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Ein Handwerk kehrt zurück

Hofeigene Milchverarbeitung ist sicherlich die 
Urform der Milchverarbeitung. In klassischen 
Milchviehregionen gründeten sich dann 
Dorfkäsereien, denen die Bauern ihre Milch 
morgens und abends in Kannen anlieferten.

Anfang des 20. Jahrhunderts wurde die Milch 
in Deutschland nahezu vollständig an 
Molkereien abgeliefert. 

Erst in den 1980er Jahren begannen in 
Deutschland landwirtschaftliche Betrieb 
wieder die Milch selber zu verarbeiten.

60 Hofkäsereien gründeten 1992 den VHM. 
Inzwischen sind es rund 1.000 Hofkäsereien.

Der VHM e.V. 
Die berufsständische Vertretung des Milchhandwerks 
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Ein Handwerk kehrt zurück

2007 trafen sich Vertreter aus Deutschland und 
Frankreich zu einem ersten Meinungsaustausch. 

2010 fand das erste Europäische Hofkäsereitreffen 
in Südtirol statt.

2013 wurde der europäische Dachverband 
FACEnetwork offiziell gegründet.

Inzwischen vertritt FACEnetwork europaweit rund 
13.000 Käsereien in 17 Ländern.

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

FACEnetwork
Die europäische Vertretung des Milchhandwerks 
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Hilfestellung für die Praxis

Von der GHP-Leitlinie bis zum Teacheesy-Programm
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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 Europäischen Kommission:

https://ec.europa.eu/food/safety/biol
ogical-safety/food-hygiene/guidance-
platform_en

https://ec.europa.eu/food/safety/biological-safety/food-hygiene/guidance-platform_en
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Das FACEnetwork Schulungsprogramm

steht für:    Teach - Cheese - easy
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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



Warum gibt es diese Leitlinie?



Käsevielfalt Europas - Ein Handwerk kämpft ums Überleben

Die handwerkliche 
Milchverarbeitung hat 
in Europa höchst 
unterschiedliche Käse 
hervorgebracht. 

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

• Zahlreiche Nationale 
Ministerien und Behörden 
“sehen die Schuld” bei der 
Europäischen Union

• Keine ausreichende 
Anwendung der Flexibilität

• Unzählige Probleme in 
verschiedenen EU-Ländern 
bei der Umsetzung des 
Hygienepakets in kleinen 
Käsereien
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Problembereiche bei der Umsetzung des Hygienepakets

• Gutachten für bewährte 
Technologien (Typprüfung)

• Automatisierungszwang bei 
Reinigung und Herstellung

• Positivdokumentation

• Produktsperrungen bei 
Prozesshygienekriterien

• Untersuchungshäufigkeit & 
Probenzahl

• Pasteurisierungszwang



Wie ist die Leitlinie entstanden?
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Warum gibt es die ‘Europäische Leitlinie’?

VO 852/2004 

über 
Lebensmittelhygiene 

VO 853/2004 

mit spezifischen 
Hygienevorschriften für 
Lebensmittel tierischen 

Ursprungs 

VO 2073/2005 

über mikrobiologische 
Kriterien für 
Lebensmittel 

­ ­ ­ 

EU-Basis-VO 178/2002 

zur Festlegung der allgemeinen Grundsätze und Anforderungen des 
Lebensmittelrechts, 

zur Errichtung der Europäischen Behörde für Lebensmittelsicherheit, 
zur Festlegung von Verfahren zur Lebensmittelsicherheit 
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Warum gibt es die ‘Europäische Leitlinie’?

VO 852/2004 

über 
Lebensmittelhygiene 

VO 853/2004 

mit spezifischen 
Hygienevorschriften für 
Lebensmittel tierischen 

Ursprungs 

VO 2073/2005 

über mikrobiologische 
Kriterien für 
Lebensmittel 

­ ­ ­ 

EU-Basis-VO 178/2002 

zur Festlegung der allgemeinen Grundsätze und Anforderungen des 
Lebensmittelrechts, 

zur Errichtung der Europäischen Behörde für Lebensmittelsicherheit, 
zur Festlegung von Verfahren zur Lebensmittelsicherheit 
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• Das Hygienepaket fordert für alle Lebensmittelunternehmen, 
„ständige Verfahren, die auf den HACCP-Grundsätzen beruhen, 
einzurichten, durchzuführen und aufrechtzuerhalten.“
(siehe Verordnung (EG) Nr. 852/2004 - Art. 5) 

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

Wie ist die Leitlinie entstanden?

Ziel: Ein „sicheres System der Lebensmittellieferung“



Geschichte des Projektes: von der Idee bis zur Anerkennung

• 2010: erster Austausch innerhalb FACEnetwork zu diesem Projekt
• 2010 – 2014: mehrere Kontakte/Treffen mit der Europäischen 

Kommission und mit dem Europäischen Parlament, um das Projekt 
vorzustellen und finanzielle Unterstützung zu beantragen

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

• März 2015 – März 2016: Erstellung der GHP-Leitlinie
• März 2016 – Dezember 2016: Prüfung der Leitlinie durch die Europäische 

Kommission und die 28 Mitgliedsstaaten > Korrekturen, Verhandlungen
• 16. September 2016: Ständiger Ausschuss PAFF (mit Teilnahme von FACE)
• 13. Dezember 2016: offizielle Anerkennung
• 2017: Übersetzung in alle 23 offizielle Sprachen der EU
• 22. November 2017: Konferenz in Brüssel mit offizieller Präsentation

17



Für wen ist die Leitlinie?
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Für wen ist die Leitlinie geschrieben?

