

Es werden Unmengen unnotiger Daten erhoben und die wichtigen

Informationen lassen sich nur schwer aus der Datenflut herausfiltern.
Teacheesy VHM Etr:mh&D(:/Pd Bl Frosmus+

European Network
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Was muss aufgezeichnet werden?

Datum Rose Margie Bella Annie Ella

12.04.2021

13.04.2021

14.04.2021

15.04.2021

16.04.2021 krank

17.04.2021

18.04.2021

Positivdokumentation ist schlecht auszuwerten

Es werden Unmengen unndtiger Daten erhoben und die wichtigen

Informationen lassen sich nur schwer aus der Datenflut herausfiltern.
Teach«esy (E:mh&D(:/Pd 3l Frasmus+

VHAM
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Was bedeutet « nicht konform »?

Eine Abweichung von der Spezifikation,
eines Standards oder einer Erwartung

Um eine Abweichung zu erkennen,
bendotigt man fiir ein Produkt eine
Produktspezifikation.

Teacheesy VHM
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Wie schreibt man eine Spezifikation?

Zu Eine Spezifikation definiert
tiberwachender Parameter Zielwert eine Reihe von
Prozessschritt
: : Anforderungen (Parameter
Milchlagerung |Lagertemperatur 6-8 °C .
und Zielwerte).
Diese kann eine groRe Anzahl
Vorreifung mit  |Art der Kultur Mesophile ve rschiedener Werte
Kulturzugabe Kultur bel n halten
Kulturmenge 0,8-1 % '
Organoleptische Kultur-
Uberpriifung typisch
Vorreifungstemperatur 31°C
Dauer der Vorreifung 30 min
Sauregrad am Ende der pH 6,55
Vorreifung

Farmhouse and

Teacheesy VHM

Cheese & Dairy Producers
European Network

BBl Frasmus+
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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 Kultur-
Uberpriifung typisch
Vorreifungstemperatur 31°C
Dauer der Vorreifung 30 min
Sauregrad am Ende der pH 6,55
Vorreifung

Teach«esy @oSe

VHAM

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

BBl Frasmus+
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Wie schreibt man eine Spezifikation?

Zu
tiberwachender Parameter
Prozessschritt

Milchlagerung [ErEaGEnEEI0]G

Vorreifung mit  [A\gdeEId 1],
Kulturzugabe

Kulturmenge

Organoleptische
Uberprifung

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 fir
das Managementsystem fir
Lebensmittelsicherheit relevant.

Parameter mit Einfluss auf
die Lebensmittelsicherheit

Parameter Einfluss auf
die Lebensmittelsicherheit

Farmhouse and
Artisan

Cheese & Dairy Producers - EraS mus +

European Network
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Wie kann man Abweichungen aufzeichnen?

Die Aufzeichnung einer Abweichung muss
mindestens enthalten:

* Datum G
Produkt a

* Abweichung e
e Korrekturmalinahme Q

Farmhouse and

Teacheesy VHM

Cheese & Dairy Producers
European Network

BBl Frasmus+



Beispiel 1: Wie kann man Abweichungen aufzeichnen?

Teach«esy

VHM

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

e Datum a
* Produkt a

Treten Abweichungen
auf, mussen sowohl die
Abweichung als auch die

Korrekturmaflnahmen
hier vermerkt werden.
Farmhouse and
::;se::&Dairy Producers - Erasmus+

European Network



Beispiel 1: Wie kann man Abweichungen aufzeichnen?

Ein Kalender kann als sehr
einfaches Mittel fur die
Dokumentation genutzt

* Produkt

* Abweichung
,Langsame Sauerung”

KorrekturmalRhahme
Nachste Produktion:
Ersetzen und verwenden

einer neuen a
Starterkultur”

Farmhouse and

TeaCh§esy BCNC D :I?eise:: & Dairy Producers - Erasm us +

European Network
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Beispiel 2: Wie kann man Abweichungen aufzeichnen?

Datum | Produkt | Abweichung _______[KorrekturmaRnahmen o TP \TY 7Y el o Ta 0 o1

Schnittkase Lagertemperatur der  Milch wurde unmittelbar . .
einer Abweichung

9. Juli Milch war zu hoch vor dem Verarbeiten i

2018 (14 °C) pasteurisiert. muss mindestens
Die Kiihleinheit wurde enthalten:
Uberpruft.

