Vorschlag
einer Checkliste und einer Leitlinie

fur die
Milch-Direktvermarktung
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PRAAMBEL

Bevor Sie sich mit der Hygiene bei bauerlichen Produkten befassen:

Die Lebensmittel-Verarbeitung ist nicht als Anhangsel zur landwirtschaftlichen
Urproduktion zu sehen, sondern als vollig eigenstandiger Bereich.

Hygiene beginnt im Stall.

Wichtig sind sowohl saubere gesunde Milchtiere und hygienisch einwandfreie
Melkanlagen und Milchkammern. Ohne diese Voraussetzungen nutzt die beste
Hygiene in der Verarbeitung nichts mehr.

Das Lebensmittelrecht schreibt nicht nur Hygienemaflinahmen zur Verbesserung
der Produktsicherheit und zum Schutz des Verbrauchers vor, sondern auch noch
andere Dinge:

Achten sie auf die entsprechende Etikettierung und die Einhaltung der Vor-
schriften des Osterreichischen Lebensmittelbuches (Zusammensetzung der
Lebensmittel)!

Hygiene endet nicht nach Abschlul® der Verarbeitung.

Wenn sie nach der Verarbeitung nicht bis zum Verkauf die geschlossene Kuhl-
kette erhalten, kbnnen aus hygienisch besten Erzeugnissen gesundheits-
schadliche Produkte werden.

Damit aus der Verarbeitung immer gute und hygienisch einwandfreie Produkte
kommen, mufd nach der Verarbeitung immer ordentlich gereinigt und desinfiziert
werden.

Es reicht nicht, mittels einer Checkliste die Voraussetzungen 1 x zu Uberprufen.
Auch wenn beim 1. Mal alles ok. ist, ist es wichtig, diese Uberpriifung regel-
maldig zu wiederholen.

RegelmaRige Schulungen in Abstimmung mit der Lebensmittelaufsicht sind
erforderlich.



Hygiene - Checkliste

Rechtliche Mindestanforderungen an Betriebsstatten
in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird
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ANHANG D DER MILCHHYGIENEVERORDNUNG 897/93

KAPITEL |

ALLGEMEINE VORSCHRIFTEN FUR RAUME, IN DENEN ERZEUGNISSE
AUF MILCHBASIS HERGESTELLT WERDEN

1) Sind diese Raume ausreichend von Stallungen sowie
Dunglagerplatzen und Toilettenanlagen getrennt?

ja nein____
BemMEIrKUNGEN: .. e
2) Ist der Zugang zu den Raumen so beschaffen, dal} die
Einschleppung von Schmutz méglichst hintangehalten wird?
ja nein____

BemMEIrKUNGEN: <. e

RAUME MUSSEN MINDESTENS UBER FOLGENDES VERFUGEN:

1)a) Sind die Arbeitsbereiche grol3 genug, um die Durchfihrung
der einzelnen Arbeitsgange unter hygienisch einwandfreien
Bedingungen zu ermdoglichen
ja__ _nein___

BeMErKUNGEN: ... et

Bei der Beurteilung der Raume ist auch das zugrundeliegende Arbeitskonzept zu
berticksichtigen. Der Reinigungsbereich ist durch Abstand oder andere MalRnahmen - z.B.
Trennwand vom Produktionsbereich zu trennen. Es ist Vorsorge zu treffen, dal Spritzwasser
von Reinigungsvorgangen die Produkte nicht kontaminiert.

b) Sind diese Arbeitsbereiche so angeordnet, dal} eine
Kontamination der Ausgangsprodukte und der
Erzeugnisse ausgeschlossen ist?
ja__nein___

BeMErKUNGEN: ... e

Reifungsvorgange sollen, sofern sie nicht in geschlossenen Behaltnissen erfolgen, auf3erhalb
der Arbeitsraume erfolgen.
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c) Wird die Herstellung von Erzeugnissen auf Milchbasis,
die fur die anderen Erzeugnisse die Gefahr der
Kontamination mit sich bringen kann, in einem
abgetrennten Arbeitsbereich durchgefihrt?

ja nein

BemMErKUNGEN: ..

Andere Produkte - z.B. Brot, Marmelade, Fleisch und Fleischwaren durfen in diesen Raumen
nur zu anderen Zeiten mit dazwischenliegender Reinigung und Desinfektion hergestellt oder

be- und verarbeitet werden. Empfohlen wird aber, andere Produkte in anderen Raumen
herzustellen.