• Hofkäsereien und Hofmolkereien, welche Milch, die zum 
überwiegenden Teil im eigenen Viehbestand erzeugt wurde, unter 
Anwendung traditioneller Methoden verarbeiten

• Handwerkliche Käsereien und Molkereien, welche Milch von lokalen 
Milcherzeugern erfassen, und mithilfe von handwerklicher Gerätetechnik 
unter Anwendung traditioneller Methoden verarbeiten. 

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

• EU-Zulassung (als Lebensmittelunternehmen)

• Registrierung (als Lebensmittelunternehmen) (je nach EU-Land: 
Einschränkungen, Ausnahmen, … für den lokalen Verkauf)



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

• Um ihnen zu helfen, ihr Lebensmittel-Sicherheits-Konzept zu erstellen
(Risikoanalyse, HACCP-gestützte Verfahren, ….)

• Dabei ihre tatsächlichen Herstellungsprozesse zu berücksichtigen

• Praktische Beispiele hinsichtlich Flexibilität, Anpassungen und 
Ausnahmen zu geben

Die einzigartige Bedeutung und Stärke der GHP-Leitlinie:
• Entworfen durch Produzenten und Experten der Branche
• Anerkannt durch die zuständigen Behörden aller 28 Mitgliedsstaaten

und die Europäische Kommission
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Ziele der Europäischen Leitlinie



Was bedeutet offiziell anerkannt?



Was bedeutet « offiziell anerkannte Leitlinie »? 

• Die Leitlinie ist ein offizielles EU-Dokument!

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

• Finanzierung: Mittel der EU-Kommission 

• Auftragnehmer: FACEnetwork

• Verabschiedung: Einstimmig durch alle 28 EU-Länder im SC PAFF 
(Ständiger Ausschuss für Pflanze, Tier, Lebensmittel und 
Futtermittel)
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Vorgehensweise bei der Erstellung 
eines Lebensmittel-Sicherheits-

Konzeptes (FSMS)



Bestandteile eines Lebensmittel-Sicherheits-Konzeptes
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Strategien der 

Risikominimierung

Bestätigung der 

Wirksamkeit des FSMS

Gefahrenanalyse
1. Liste der Produkte

2. Liste der relevanten Gefahren ggf. mit einer 

Risikobeurteilung

Maßnahmenkatalog (allgemein oder für jedes Produkt)

(z.B. Maßnahmen aus den Bereichen GHP, GMP, 

Personalschulung, HACCP, Monitoring, Untersuchungen)

Produktuntersuchungen zur Verifizierung und 

Validierung des Lebensmittel-Sicherheits-Konzeptes 

(FSMS)

Vorbereitung auf 

Krisenmanagement

1. System zur Rückverfolgbarkeit der Produkte

2. Havariepläne

3. Produktrückrufpläne



1. Liste der Produkte
Sie müssen für jedes Produkt, das Sie herstellen 
wollen, eine Gefahrenanalyse erstellen.
Erstellen Sie daher zunächst eine Liste mit allen 
geplanten Produkten.
Berücksichtigen Sie bereits Produkte, die Sie 
erst später herstellen wollen. Sie vermeiden so 
kostenpflichtige Nachkontrollen. 

25

Gefahrenanalyse



Was sind Gefahren?
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Gefahr Nicht-Gefahr

Im Anhang I „Gefahrenanalyse“ der Leitlinie sind wichtige 

Gefahren aber auch Nicht-Gefahren beschrieben.

Listeria monocytogenes

(Listeriose)

Salmonella

(Salmonellose)

Campylobacter

bei Käse

Schimmel

auf Käse

Gefahrenanalyse



2. Liste der relevanten Gefahren
Ergänzen Sie ihre Produktliste um die 
relevanten Gefahren.
Eine umfangreiche Zusammenstellung 
potentieller Gefahren für Milchprodukte finden 
Sie ab Seite 127 in der Leitlinie.

27

IB

2.1, 2.6, 2.7, 

8.2, 8.3

S. 127 ff.

Gefahrenanalyse
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Inhaltsverzeichnis der Leitlinie

S. 127 ff.

2. Liste der relevanten 
Gefahren
Eine umfangreiche 
Zusammenstellung 
potentieller Gefahren 
für Milchprodukte 
finden Sie ab Seite 127 
in der Leitlinie.

Gefahrenanalyse
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Was sind relevante 
Gefahren?

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

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

Gefahrenanalyse
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Exkurs: Relevante Gefahren

Potentielle 

Gefahr

Nicht-

Gefahr

Relevante

Gefahr

Gefahren, die beim 

Menschen einen  

Schaden 

verursachen können

Gefahren, die nach 

einer Risikoanalyse 

bei dem Produkt 

wahrscheinlich sind

Gefahren, die nach 

einer Risikoanalyse 

bei dem Produkt un-

wahrscheinlich sind

???   Risiko   ???
Die Wahrscheinlichkeit, dass der Schaden tatsächlich eintritt.

Das Risiko ist

hoch,

einen Schaden

zu verursachen

Das Risiko ist

niedrig,

einen Schaden

zu verursachen

Potentielle 

Gefahr
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Was sind Gefahren bei Schnittkäse aus Rohmilch?