9. Juli Schnittkase Betriebskultur hatte Kultur wurde verworfen und

2018 einen hefigen Geruch durch einen Direktstarter e Datum
ersetzt. e Produkt

* Abweichung

* Korrektur-
malnahme

Farmhouse and
TeaCh esy VHM 2::22& Dairy Producers - ErasmUS +

European Network
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Beispiel 3: Wie kann man Abweichungen aufzeichnen?

Datum: 9. Juli 2018 Name des Produktes: Schnittkase

Zu
iiberwachender Parameter Zielwert M
Prozessschritt
Milchlagerung |Lagertemperatur 6-8 °C 14 °C Milch wurde unmittelbar vor dem Verarbeiten
pasteurisiert. Die Kiihleinheit wurde iiberpriift.
Vorreifung mit |Art der Kultur Mesophile
Kulturzugabe Kultur
Kulturmenge 0,8-1%
Organoleptische Uberpriifung Kulturtypisch il 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, Korrekturmaf3nahmen

Farmhouse and

Tea c h esy VHM ﬁrz:zzz & Dairy Producers

European Network

BBl Frasmus+




Wie soll ein Produzent die
Wirksamkeit seines Food
Safety Management System
(Lebensmittel-Sicherheits-
Konzept) bestatigen?

Teach«esy VHM

Farmhouse and
Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network

- Erasmus+



Inhaltsverzeichnis der Leitlinie

Abschnitt VI - RUCKVERFOLGBARKEIT 110 Eigenko ntrOIIe

Abschnitt VIl - EIGENKONTROLLE “ Die LEitIinie beSChreibt

Abschnitt VIIl - HAVARIE MANAGEMENT au Sfu h rl |Ch’ warum Je

® Zusammenfassung der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 anwendbar auf die, in 117
dieser Leitlinie dargestellten Milchprodukte Nnac h U nte rsuc h un gs_

®* Havarie Management 123 . ]

®*  Produktricknahme, Produktrickruf 125 Zwec k u nte rSC h |ed | |C h
viele Proben je Charge
untersucht werden
kénnen.

S. 112 ff. VII
7.1,7.5
Farmhouse and
Teach esy VHM @ 2:!2: & Dairy Producers - Erasmus +

European Network



<

Exkurs: Effektivitat 123|456 |7|8]9 |10
der Probennahme 11 |12 |13 |14 | 15 | 16 | 17 | 18 | 19 | 20

21 | 22 |23 | 24 | 25 | 26 | 27 | 28 | 29 | 30
Beprobung mit n=1

31 | 32 | 33 | 34 | 35 | 36 | 37 | 38 | 39 | 40

Starten wir die Beprobung

) : 41 | 42 | 43 | 44 | 45 | 46 | 47 | 48 | 49 | 50
einer Charge mit n=1.

o 51 | 52 | 53 | 54 | 55 | 56 | 57 | 58 | 59 | 60
Das bedeutet, wir ziehen an

einer beliebigen Stelle eine 61 | 62 | 63 | 64 | 65 | 66 | 67 | 68 | 69 | 70
Probe.

f1 (72 |73 |74 |75 |76 | 77 | 78 | 79 | 80

8l (82 | 83 | 84 | 8 | 86 | 8 | 88 | 89 | 90

91 [ 92 | 93 | 94 | 95 | 96 | 97 | 98 | 99 | 100

Farmhouse and

Teacheesy VHM = T——

European Network

25l Erasmus+
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Exkurs: Effektivitat
der Probennahme

Beprobung mit n=1

Die Wahrscheinlichkeit die
kontaminierten Kase einer
Charge (rote Quadrate) zu
finden, liegt bei unserem
Beispiel bei lediglich 5%.

Beispiel: Die Probennahme

erfolgte im blauen Quadrat.