2) In den Bereichen, in denen die Ausgangsprodukte
behandelt, zubereitet und verarbeitet und die Erzeugnisse
hergestellt werden:

a) Sind die FullBbdden aus leicht reinigendem und
erforderlichenfalls zu desinfizierendem Material?

ja nein

BeMEIrKUNGEN: ... e et e e e e e e e e e eeee

Roher Beton ist als Bodenbelag ungeeignet. Empfohlen wird eine Verfliesung mit saurefester
Verfugung oder ein entsprechender Anstrich.

b) Haben die Wande eine leicht zu reinigende
Oberflache, die mit einem hellen Belag oder
Anstrich versehen ist?

ja nein

BeMEIrKUNGEN: ... e e e

Wesentlich ist jedoch, dal} allfallige Schaden - z.B. schadhafte Fliesen - ausgebessert
werden.

c) Ist die Decke glatt und leicht zu reinigen und in
einwandfreiem Zustand z.B. glatt verputzt?

ja__ _nein___
BemMErKUNGEN: ..

Bei Einsatz von Holz ist Vorsorge gegen Schimmelbildung zu treffen.
BemMErKUNGEN: ..

d) Sind die Turen leicht reinigbar?
ja nein___

BeMEIKUNGEN: ... e e e e e e e e e e e eeee



Turen, Fenster und Fensterstocke konnen aus Holz sein, wenn diese eine glatte Oberflache -
z.B. lackiert - aufweisen.

e) Ist eine ausreichende Be- oder Entliftung vorhanden?
ja nein____

BeMEIrKUNGEN: ... e e e e e e et e e aaeee

Eine ausreichende Be- und Entliftung nur durch die Tuaréffnung ist nicht gegeben (Vergleiche
auch Schadlinge). Bei einer mechanischen Beluftung darf die Zugluft nicht aus
kontaminationsgefahrdeten Bereichen - z.B. Stall, Dunglagerstatten oder Toilettenanlagen -
kommen.

f) Ist eine ausreichende naturliche oder kunstliche
Beleuchtung vorhanden?

ja nein
BemMErKUNGEN: ..

g) Steht eine ausreichende Anzahl von Vorrichtungen
mit flieRendem kaltem und heilRem bzw. auf eine
entsprechende Temperatur vorgemischtem Wasser
zur Reinigung und Desinfektion der Hande zur
Verfugung?
ja___ _nein___

BeMEIKUNGEN: .. e e et e e e e e ea e e e eeee

Vorgemischtes Wasser mul} eine Temperatur von mindestens 40° C aufweisen. Empfohlen
werden berUhrungslose Armaturen bzw. Einhebelmischer.

h) Sind Reinigungs- und Desinfektionsmittel sowie hygienische
Mittel zum Handetrocknen vorhanden?
ja__ _nein___
Textilhandticher und elektrische Handetrockner werden abgelehnt.
Empfohlen werden Spender fur desinfizierende Flussigseife.

BemMErKUNGEN: .

3) Gibt es Vorkehrungen flur die hygienische Beférderung und

den Schutz von nicht verpackten oder umhullten Ausgangs-

produkten und Erzeugnissen?

ja___ _nein___

Schmutzige oder korrodierte (verrostete) Materialien sind ungeeignet.
Holz soll prinzipiell vermieden werden. Bei dessen Verwendung muf} auf
eine glatte Oberflache geachtet werden. Das Holz darf nicht aufgerauht
sein, Fugen, Risse oder Absplitterung aufweisen.

BeMEIKUNGEN: <. et e e e e
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4) Gibt es geeignete Vorrichtungen zum Schutz gegen Tiere?
ja nein___

Fenster sind mit Insektengittern zu versehen. Tlren sollen mit automatischen

Turschliel®ern versehen sein und insbesondere am Boden knapp schliefl3en

(Der Abstand zwischen Tur und Boden soll nicht gro3er als 7 mm sein), um das

Eindringen von Mausen, Vogeln, Haustieren etc. zu verhindern. Mauerdurchbriche - z.B. fur
Installationen - sind entsprechend abzusichern. Wenn ein Bodenabfluss vorhanden ist, sollte
er aulder dem Geruchsverschluss auch mit einem Gitter versehen sein.

BemMErKUNGEN: .. e

5) Sind Vorrichtungen und Arbeitsgerate, welche unmittelbar mit den
Ausgangsprodukten und Erzeugnissen in Beruhrung kommen sollen,
aus leicht zu reinigendem und erforderlichenfalls zu desinfizierendem
Material?
ja___ _nein___

Arbeitsflachen mussen fugenlos sein.