Potentielle 

Gefahr

Nicht-

Gefahr

Relevante

Gefahr

Gefahren, die beim 

Menschen einen  

Schaden 

verursachen können

Gefahren, die nach 

einer Risikoanalyse 

bei dem Produkt 

wahrscheinlich sind

Gefahren, die nach 

einer Risikoanalyse 

bei dem Produkt un-

wahrscheinlich sind

Listeria monocytogenes

Schimmeltoxine

Coxiella burnetti

Plasmodium falciparum (Malaria)
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Was sind Gefahren bei Schnittkäse aus Rohmilch?

Potentielle 

Gefahr

Nicht-

Gefahr

Relevante

Gefahr

Gefahren, die beim 

Menschen einen  

Schaden 

verursachen können

Gefahren, die nach 

einer Risikoanalyse 

bei dem Produkt 

wahrscheinlich sind

Gefahren, die nach 

einer Risikoanalyse 

bei dem Produkt un-

wahrscheinlich sind

Listeria monocytogenes

Schimmeltoxine

Coxiella burnetti

Plasmodium falciparum (Malaria)
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Was sind Gefahren bei Schnittkäse aus Rohmilch?

Potentielle 

Gefahr

Nicht-

Gefahr

Relevante

Gefahr

Gefahren, die beim 

Menschen einen  

Schaden 

verursachen können

Gefahren, die nach 

einer Risikoanalyse 

bei dem Produkt 

wahrscheinlich sind

Gefahren, die nach 

einer Risikoanalyse 

bei dem Produkt un-

wahrscheinlich sind

Schimmeltoxine

Coxiella burnetti

Plasmodium falciparum (Malaria)

Listeria monocytogenes

Kommt in Käse immer 

wieder vor und die 

Erkrankung Listeriose

ist sehr 

schwerwiegend.
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Was sind Gefahren bei Schnittkäse aus Rohmilch?

Potentielle 

Gefahr

Nicht-

Gefahr

Relevante

Gefahr

Gefahren, die beim 

Menschen einen  

Schaden 

verursachen können

Gefahren, die nach 

einer Risikoanalyse 

bei dem Produkt 

wahrscheinlich sind

Gefahren, die nach 

einer Risikoanalyse 

bei dem Produkt un-

wahrscheinlich sind

Schimmeltoxine

Coxiella burnetti

Plasmodium falciparum (Malaria)

Listeria monocytogenes



35

Was sind Gefahren bei Schnittkäse aus Rohmilch?

Potentielle 

Gefahr

Nicht-

Gefahr

Relevante

Gefahr

Gefahren, die beim 

Menschen einen  

Schaden 

verursachen können

Gefahren, die nach 

einer Risikoanalyse 

bei dem Produkt 

wahrscheinlich sind

Gefahren, die nach 

einer Risikoanalyse 

bei dem Produkt un-

wahrscheinlich sind

Schimmeltoxine

Coxiella burnetti

Plasmodium falciparum (Malaria)

Listeria monocytogenes

Verursacht nur bei 

Inhalation des 

Erregers die Er-

krankung Q-Fieber *
* Beurteilung der französischen Lebensmittelsicherheitsbehörde „Anses“
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Was sind Gefahren bei Schnittkäse aus Rohmilch?

Potentielle 

Gefahr

Nicht-

Gefahr

Relevante

Gefahr

Gefahren, die beim 

Menschen einen  

Schaden 

verursachen können

Gefahren, die nach 

einer Risikoanalyse 

bei dem Produkt 

wahrscheinlich sind

Gefahren, die nach 

einer Risikoanalyse 

bei dem Produkt un-

wahrscheinlich sind

Schimmeltoxine

Coxiella burnetti

Plasmodium falciparum (Malaria)

Listeria monocytogenes
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Was sind Gefahren bei Schnittkäse aus Rohmilch?

Potentielle 

Gefahr

Nicht-

Gefahr

Relevante

Gefahr

Gefahren, die beim 

Menschen einen  

Schaden 

verursachen können

Gefahren, die nach 

einer Risikoanalyse 

bei dem Produkt 

wahrscheinlich sind

Gefahren, die nach 

einer Risikoanalyse 

bei dem Produkt un-

wahrscheinlich sind

Schimmeltoxine

Coxiella burnetti

Plasmodium falciparum (Malaria)

Listeria monocytogenes

Bei Käse bilden die 

Schimmel so gut wie 

keine Toxine
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Was sind Gefahren bei Schnittkäse aus Rohmilch?

Potentielle 

Gefahr

Nicht-

Gefahr

Relevante

Gefahr

Gefahren, die beim 

Menschen einen  

Schaden 

verursachen können

Gefahren, die nach 

einer Risikoanalyse 

bei dem Produkt 

wahrscheinlich sind

Gefahren, die nach 

einer Risikoanalyse 

bei dem Produkt un-

wahrscheinlich sind

Schimmeltoxine

Coxiella burnetti

Plasmodium falciparum (Malaria)

Listeria monocytogenes
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Was sind Gefahren bei Schnittkäse aus Rohmilch?

Potentielle 

Gefahr

Nicht-

Gefahr

Relevante

Gefahr

Gefahren, die beim 

Menschen einen  

Schaden 

verursachen können

Gefahren, die nach 

einer Risikoanalyse 

bei dem Produkt 

wahrscheinlich sind

Gefahren, die nach 

einer Risikoanalyse 

bei dem Produkt un-

wahrscheinlich sind

Schimmeltoxine

Coxiella burnetti

Plasmodium falciparum (Malaria)

Listeria monocytogenes

Malaria ist keine 

lebensmittelbedingte 

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

Gefahren aus und vermerken 
handschriftlich für welche 
Produkte, die Gefahr 
relevant ist.