Teach«esy VHM

1 2 3 4 ﬂ 6 7

14 (15 | 16 | 17 | 18 | 19 | 20

24 (25 | 26 | 27 | 28 | 29 | 30
31 | 32 | 33 | 34 | 35 | 36 | 37 | 38 | 39 | 40
41 | 42 | 43 | 44 (45 | 46 | 47 | 48 | 49 | 50
51 [ 52 | 53 | 54 | 55 | 56 | 57 | 58 | 59 | 60
61 | 62 | 63 | 64 | 65 | 66 | 67 H 69 | 70
f1 (72 |73 |74 |75 |76 | 77 | 78 | 79 | 80
8l | 82 84 | 85 | 86 | 87 [ 88 | 89 | 90
91 [ 92 | 93 | 94 | 95 | 96 | 97 | 98 | 99 | 100

o o I Erasmus+

European Network
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Exkurs: Effektivitat der Probennahme

Fazit:

Die Sicherstellung
der Lebensmittel-
sicherheit kann nicht
durch Endprodukt-
kontrollen mit (n=1)
erreicht werden.

Es bedarf einer
umfassenden
Strategie aus
verschiedenen
MaRahmen um die
Produktsicherheit zu
gewahrleisten.

Teach«esy

VHAM

Cheese & Dairy Producers

European Network

Zahl der Anteil der kontaminierten Kase in einer Charge
untersuchten
Proben je Charge
(n) 50% | 20% | 10% | 5% | 2%
n=1 50% 20% 10% 5% 2%
n=2 75% 36% 19% 10% 4% 2% 0% 0%
n=3 88% 49% 27% 14% 6% 3% 0% 0%
n=4 94% 60% 35% 19% 8% 4% 0% 0%
97% 68% 41% 10% 5%
n=10 100% 90% 67% 42% 19% 10% 0% 0%
n=20 100% 99% 90% 68% 36% 20% 0% 0%
n=40 100% 100% 100% 93% 64% 40% 0% 0%
n=60 100% 100% 100% 99% 84% 60% 0% 0%
n=80 100% 100% 100% 100% 96% 80% 0% 0%
n=100 100% 100% 100% 100% 100% 100% 0% 0%
Farmhouse and
o Erasmus+
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Wie beherrscht man eine Gefahr?
Beispiel fur die Anwendung von EigenkontrollmaBnahmen

IX - Weitere
Instrumente

(z.B.
Personal-
schulung)

IB - Gefahrenerkennung
bei Milchprodukten

Il - Gute Il - Gute
Hygiene Praxis Herstellunas-
(GHP) praxis (GMP)

IV — Risikoanalyse fur
Primarproduktion

V - HACCP-gestutzte Plane

fir jedes Produkt und jeden Prozess

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

VIl - Untersuchungen der Produkte

Teach«esy

VHM

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network

So beherrscht man
Listeria
monocytogenes

* RegelmafRige
Inspektion und
Instandsetzung
der Melk-
maschine
z.B. Vermeidung
von Fehlern der
Melkanlage

] N ] siehe Grafik auf
N4 VIII - Havariemanagement VI - Ruckverfolgbarkeit Seite 113 der Leitlinie

BBl Frasmus+
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Wie beherrscht man eine Gefahr?
Beispiel fiir die Anwendung von EigenkontrollmaRnahmen

IX - Weitere
Instrumente

(z.B.
Personal-
schulung)

IB - Gefahrenerkennung
bei Milchprodukten

Il - Gute Il - Gute
Hygiene Praxis Herstellungs-
(GHP) praxis (GMP)

IV — Risikoanalyse fur
Primarproduktion

V - HACCP-gestlitzte Plane

fir jedes Produkt und jeden Prozess

So beherrscht man

Listeria

VIl - Unter- monocytogenes
suchungen .. .
wahrendgdes * Uberpriifung des
T Sauerungs-

prozesses verlaufes

und z.B.. Erkennen von

Umgebungs- inaktiven

kontrollen Starterkulturen

VIl - Untersuchungen der Produkte

Teach«esy

VHM

N VIII - Havariemanagement VI - Ruckverfolgbarkeit

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network

25l Erasmus+
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Wie beherrscht man eine Gefahr?
Beispiel fiir die Anwendung von EigenkontrollmaRnahmen

IX - Weitere
Instrumente

(z.B.
Personal-
schulung)

IB - Gefahrenerkennung
bei Milchprodukten

Il - Gute Il - Gute
Hygiene Praxis Herstellungs-
(GHP) praxis (GMP)

IV — Risikoanalyse fur
Primarproduktion

V - HACCP-gestlitzte Plane

fir jedes Produkt und jeden Prozess

So beherrscht man

Listeria
VII - Unter- monocytogenes
suchungen - .
wahrend des g l?‘err.)rufung des
Produktions-4— >Cchmierwassers

z.B. Frihes

prozesses _
und Erkennen einer

Umgebungs- Oberflachenkonta

kontrollen mination mit L.M.