BeMEIrKUNGEN: ...

6) Sind geeignete Vorrichtungen (Behaltnisse) fur die Sammlung
von Abfallen, die entsprechend dem Produktionsablauf so bald
als maoglich aus den Raumen entfernt werden, vorhanden?
ja nein___

FUr Produktionsabfalle sind reinigbare Behaltnisse mit selbstschlieliendem
Deckel vorzusehen. Die Behaltnisse sind zumindest am Ende der Produktion
zu entleeren.

BemMErKUNGEN: .. e
7) Sind geeignete Vorrichtungen zur Reinigung und Desinfektion des
Materials, der Arbeitsgerate, der Ausrustung und der Anlagen
vorhanden.

ja nein

Als geeignete Vorrichtungen sind z.B. Doppelabwaschen oder Geschirrspuler anzusehen.
Abwasser ist nicht Uber den Boden der Arbeitsraume abzuleiten.

BeMEIrKUNGEN: ... e e e e



-8-

8) Ist eine ausreichende Versorgung mit in hygienischer Hinsicht
geeignetem Wasser, das zumindest dem Abschnitt IV.A. und C.
Kapitel , Trinkwasser - B 1“ des OLMB, llI. Auflage entspricht,
fur das Reinigen der Raume, Ausrustungen und Geratschaften gegeben?
ja___ _nein___

Gilt als gesichert bei Wasserbezug aus dem offentlichen Netz oder
Vorliegen eines Gutachtens Uber die Einhaltung der mikrobiologischen
Anforderungen der Verordnung uber die Qualitat von Wasser fur den
menschlichen Gebrauch, BGBI. Il Nr. 235/1998.

BeMEIrKUNGEN: ... e
9) Ist eine Vorrichtung (z.B. Schrank) zur Lagerung von Reinigungs-

und Desinfektionsmitteln oder ahnlichen Stoffen sowie zur Lagerung

von Reinigungs- und Wartungsgeraten und -mitteln vorhanden?

ja nein

BeMEIrKUNGEN: ...
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KAPITEL Il

ALLGEMEINE HYGIENEVORSCHRIFTEN FUR DIE PRODUKTION VON ERZEUGNISSEN
AUF MILCHBASIS

A. Allgemeine Hygienevorschriften fur Rdume, Ausrustungen und
Arbeitsgerate

1) Sind bei der Arbeit verwendete Ausrustungsgegenstande
und Arbeitsgerate sowie FuBRboéden, Wande, Decken und
Trennwande einwandfrei sauber gehalten (keine Pfutzenbildung)
und gewartet bzw. instandgehalten?

ja nein____
BemMErKUNGEN: ..
Ist eine Kontamination der Ausgangsprodukte und Erzeugnisse
durch Ausrustungsgegenstande und Arbeitsgerate sowie Ful3-
boden, Wande, Decken und Trennwande ausgeschlossen?

ja nein___

Stehendes Wasser, wie Pfltzenbildung ist zu vermeiden. Empfohlen wird eine
entsprechende Neigung des Ful3bodens und an der tiefsten Stelle ist ein Abflul3rohr
vorzusehen.

BeMEIrKUNGEN: .. et e e et e e e e et e e e e eaee

2) Wird die Reinigung nach jedem Arbeitsgang, zumindest aber
am Ende jedes Produktionstages durchgefuhrt?

ja nein___

BemMErKUNGEN: <. e
3) Wird ausreichend Vorsorge zur Verhinderung des Eindringens

von Tieren in Raume getroffen?

ja nein____
BemMErKUNGEN: .. e
Werden Nagetiere, Insekten und anderes Ungeziefer
in den Raumen oder auf Geraten systematisch bekampft?

ja nein____

Schadlingsbekampfung ist fur die Betriebshygiene aullerst wichtig. Voraussetzung ist eine
regelmanige Kontrolle der Raume auf Schadlinge. Dringend empfohlen wird die Erstellung
eines Schadlingsbekampfungsplanes (inklusive Kontrollplan). Reichen

die eigenen MalRnahmen nicht aus oder ist die Verwendung von chemischen Mitteln
erforderlich, ist die Beauftragung einer konzessionierten Sanierungsfirma notwendig.
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4) Werden Ratten- und Insektengift, Desinfektionsmittel und
sonstige moglicherweise giftige Stoffe unter Verschluld gehalten?

ja nein___

BeMEIrKUNGEN: ...t e e et e e e e e e e e e e eaee
Werden diese so verwendet, dal} eine Kontamination der
Erzeugnisse ausgeschlossen ist?

ja nein____
BemMErKUNGEN: .. e
Ist der Inhalt deutlich identifizierbar sowie mit einem
Gebrauchsanweisungsetikett versehen?

ja nein____

BemMErKUNGEN: .. e

Schadlingsbekampfungs- und Desinfektionsmalnahmen haben aul3erhalb
der Produktionszeiten zu erfolgen.