Vorzugsmilch

Gefahrenanalyse



41

2. Liste der relevanten Gefahren
Sie haben verschiedene 
Optionen, die relevanten 
Gefahren zu dokumentieren:
• Sie können Produkte und 

relevante Gefahren auch in 
einer Übersicht 
zusammenstellen.

Gefahrenanalyse



Um die Wahrscheinlichkeit des Auftretens 
(Risiko) einer Gefahr zu minimieren, können 
Sie sich zahlreicher Maßnahmen aus der 
Leitlinie bedienen:
• Gute Hygiene Praxis (GHP)
• Gute Herstellungspraxis (GMP)
• Personalschulungen
• HACCP-Konzepte für jedes Produkt
• Umfelduntersuchungen als 

Frühwarnsystem
• u.v.m.
Nutzen Sie die verschiedenen Vorschläge aus 
den Teacheesy-Schulungsunterlagen.

42

Strategien der Risikominimierung

S. 14 - 109

II, III, IV, V
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Inhaltsverzeichnis der Leitlinie

Strategien der Risikominimierung

GHP & GMP
Um ihre eigenen 
Abläufe zu erfassen, 
können Produzenten 
direkt die GHP- und 
GMP-Verfahren der 
Leitlinie verwenden.

S. 14 ff. 

S. 32 ff.



Beispiel für die Personalisierung
einer GHP-Übersicht
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Dieser Satz lautet: “Das Personal 

sollte seine Hände waschen: 

• vor dem Melken.“

> Ein Käser, der selbst keine Milch 

erzeugt, wird in seiner Version der 

GHP-Leitlinie die Aussage “vor dem 

Melken.” löschen

Sofern der Text jetzt mit der betrieblichen Praxis 

übereinstimmt, hat der Produzent nichts mehr 

hinzuzufügen, zu löschen oder anzupassen.



Beispiel für die Personalisierung
einer GHP-Übersicht
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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 gängige 

Praxis ist. 

Hinweis: falls Mitarbeiter formelle Schulungen 

erhalten haben, können die entsprechenden 

Zertifikate als Anhang der GHP-Leitlinie als 

ergänzende Unterlagen zugefügt werden.



Beispiel für die Personalisierung
einer GHP-Übersicht
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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 gängige 

Praxis ist. 

Sofern der Text jetzt mit der betrieblichen Praxis 

übereinstimmt, hat der Produzent nichts mehr 

hinzuzufügen, zu löschen oder anzupassen.
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HACCP-gestützte Pläne
Für jede Art von 
Prozess (Milch und 
Milchprodukte sortiert 
in 8 große Gruppen), 
gibt es eine spezifische 
Analyse in tabel-
larischer Form

Inhaltsverzeichnis der Leitlinie

Strategien der Risikominimierung

S. 50 ff.

S. 67 ff.



Beispiel für die Personalisierung eines HACCP-gestützten Plans
Auszug aus dem HACCP-gestützten Plan « Käse aus Säuregerinnung »

Zu 
überwachender 

Prozessschritt

Warum müssen wir vorsichtig 
sein?

Vorbeugende Maßnahmen Verfahren zur 
Überprüfung/Über

wachung

Korrekturmaßnahmen

Vorreifung 
ohne Kultur-

zugabe

M: Wachstum pathogener 
Bakterien: Milch kann 

unerwünschte Bakterien 

enthalten. Bei einer geringen 

Zahl an Milchsäurebakterien 

(MSB) oder ungünstigen 

Wachstumsbedingungen für 
deren Entwicklung, können die 

pathogenen Bakterien 

dominieren.

Wo möglich, die Entwicklung 
der MSB durch 

ordnungsgemäße Tierhaltung 

(siehe Abschnitt IV 

”Milcherzeugung”) 

unterstützen. Richtige 

Vorreifungstemperatur und -
zeit anwenden, um ein 

ausreichend schnelles 

Wachstum der MSB zu 
unterstützen. (2) 

Erfahrungswerte 
des Käsers: 

organoleptische 

Überprüfung, 

Messen der 

Temperatur, der 

Zeit und des 
Säuerungsverlaufs

Säuerungskulturen 
zusetzen. Milch deren 

Geschmack, Geruch, 

Aussehen verdächtig ist, 

verwerfen. Produktions-

parameter anpassen (Zeit, 

Temperatur). Handelt es 
sich um ein wieder-

kehrendes Problem, 

Milcherzeugung verbessern 
oder Milchlieferanten 

wechseln. 

Vorreifung mit 
Kulturzugabe

M, C: Unsachgemäße 
Prozessparameter können das 

Wachstum pathogener 

Bakterien ermöglichen.

Korrekte Temperatur, Zeit und 
Dosierung der Kulturen 

einhalten. Kulturen so zeitig 

wie möglich zugeben.

Abendgemelk:
Molkezugabe in Tankmilch 
direkt nach dem Melken
Temperatur im Tank verändert 

auf 12°C
…

Erfahrungswerte 
des Käsers: 

organoleptische 

Überprüfung, 
Messen der 

Temperatur, Zeit 

und des Säuerungs-
verlaufes.

Produktionsparameter 
anpassen: Zeit, Temperatur 

Art und Dosierung der 

Kulturen. 

Wenn der Produzent keine Vorreifung 

ohne Kulturzugabe anwendet, muss 

er diese Zeile löschen. Diese Zeile wird behalten und angepasst 

(detailliert, …), da sie auf die Praktiken des 

Produzenten zutrifft…



Reiferäume mit Naturstein

• Die Reifung oder Räucherung
in Räumen mit Bodenflächen, 
Wandflächen und Decken aus
offenporigem Naturstein.