(Flaschenhals
Management)

VIl - Untersuchungen der Produkte

Teach«esy

VHM

N VIII - Havariemanagement VI - Ruckverfolgbarkeit

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network

25l Erasmus+
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Wie beherrscht man eine Gefahr?
Beispiel fiir die Anwendung von EigenkontrollmaRnahmen

IX - Weitere
Instrumente

(z.B.
Personal-
schulung)

IB - Gefahrenerkennung
bei Milchprodukten

Il - Gute [l - Gute
Hygiene Praxis Herstellungs-
(GHP) praxis (Givir)

IV — Risikoanalyse fur
Primarproduktion

V - HACCP-gestlitzte Plane

fir jedes Produkt und jeden Prozess

So beherrscht man
Listeria

VII - Unter- monocytogenes
suchungen

wahrend des * Wechsel von

Schuhen und
Arbeitskleidung

prozesses

bevor die
und oradukt ;
Umgebungs- FC}f uktions-un
kontrollen Reiferaume
betreten werden
um

Kontaminationen

VIl - Untersuchungen der Produkte

mit Keimen zu

Teach«esy

N VIII - Havariemanagement VI - Ruckverfolgbarkeit

VHM

vermeiden.

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network

25l Erasmus+
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Wie beherrscht man eine Gefahr?
Beispiel fiir die Anwendung von EigenkontrollmaRnahmen

IX - Weitere
Instrumente

(z.B.
Personal-
schulung)

IB - Gefahrenerkennung
bei Milchprodukten

Il - Gute [l - Gute
Hygiene Praxis Herstellungs-
(GHP) praxis (Givir)

IV — Risikoanalyse fur
Primarproduktion

V - HACCP-gestutzte Plane

fir jedes Produkt und jeden Prozess

So beherrscht man

Listeria
VII - Unter- monocytogenes
suchungen
J * Personalschulung

wahrend des 2.B. Wechsel von

Schuhen und
Arbeitskleidung

Umgebungs- bevor dig
kontrollen Prqdu!ftmns- und
Reiferaume

betreten werden

VIl - Untersuchungen der Produkte

Teach«esy

VHM

N VIII - Havariemanagement VI - Ruckverfolgbarkeit

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network

BBl Frasmus+
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Wie beherrscht man eine Gefahr?
Beispiel fur die Anwendung von EigenkontrollmaBnahmen

IX - Weitere
Instrumente

(z.B.
Personal-
schulung)

IB - Gefahrenerkennung
bei Milchprodukten

[l - Gute
Herstellungs-
praxis (GMP)

Il - Gute
Hygiene Praxis
(GHP)

IV — Risikoanalyse fur
Primarproduktion

V - HACCP-gestutzte Plane

fir jedes Produkt und jeden Prozess

So beherrscht man
Listeria

VII - Unter- monocytogenes
suchungen

wahrend des * Schulung des

Melkpersonals
z.B. Korrekte

prozesses

Milchgewinnung,

und :

Umgebungs- Melkrelhe nfolge,
kontrollen Melkhygiene

VIl - Untersuchungen der Produkte

Teach«esy

VHM

] N ] siehe Grafik auf
N4 VIII - Havariemanagement VI - Ruckverfolgbarkeit Seite 113 der Leitlinie

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network

BBl Frasmus+
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Wie beherrscht man eine Gefahr?
Beispiel fiir die Anwendung von EigenkontrollmaRnahmen

IX - Weitere
Instrumente

(z.B.
Personal-
schulung)

IB - Gefahrenerkennung
bei Milchprodukten

[l - Gute
Herstellungs-
praxis (GMP)

Il - Gute
Hygiene Praxis
(GHP)

IV — Risikoanalyse fur
Primarproduktion

V - HACCP-gestlitzte Plane

fir jedes Produkt und jeden Prozess

So beherrscht man

Listeria
VII - Unter- monocytogenes
V:;:rgt:]régggs * Untersuchungen
Produktions- wahrem.i des
prozesses Produktions-
und prozesses
Umgebungs- z.B. Endprodukt-

kontrollen <€

VIl - Untersuchungen der Produkte

Teach«esy

VHM

N VIII - Havariemanagement VI - Ruckverfolgbarkeit

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network

kontrolle (vor
allem Prozess-
hygienekriterien)
um Haltbarkeit
des Produktes zu
bestimmen mit
n=1