B. Allgemeine Hygienevorschriften fur das Personal

1) Das Personal muf} peinlichste Sauberkeit einhalten.
Im einzelnen gilt folgendes:

a) Tragt das Personal eine geeignete Arbeitskleidung und
eine saubere Kopfbedeckung, die das Haar vollstandig
bedeckt?

ja nein

Stall- bzw. Stralenkleidung inklusive der Stall- bzw. Strallenschuhe sind jedenfalls
ungeeignet. Fur entsprechende Umkleidemdglichkeit mul® gesorgt sein.

BeMEIKUNGEN: ... ettt e e e

b) Wascht sich das flr die Behandlung und die Zubereitung der
Ausgangsprodukte und der Erzeugnisse zustandige Personal
bei jeder Wiederaufnahme der Tatigkeit oder bei Kontamination
die Hande?

ja nein____
Die Fingernagel sind mit Seife und Burste zu reinigen.

BeMEIrKUNGEN: ... e e e
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Sind Hautverletzungen durch einen undurchlassigen
Verband abgedeckt?
ja nein___

BeMEIKUNGEN: <. e et e e e e e e e e e ranan

c) Sind das Rauchen, Spucken, Trinken und Essen in den
zur Verarbeitung und Lagerung der Ausgangsprodukte
und Erzeugnisse dienenden Raumen untersagt?
ja___ _nein___

BeMEIKUNGEN: ... e et e e e e e e e e eaanas

2) Tragt der Arbeitsgeber in jeder Weise daflir Sorge, dal}
Personen, die die Erzeugnisse kontaminieren konnten,
so lange von deren Behandlung ausgeschlossen werden,
dal} kein Risiko der Kontamination besteht?
ja___ _nein___

BeMEIrKUNGEN: .. e e et e e e et eeeeaee

Hier ist die Eigenverantwortlichkeit des Direktvermarkters besonders gefordert.
Insbesondere Personen mit Hautausschlagen oder eitrige Wunden auf den Handen oder
Unterarmen, bei Durchfallserkrankungen und sonstigen Infektionskrankheiten

sind von der Produktion auszuschlieen.
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Leitlinie

mit Beispielen zur Uberwachung
der Produktion
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Die Voraussetzung fiir eine hygienische Produktion biuerlicher Milchprodukte ist

eine gute Herstellungspraxis. Eigenverantwortung = Eigenkontrolle

d.h. fiir die Einhaltung der gesetzlichen Vorschriften ist der bauerliche Milchverarbeiter verantwortlich!
Gesundheitsgefihrdungen konnen bei biuerlichen Milchprodukten durch krankheitserregende Keime,
durch Fremdstoffe (Chemikalien) oder Fremdkorper wie Steine, Splitter, Kerne, Haare verursacht werden.

betroffener Bereich Anforderungen Uberpriifungsmaf3nahmen
Gebdude/Rdume laut Anhang D der Ausfiillen der Checkliste
Milchhygiene-Verordnung (MHVO)
Anlagen/Gerite fiir Lebensmittel geeignet, Ausfiillen der Checkliste
leicht zu reinigen und zu entkeimen
Milchgewinnung laut Anhang A der MHVO: Untersuchung auf Keim- und Zellzahl:
niedriger Zellgehalt, von gesunden Kiihen, Ergebnisse der Qualitdtsuntersuchungen
besondere Beachtung der Melkhygiene oder selbst veranlasste Untersuchungen
Milchkiihlung laut Anhang A der MHVO: Kontrolle der Temperatur und Zeit
Lagerung bis 24 Stunden: maximal 8°C
Langere Lagerung:
maximal 6°C mdglichst unter 48 Stunden
Fiir die Herstellung von Kédse mit Reifezeit
iiber 60 Tage bei max. 12°C
Wasser Trinkwasser Zeugnis iiber Trinkwasserqualitit
gemil Anhang D Milchhygieneverordnung
Sduerungkulturen sduerungsaktiv, Fliissigkulturen: maximal 2 Sauerung bei der Produktion, Alter der Kultur,
Tage alt, frei von Geschmacksfehlern Geschmackspriifung
Hilfsstoffe/Zutaten: hygienisch einwandfrei, Uberpriifung und Aufbewahrung von
Lab, Salz, Friichte, etc. ohne Fremdkeime, ohne Fremdkdorper Zertifikaten,