• Reifung in Höhlen und
Felsenkellern.
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In Deutschland für die Herstellung
traditioneller Milchprodukte durch
die LMHV erlaubt.

Beispiele für Flexibilität



Arbeitsgeräte aus Holz

• Die Verwendung von
Arbeitsgeräten aus Holz

50

In Deutschland für die Herstellung
traditioneller Milchprodukte durch
die LMHV erlaubt.

Beispiele für Flexibilität



Gewebe aus Naturfasern

• Herstellung unter Verwendung
von Geweben aus Naturfasern
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In Deutschland für die Herstellung
traditioneller Milchprodukte durch
die LMHV erlaubt.

Beispiele für Flexibilität



Beispiele für Gute Hygiene Praxis

Risikominimierung
• z.B. durch 

zeitversetzte 
Durchführung von 
Prozessschritten

52

Verarbeiten

Trocknen

Reinigen

Lagern

2.3
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Verarbeiten

Trocknen

Reinigen

Lagern

Multifunktionaler Verarbeitungsraum, in dem nur eine 
Person arbeitet und Kreuzkontamination durch Gute 
Hygiene Praxis verhindert wird
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Was muss aufgezeichnet werden?

• Rose: gesund

• Margie: gesund

• Bella: gesund

• Ella: gesund

• Annie: krank

• …..

Positivdokumentation ist nicht 
sinnvoll

Es ist offensichtlich uneffizient, 
wenn in der Milcherzeugung 
alle gewünschten Zielwerte 
täglich zu dokumentieren 
wären. 

Es werden Unmengen unnötiger 
Daten erhoben und die 
wichtigen Informationen lassen 
sich nur schwer aus der 
Datenflut herausfiltern.

Es sollten nur Abweichungen 
dokumentiert werden.
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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 unnötiger Daten erhoben und die wichtigen 
Informationen lassen sich nur schwer aus der Datenflut herausfiltern.
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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 unnötiger Daten erhoben und die wichtigen 
Informationen lassen sich nur schwer aus der Datenflut herausfiltern.
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Was bedeutet « nicht konform »?

Eine Abweichung von der Spezifikation, 
eines Standards oder einer Erwartung

Um eine Abweichung zu erkennen, 
benötigt man für ein Produkt eine 
Produktspezifikation.
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Wie schreibt man eine Spezifikation?

Zu 
überwachender 
Prozessschritt

Parameter Zielwert

Milchlagerung Lagertemperatur 6-8 °C

Vorreifung mit 
Kulturzugabe

Art der Kultur Mesophile 
Kultur

Kulturmenge 0,8-1 % 

Organoleptische 
Überprüfung

Kultur-
typisch

Vorreifungstemperatur 31 °C

Dauer der Vorreifung 30 min

Säuregrad am Ende der 
Vorreifung

pH 6,55

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

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

Zu 
überwachender 
Prozessschritt

Parameter Zielwert

Milchlagerung Lagertemperatur 6-8 °C

Vorreifung mit 
Kulturzugabe

Art der Kultur Mesophile 
Kultur

Kulturmenge 0,8-1 % 

Organoleptische 
Überprüfung

Kultur-
typisch

Vorreifungstemperatur 31 °C

Dauer der Vorreifung 30 min

Säuregrad am Ende der 
Vorreifung

pH 6,55

Parameter mit Einfluss auf 
die Lebensmittelsicherheit

Eine Spezifikation kann
verschiedene Parameter 
beinhalten. 

Nur Parameter mit Auswirkung auf 
die Lebensmittelsicherheit sind für 
das Managementsystem für 
Lebensmittelsicherheit (FSMS) 
relevant.
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Wie schreibt man eine Spezifikation?

Zu 
überwachender 
Prozessschritt

Parameter Zielwert

Milchlagerung Lagertemperatur 6-8 °C

Vorreifung mit 
Kulturzugabe

Art der Kultur Mesophile 
Kultur

Kulturmenge 0,8-1 % 

Organoleptische 
Überprüfung

Kultur-
typisch

Vorreifungstemperatur 31 °C

Dauer der Vorreifung 30 min

Säuregrad am Ende der 
Vorreifung

pH 6,55

Parameter mit Einfluss auf 
die Lebensmittelsicherheit

Parameter ohne Einfluss auf 
die Lebensmittelsicherheit

Eine Spezifikation kann
verschiedene Parameter 
beinhalten. 

Nur Parameter mit Auswirkung auf 
die Lebensmittelsicherheit sind für 
das Managementsystem für 
Lebensmittelsicherheit relevant.
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Wie kann man Abweichungen aufzeichnen?

Die Aufzeichnung einer Abweichung muss 
mindestens enthalten:

• Datum

• Produkt

• Abweichung

• Korrekturmaßnahme

1

2

3

4
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Ein Kalender kann als 
sehr einfaches Mittel für 
die Dokumentation 
genutzt werden.

• Datum

• Produkt

Treten Abweichungen 
auf, müssen sowohl die 
Abweichung als auch die 
Korrekturmaßnahmen 
hier vermerkt werden.

1

2

1

2

Beispiel 1: Wie kann man Abweichungen aufzeichnen?
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Ein Kalender kann als sehr 
einfaches Mittel für die 
Dokumentation genutzt 
werden.

• Datum

• Produkt

• Abweichung 
„Langsame Säuerung“

• Korrekturmaßnahme 
Nächste Produktion: 
Ersetzen und verwenden 
einer neuen 
Starterkultur”

. 