25l Erasmus+
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Wie beherrscht man eine Gefahr?
Beispiel fiir die Anwendung von EigenkontrollmaRnahmen

IX - Weitere
Instrumente

(z.B.
Personal-
schulung)

IB - Gefahrenerkennung
bei Milchprodukten

[l - Gute
Herstellungs-
praxis (GMP)

Il - Gute
Hygiene Praxis
(GHP)

IV — Risikoanalyse fur
Primarproduktion

V - HACCP-gestutzte Plane

fir jedes Produkt und jeden Prozess

So beherrscht man

Listeria
VII - Unter- monocytogenes
suchungen vers
wahrend des E:ns;;tlgung des
Produktions-

z.B. Endprodukt-
kontrolle von
neuen Produkten
mit n=5

prozesses
und
UmgebugQs-

VIl - Untersuchungen der Produkte

S

Teach«esy

VHM

N VIII - Havariemanagement VI - Ruckverfolgbarkeit

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network

BBl Frasmus+
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Die Europdische Leitlinie macht bei der Eigenkontrollen: Untersuchungen
Beprobung einen ganz wichtigen wahrend der Herstellung, um den
Unterschied zwischen: Herstellungsprozess zu Giberwachen

e Untersuchungen wahrend der Endproduktkontrolle

Monitoring des mi
Herstellung, m
 Umfeldprobenund
* Endproduktkontrollen zur Bestatigung

eines FSMS
Produzenten kdnnen Lebensmittel- Verifizierung: Bestatigung des
sicherheit nur durch den Einsatz eines Lebensmittel-Sicherheits-
Lebensmittel-Sicherheits-Konzeptes (FSMS) Konzeptes (FSMS)
gewahrleisten. Sich alleine auf
Endproduktkontrollen zu verlassen ist nicht Endproduktkontrolle
ausreichend und ineffektiv. mit S. 112 ff.

n=5

Farmhouse and
TeaCh esy VHM g:;z:,& Dairy Producers - ErasmUS +

European Network



Verifizierung: Bestatigung des Eigenkontrollen: Untersuchungen
Lebensmittel-Sicherheits-Konzeptes wahrend der Herstellung, um den
(FSMS) Herstellungsprozess zu Uberwachen

Endproduktkontrolle
mit
n=5

Endproduktkontrolle
mit
n=1

Monitoring des
Schmierwassers
Unfall: Der Grenzwert eines

kontrolle

Lebensmittelsicherheitskriterium
wird Uberschritten

Farmhouse and
Tea C h esy VHM ::::22 & Dairy Producers - Eras m u S +

European Network



Vorbereitung auf Krisenmanagement

Inhaltsverzeichnis der Leitlinie FUr das betriebliche

Krisenmanagement
Abschnitt VI - RUCKVERFOLGBARKEIT 110 bietet die Leitlinie
Abschnitt VIl - EIGENKONTROLLE 112 ]
Abschnitt VIll - HAVARIE MANAGEMENT zahlreiche

® Zusammenfassung der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 anwendbar auf die, in
dieser Leitlinie dargestellten Milchprodukte

Hilfestellungen:
123 * System zur
® Produktriicknahme, Produktriickruf 125

Rickverfolgbarkeit
der Produkte
* Havarieplane
* Produktrackruf-
Vi il )
6.1, 6.2 und 6.3 8.3,8.4,8.5, ... plane

®* Havarie Management

Farmhouse and

Teacheesy VHM

Cheese & Dairy Producers
European Network

gl Erasmus+



Riickverfolgbarkeit

Im Ernstfall missen nicht verkehrsfahige
Rohstoffe und Produkte schnell vom Markt
genommen werden kdnnen. Hersteller sind
daher verpflichtet ein betriebliches System
zur Ruckverfolgbarkeit einzurichten, um
Lieferanten und Abnehmer schnell
identifizieren zu kdbnnen.