1

2

1

2

3

3

44

Beispiel 1: Wie kann man Abweichungen aufzeichnen?
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Beispiel 2: Wie kann man Abweichungen aufzeichnen?

Datum Produkt Abweichung Korrekturmaßnahmen

9. Juli 

2018

Schnittkäse Lagertemperatur der 

Milch war zu hoch

(14 °C)

Milch wurde unmittelbar 

vor dem Verarbeiten 

pasteurisiert. 

Die Kühleinheit wurde 

überprüft.
9. Juli 

2018

Schnittkäse Betriebskultur hatte 

einen hefigen Geruch

Kultur wurde verworfen und 

durch einen Direktstarter 

ersetzt.

Die Aufzeichnung 
einer Abweichung 
muss mindestens 
enthalten:

• Datum

• Produkt

• Abweichung

• Korrektur-
maßnahme
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Die Aufzeichnung einer Abweichung muss mindestens enthalten:

Datum, Produkt, Abweichung, Korrekturmaßnahmen

Zu 
überwachender 
Prozessschritt

Parameter Zielwert Ist-Wert Korrekturmaßnahmen

Milchlagerung Lagertemperatur 6-8 °C 14 °C Milch wurde unmittelbar vor dem Verarbeiten 
pasteurisiert. Die Kühleinheit wurde überprüft.

Vorreifung mit 
Kulturzugabe

Art der Kultur Mesophile 
Kultur

Kulturmenge 0,8-1 % 
Organoleptische Überprüfung Kulturtypisch hefiger 

Geruch
Kultur wurde verworfen und durch einen 

Direktstarter ersetzt.
Vorreifungstemperatur 31 °C
Dauer der Vorreifung 30 min
Säuregrad am Ende der 
Vorreifung

pH 6,55

Datum: 9. Juli 2018      Name des Produktes: Schnittkäse

Beispiel 3: Wie kann man Abweichungen aufzeichnen?
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Bestätigung der Wirksamkeit des FSMS

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



67

Eigenkontrolle
Die Leitlinie beschreibt 
ausführlich, warum je 
nach Untersuchungs-
zweck unterschiedlich 
viele Proben je Charge 
untersucht werden 
können. 

Bestätigung der Wirksamkeit des FSMS

Inhaltsverzeichnis der Leitlinie

S. 112 ff. VII

7.1, 7.5



68

Exkurs: Effektivität
der Probennahme

Beprobung mit n=1

Starten wir die Beprobung 
einer Charge mit n=1.

Das bedeutet, wir ziehen an 
einer beliebigen Stelle eine 
Probe.
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Exkurs: Effektivität
der Probennahme

Beprobung mit n=1

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

Beispiel: Die Probennahme 
erfolgte im blauen Quadrat.
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Exkurs: Effektivität 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 
Maßahmen um die 
Produktsicherheit zu 
gewährleisten.

Zahl der 
untersuchten 

Proben je Charge 
(n)

Anteil der kontaminierten Käse in einer Charge

50% 20% 10% 5% 2% 1% 0,50% 0,20%

n=1 50% 20% 10% 5% 2% 1% 0% 0%

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%

n=5 97% 68% 41% 23% 10% 5% 0% 0%

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%
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Wie beherrscht man eine Gefahr?
Beispiel für die Anwendung von Eigenkontrollmaßnahmen

IX - Weitere 

Instrumente

(z.B. 

Personal-

schulung)

II - Gute

Hygiene Praxis

(GHP)

V - HACCP-gestützte Pläne

für jedes Produkt und jeden Prozess

III - Gute 

Herstellungs-

praxis (GMP)

IB - Gefahrenerkennung

bei Milchprodukten

VII - Untersuchungen der Produkte

VII - Unter-

suchungen 

während des 

Produktions-

prozesses 

und 

Umgebungs-

kontrollen

VIII - Havariemanagement VI - Rückverfolgbarkeit

IV – Risikoanalyse für 

Primärproduktion

So beherrscht man 
Listeria
monocytogenes

• Regelmäßige 
Inspektion und 
Instandsetzung 
der Melk-
maschine
z.B. Vermeidung 
von Fehlern der 
Melkanlage

siehe Grafik auf
Seite 113 der Leitlinie
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Wie beherrscht man eine Gefahr?
Beispiel für die Anwendung von Eigenkontrollmaßnahmen

IX - Weitere 

Instrumente

(z.B. 

Personal-

schulung)

II - Gute

Hygiene Praxis

(GHP)

V - HACCP-gestützte Pläne

für jedes Produkt und jeden Prozess

III - Gute 

Herstellungs-

praxis (GMP)

IB - Gefahrenerkennung

bei Milchprodukten

VII - Untersuchungen der Produkte

VII - Unter-

suchungen 

während des 

Produktions-

prozesses 

und 

Umgebungs-

kontrollen

VIII - Havariemanagement VI - Rückverfolgbarkeit

IV – Risikoanalyse für 

Primärproduktion

So beherrscht man 
Listeria
monocytogenes

• Überprüfung des 
Säuerungs-
verlaufes
z.B.. Erkennen von 
inaktiven 
Starterkulturen
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Wie beherrscht man eine Gefahr?
Beispiel für die Anwendung von Eigenkontrollmaßnahmen

IX - Weitere 

Instrumente

(z.B. 

Personal-

schulung)

II - Gute

Hygiene Praxis

(GHP)

V - HACCP-gestützte Pläne

für jedes Produkt und jeden Prozess

III - Gute 

Herstellungs-

praxis (GMP)

IB - Gefahrenerkennung

bei Milchprodukten

VII - Untersuchungen der Produkte

VII - Unter-

suchungen 

während des 

Produktions-

prozesses 

und 

Umgebungs-

kontrollen

VIII - Havariemanagement VI - Rückverfolgbarkeit

IV – Risikoanalyse für 

Primärproduktion

So beherrscht man 
Listeria
monocytogenes

• Überprüfung des 
Schmierwassers
z.B. Frühes 
Erkennen einer 
Oberflächenkonta
mination mit L.M.  
(Flaschenhals 
Management)
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Wie beherrscht man eine Gefahr?
Beispiel für die Anwendung von Eigenkontrollmaßnahmen

IX - Weitere 

Instrumente

(z.B. 

Personal-

schulung)

II - Gute

Hygiene Praxis

(GHP)

V - HACCP-gestützte Pläne

für jedes Produkt und jeden Prozess

III - Gute 

Herstellungs-

praxis (GMP)

IB - Gefahrenerkennung

bei Milchprodukten

VII - Untersuchungen der Produkte

VII - Unter-

suchungen 

während des 

Produktions-

prozesses 

und 

Umgebungs-

kontrollen

VIII - Havariemanagement VI - Rückverfolgbarkeit

IV – Risikoanalyse für 

Primärproduktion

So beherrscht man 
Listeria
monocytogenes

• Wechsel von 
Schuhen und 
Arbeitskleidung 
bevor die 
Produktions- und 
Reiferäume 
betreten werden
um 
Kontaminationen 
mit Keimen zu 
vermeiden.



75

Wie beherrscht man eine Gefahr?
Beispiel für die Anwendung von Eigenkontrollmaßnahmen

IX - Weitere 

Instrumente

(z.B. 

Personal-

schulung)

II - Gute

Hygiene Praxis

(GHP)

V - HACCP-gestützte Pläne

für jedes Produkt und jeden Prozess

III - Gute 

Herstellungs-

praxis (GMP)

IB - Gefahrenerkennung

bei Milchprodukten

VII - Untersuchungen der Produkte

VII - Unter-

suchungen 

während des 

Produktions-

prozesses 

und 

Umgebungs-

kontrollen

VIII - Havariemanagement VI - Rückverfolgbarkeit

IV – Risikoanalyse für 

Primärproduktion

So beherrscht man 
Listeria
monocytogenes

• Personalschulung
z.B. Wechsel von 
Schuhen und 
Arbeitskleidung 
bevor die 
Produktions- und 
Reiferäume 
betreten werden
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Wie beherrscht man eine Gefahr?
Beispiel für die Anwendung von Eigenkontrollmaßnahmen

IX - Weitere 

Instrumente

(z.B. 

Personal-

schulung)

II - Gute

Hygiene Praxis

(GHP)

V - HACCP-gestützte Pläne

für jedes Produkt und jeden Prozess

III - Gute 

Herstellungs-

praxis (GMP)

IB - Gefahrenerkennung

bei Milchprodukten

VII - Untersuchungen der Produkte

VII - Unter-

suchungen 

während des 

Produktions-

prozesses 

und 

Umgebungs-

kontrollen

VIII - Havariemanagement VI - Rückverfolgbarkeit

IV – Risikoanalyse für 

Primärproduktion

So beherrscht man 
Listeria
monocytogenes

• Schulung des 
Melkpersonals
z.B. Korrekte 
Milchgewinnung, 
Melkreihenfolge, 
Melkhygiene

siehe Grafik auf
Seite 113 der Leitlinie
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Wie beherrscht man eine Gefahr?
Beispiel für die Anwendung von Eigenkontrollmaßnahmen

IX - Weitere 

Instrumente

(z.B. 

Personal-

schulung)

II - Gute

Hygiene Praxis

(GHP)

V - HACCP-gestützte Pläne

für jedes Produkt und jeden Prozess

III - Gute 

Herstellungs-

praxis (GMP)

IB - Gefahrenerkennung

bei Milchprodukten

VII - Untersuchungen der Produkte

VII - Unter-

suchungen 

während des 

Produktions-

prozesses 

und 

Umgebungs-

kontrollen

VIII - Havariemanagement VI - Rückverfolgbarkeit

IV – Risikoanalyse für 

Primärproduktion

So beherrscht man 
Listeria
monocytogenes

• Untersuchungen 
während des 
Produktions-
prozesses
z.B. Endprodukt-
kontrolle (vor 
allem Prozess-
hygienekriterien) 
um Haltbarkeit 
des Produktes zu 
bestimmen mit 
n=1
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Wie beherrscht man eine Gefahr?
Beispiel für die Anwendung von Eigenkontrollmaßnahmen

IX - Weitere 

Instrumente

(z.B. 

Personal-

schulung)

II - Gute

Hygiene Praxis

(GHP)

V - HACCP-gestützte Pläne

für jedes Produkt und jeden Prozess

III - Gute 

Herstellungs-

praxis (GMP)

IB - Gefahrenerkennung

bei Milchprodukten

VII - Untersuchungen der Produkte

VII - Unter-

suchungen 

während des 

Produktions-

prozesses 

und 

Umgebungs-

kontrollen

VIII - Havariemanagement VI - Rückverfolgbarkeit

IV – Risikoanalyse für 

Primärproduktion

So beherrscht man 
Listeria
monocytogenes

• Bestätigung des 
LMSK
z.B. Endprodukt-
kontrolle von 
neuen Produkten 
mit n=5
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Bestätigung der Wirksamkeit des FSMS

Die Europäische Leitlinie macht bei der 
Beprobung einen ganz wichtigen 
Unterschied zwischen:

• Untersuchungen während der 
Herstellung, 

• Umfeldproben und
• Endproduktkontrollen zur Bestätigung 

eines FSMS

Produzenten können Lebensmittel-
sicherheit nur durch den Einsatz eines 
Lebensmittel-Sicherheits-Konzeptes (FSMS) 
gewährleisten. Sich alleine auf 
Endproduktkontrollen zu verlassen ist nicht 
ausreichend und ineffektiv.