Hersteller des Produktes

Farmhouse and

Teacheesy VHM

Cheese & Dairy Producers
European Network

S. 110 ff. VI
6.1, 6.2 und 6.3

gl Erasmus+



Non-Conformity

Dieses FlieRschema ist ein Beispiel, welches die Vorgehensweise im Falle eines Kontrollverlustes beschreibt. Ein Kontrollverlust kann vorliegen, wenn die Untersuchung auf
ein Lebensmittelsicherheitskriterium gemaR der Verordnung (EU) 2073/2005 ein unbefriedigendes Ergebnis erbringt. Produkte werden, wenn sie in Verkehr gebracht wurden
wahrend ihres Mindeshaltbarkeitsdatums beprobt. Im Falle von Listeria monocytogenes, Kriterium 1.2a, erfolgt die Beprobung bevor das Produkt die unmittelbare Kontrolle

durch den Lebensmittelhersteller verlasst.

Nein

ihres Produktionsprozesses und aller
dcksichtigen Sie
dabei alle iene und

Lebensmittelsicherheitskriterien.

START
Ergebnis bestatigt einen
Kontrollverlust
(unbefriedigendes Ergebnis:
mindestens 1 Eraebnis > m)

L
Produktionen bestétigen, dass die Kontrolle

Evaluieren Sie den Erfolg der Uberarbeitung

Uber den Herstellungsprozess wieder erreicht

Die Ursachen fiir den Kontrollverlust miissen recherchiert werden und das HACCP-basierte

Konzept des Produktes muss U itet werden.

Die kann in it von dem L

beinhalten:

o U der itat und der wo sinnvoll auch eine
[— Untersuchung auf eine mégliche il (siehe

* Hitzebehandlung der Milch wenn die identifizierten Keime nicht durch andere
MaRnahmen beseitigt werden konnen.
« U U der ivitat der Hil oder

Staphylokokken-
Enterotoxin wurde
nachgewiesen

Nain

warge? Rekontaminationsmaglichkeiten.
3 «  Evaluierung der Guten Hygiene Praxis wie im Handbuch beschrieben:
o U ifung von i und
Keine weiteren D d
Sie L isse und Trends.
ENDE

Das Produkt

Informieren Sie die zusténdige Behorde, dass ein unsicheres Produkt in Verkehr gebracht wurde.
Nehmen Sie das Produkt vom Markt und/oder starten Sie einen Produktriick gemaR Artikel 19 der

(EG) 178/2002.

Aufzeichnungen.

Informieren Sie die zustandige Behorde, dass ein
unsicheres Produkt in Verkehr gebracht wurde.

Nehmen Sie das Produkt vom Markt und/oder starten
Sie einen Produktriick gemaR Artikel 19 der Verordnung

Ermittein Sie alle betroffenen Kunden aus Ihren

Bl berois Verordnung (EG) 178/2002.
i':aiz‘:?;' ﬂ. ‘Wenn sich das Produkt noch nicht auf Einzelhandelsebene befindet, konnen fir das Produkt weiteren
zur ivi g von ergriffen werden. Diese Option greift nicht bei
\ Produkten, die bereits im Einzelhandel angeboten werden.
Mégliche MaRnahmen zur Inaktivierung kdnnen sein: Léngere Reifung mit einer Absenkung des aw,-
Ja Wertes, | oder weitere die die Gefahr iti Diese
KorrekturmaBnahmen verandern die bisherige Nutzung des Produktes.
Der sollte kein isiko fir die ergeben und solite
vorab in den des HACCP- sein und durch die

Mit der Erlaubnis der zustandigen Behorde ist es méglich, ein HACCP Dokument vorzulegen, welches
eine weitere Verarbeitung erlaubt. Der Nachweis, dass das neue Verfahren erfolgreich ist, sollte die

zustandige Behdrde autorisiert worden sein.

Probenzahl (n) in Tabelle 1 respektieren

Teach

esy

P0co

Havariemanagement
Es gibt 2 separate Havarieplane
far
* Lebensmittelsicherheits-
kriterien (S. 123)
* Prozesshygienekriterien
(S. 124)

S.123/124

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network

Erasmus+
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Havarieplan
Lebensmittelsicherheitskriterien Ende

1 =

Listeria monocytogenes _ Wirksamkeit des erneuerten
TV FSMS Ub U f
positivin 25 ¢ Nein lberpriifen

l Ergebnis befriedigend?