Eigenkontrollen: Untersuchungen 
während der Herstellung, um den 
Herstellungsprozess zu überwachen

Verifizierung: Bestätigung des 
Lebensmittel-Sicherheits-
Konzeptes (FSMS)

Monitoring des
Schmierwassers

Endproduktkontrolle
mit
n=1

Endproduktkontrolle
mit
n=5

S. 112 ff.
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Bestätigung der Wirksamkeit des FSMS

Eigenkontrollen: Untersuchungen 
während der Herstellung, um den 
Herstellungsprozess zu überwachen

Verifizierung: Bestätigung des 
Lebensmittel-Sicherheits-Konzeptes 
(FSMS)

Monitoring des
Schmierwassers

Endproduktkontrolle
mit
n=1

Endproduktkontrolle
mit
n=5

Haltbarkeits-
kontrolle

Unfall: Der Grenzwert eines 
Lebensmittelsicherheitskriterium 
wird überschritten 
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Für das betriebliche 
Krisenmanagement 
bietet die Leitlinie 
zahlreiche 
Hilfestellungen:
• System zur 

Rückverfolgbarkeit 
der Produkte

• Havariepläne
• Produktrückruf-

pläne

Inhaltsverzeichnis der Leitlinie

Vorbereitung auf Krisenmanagement

VIII

8.3, 8.4, 8.5, …

VI

6.1, 6.2 und 6.3



Rückverfolgbarkeit
Im Ernstfall müssen nicht verkehrsfähige 
Rohstoffe und Produkte schnell vom Markt 
genommen werden können. Hersteller sind 
daher verpflichtet ein betriebliches System 
zur Rückverfolgbarkeit einzurichten, um 
Lieferanten und Abnehmer schnell 
identifizieren zu können.

82

Lieferant

Hersteller des Produktes

Abnehmer

Verbraucher
VI

6.1, 6.2 und 6.3

S. 110 ff.

Rohstoffproduzent

Vorbereitung auf Krisenmanagement
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Havariemanagement
Es gibt 2 separate Havariepläne
für
• Lebensmittelsicherheits-

kriterien (S. 123)
• Prozesshygienekriterien

(S. 124)

Vorbereitung auf Krisenmanagement

S. 123/124
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Vorbereitung auf Krisenmanagement

Havarieplan
Lebensmittelsicherheitskriterien

Start

Listeria monocytogenes

positiv in 25 g

Direkte Maßnahmen

1. Informieren Sie die Behörde

2. Produkt vom Markt nehmen

3. Maßnahmen zur Inaktivierung 

(Weiterverarbeitung)

Überarbeitung des FSMS

1. Recherche der Ursachen

2. Änderung des FSMS

Wirksamkeit des erneuerten 

FSMS überprüfen

Ergebnis befriedigend?

Ende

Nein

Ja
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Vorbereitung auf Krisenmanagement

Havarieplan
Prozesshygienekriterien

Start

Escherichia coli

10.000 kbE / g

Direkte Maßnahmen

1. Informieren Sie die Behörde

2. Produkt vom Markt nehmen

3. Maßnahmen zur Inaktivierung 

(Weiterverarbeitung)

Überarbeitung des FSMS

1. Recherche der Ursachen

2. Änderung des FSMS

Wirksamkeit des erneuerten 

FSMS überprüfen

Ergebnis befriedigend?

Ende

Nein

Ja

?
?
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Vorbereitung auf Krisenmanagement

Havarieplan
Prozesshygienekriterien

Start

Escherichia coli

10.000 kbE / g

Direkte Maßnahmen

1. Informieren Sie die Behörde

2. Produkt vom Markt nehmen

3. Maßnahmen zur Inaktivierung 

(Weiterverarbeitung)

Überarbeitung des FSMS

1. Recherche der Ursachen

2. Änderung des FSMS

Wirksamkeit des erneuerten 

FSMS überprüfen

Ergebnis befriedigend?

Ende

Nein

Ja



87

Produktrückruf
Es gibt einen Entscheidungsbaum für die 
Durchführung von Produktrücknahmen bzw. 
Produktrückrufen. (S. 126)

Maßnahmen richten sich danach, ob
• LM den Endverbraucher erreicht hat
• LM den Endverbraucher nicht erreicht hat
• LM noch keinen Kunden erreicht hat

Vorbereitung auf Krisenmanagement

S. 125/126
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Vorbereitung auf Krisenmanagement

Entscheidungsbaum bei nicht sicherem Lebensmittel

Start
Lebensmittel hat den 

Endverbraucher erreicht

Rückruf ausführen
1. Handelskunden und 

Verbraucher informieren
2. ...

Start
Lebensmittel hat den 
Endverbraucher nicht

erreicht

Start
Lebensmittel hat keinen 

Kunden erreicht

Rücknahme ausführen
1. Handelskunden 

informieren
2. ...

Vertrieb aussetzen
1. ...



www.face-network.eu

FACE Kontakt
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Alte Poststraße 87
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www.milchhandwerk.info