Direkte Mallhahmen

1. Informieren Sie die Behotrde Uberarbeitung des FSMS
2. Produkt vom Markt nehmen — 1. Recherche der Ursachen
3. MalRnahmen zur Inaktivierung 2. Anderung des FSMS

(Weiterverarbeitung)

Farmhouse and

Teacheesy VHM o oy s

European Network

@l Erasmus+
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Havarieplan
Prozesshygienekriterien Ende

1 =
Escherichia coli _ Wirksamkeit des erneuerten
- FSMS Uberprifen

10.000 kbE / g

l Ergebnis befriedigend?

Direkte Mallhahmen

1. Informieren Sie die Behérde @ Uberarbeitung des FSMS
. Produkt vom Markt nehmen * 1. Recherche der Ursachen
- 2

N

3. Malnahmen zur Inaktivierung Anderung des FSMS
(Weiterverarbeitung)
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Havarieplan
Prozesshygienekriterien Ende

1 =
Escherichia coli _ Wirksamkeit des erneuerten

10.000 kbE / g - FSMS Uberprifen

Ergebnis befriedigend?

1

Uberarbeitung des FSMS
1. Recherche der Ursachen
2. Anderung des FSMS

eiterverarbeitung)
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Abschnitt VIl - HAVARIE MANAGEMENT

Entscheidungsbaum:
Wie kann eine Produktriicknahme/ein Produktriickruf durchgefiihrt werden?

Lebensmittel ist nicht sicher und hat Lebensmittel ist nicht sicher, es Lebensmittel ist nicht sicher,
den Endverbraucher erreicht kann aber garantiert werden, es kann aber garantiert
dass es nicht den werden, dass es noch keinen
Endverbraucher erreicht hat Kunden erreicht hat
Zustandige Behdrden informieren Zustandige Behdrden i ieren
W W v
Koordinator bestimmen (1) Koordinator bestimmen (1) Koordinator bestimmen (1)
v v v
Riickruf ausfiihren Riicknahme ausfiihren Vertrieb aussetzen
v v
Handelskunden und Verb h Handelskunden informieren
informieren
v v
Lebensmittel aus der Vertriebsk Leb ittel aus der V
nehmen und, sofern notwendig, um die nehmen
offentliche Gesundheit zu schitzen, ¢
Lebensmittel vom Verbraucher
zurlickholen
v
Dem Verbraucher Ruckrufinformation Dem Kunden die
ubermitteln (Hinweise am Verkaufsort, Riicknahmei ion (i
Pressemitteilung, Hinweis auf der
Webseite, ...)
¥ v

Nicht konforme Produkte identifizieren und von den konformen Produkten getrennt lagern

Sicherstellen, dass nicht konforme Produkte auch vom Personal erkannt werden, damit diese nicht versehentlich
verwendet oder ausgeliefert werden

Spezielle Anforderungen an die Handhabung einfihren und Persanal schulen

sowie alle iUhrten MaRnahmen dokumentieren

Kor inati identifizieren die Ursache fiir den Kontroliverlust (z.B. bakterielles Wachstum)

Nicht konforme Produkte soliten in Ubereinstimmung mit der Verordnung (EG) Nr. 1069/2009 entsorgt werden

(1) Um die Effektivitat aller Manahme sicherzustellen, wird empfohlen eine verantwortliche Person
innerhalb des Betriebs zu bestimmen, die den Riickrufidie Riicknahme koordiniert oder den Kontakt
zu den Kunden oder der Presse unterhalt

Teach«esy VHM

Produktriickruf
Es gibt einen Entscheidungsbaum fir die

Durchfuhrung von Produktriicknahmen bzw.
Produktruckrufen. (S. 126)

Malhahmen richten sich danach, ob

LM den Endverbraucher erreicht hat

LM den Endverbraucher nicht erreicht hat
* LM noch keinen Kunden erreicht hat

S. 125/126
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Entscheidungsbaum bei nicht sicherem Lebensmittel

Start Start Start
Lebensmittel hat den Lebensmittel hat den Lebensmittel hat keinen
Endverbraucher erreicht Endverbraucher nicht Kunden erreicht
erreicht
Ruckruf ausfiihren Riicknahme ausfiihren Vertrieb aussetzen
1. Handelskunden und 1. Handelskunden 1.
Verbraucher informieren informieren
2. 2
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FACEnetwork
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75314 Paris Cedex 09, France FACE Konta kt

e-mail: info@face-network.eu
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s Alte PoststraBe 87
85356 Freising

VH M VHM Austria
www.face-network.eu Farchen 24
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