und ohne Fremdstoffe

Merkblattern und Lieferscheinen,
optische und sensorische Kontrolle

Reinigung

sauber, rein, ohne Riickstinde

optische Kontrolle, Checkliste

Personal

gesund, richtige Bekleidung, Hygieneschulung

Ausfiillen der Checkliste, Zeugnis iiber
Hygieneschulung

Werden obige Voraussetzungen nicht erfiillt, miissen die Méngel so rasch wie moglich behoben werden!
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Herstellung von Sauermilchprodukten aus roher Milch am Bauernhof

&

¢

Hemmung der Rohmilchkeime durch eine rasche Sduerung
Rohmilchkeime und ihre Vermehrung sind ein Hygienerisiko
Hygienerisiko: Ubertragung von Hefen und Schimmelpilzen aus der Luft, den Geriten, der Verpackung oder der Kultur

wichtige Punkte filir die Hygiene Anforderung Priif- und Uberwachungsverfahren |MaBnahmen bei Abweichungen

Lagerung der Rohmilch gekiihlt, maximal 15 Stunden Kontrolle der Temperatur und Zeit | Weiterverarbeitung zu einem
Produkt aus erhitzter Milch

Sauerungskultur Verwendung einer Sduerungskultur | Alter der Kultur; Geschmacks- geeignete Kultur verwenden

keine Selbstsduerung!

priifung (bei Fliissigkulturen)

& Siuerung: Geschmack: rein, sauer Geschmackspriifung kein Verkauf

kritischer Kontrollpunkt pH <4,8 Verflitterung oder Entsorgung
Produkt nach Sduerung -

Unterdriickung der Rohmilchkeime

durch die Séuerung

Vermehrung von Hefen und Kiihllagerung bei maximal +9°C Temperaturkontrolle kein Verkauf

Schimmel wéhrend der Lagerung

Qualitit des Produktes keine deutlich erkennbaren Fehler |sensorische Kontrolle kein Verkauf
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Herstellung von Sauermilchprodukten aus erhitzter Milch am Bauernhof

&
&

Rohmilchkeime werden durch die Erhitzung vermindert

) Hemmung von Schadkeimen durch eine rasche Sduerung
Hygienerisiko: Ubertragung von Hefen und Schimmelpilzen aus der Luft, den Geriten, der Verpackung oder der Kultur

wichtige Punkte flir die Hygiene

Anforderung

Priif- und Uberwachungsverfahren

MaBnahmen bei Abweichungen

Lagerung der Rohmilch gekiihlt, maximal 15 Stunden Kontrolle von Temperatur und Zeit |Pasteurisierung der Milch
bei Thermisierung
& Erhitzen: mindestens 1 Minute bei 60°C Kontrolle von Temperatur und Zeit | nochmalige Erhitzung

kritischer Kontrollpunkt
Erhitzung der Milch zur Ver-
minderung unerwiinschter Roh-
milchkeime

= Thermisierung
mindestens 30 Minuten bei 65°C
= Pasteurisierung

Sauerungskultur

Verwendung einer Sduerungskultur

Alter der Kultur; Geschmacks-
priifung (bei Fliissigkulturen)

geeignete Kultur verwenden

& Siuerung: Geschmack: rein, sauer Geschmackspriifung kein Verkauf

kritischer Kontrollpunkt pH <4,8 Verfiitterung oder Entsorgung
Produkt nach Sduerung -

Unterdriickung von Schadkeimen

durch die Sduerung

Vermehrung von Hefen und Kiihllagerung bei maximal +9°C Temperaturkontrolle kein Verkauf

Schimmel wéhrend der Lagerung

Qualitit des Produktes keine deutlich erkennbaren Fehler |sensorische Kontrolle kein Verkauf




Herstellung von Topfen/Frischkise aus roher Milch am Bauernhof

&

¢
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Hemmung der Rohmilchkeime durch eine rasche Sduerung
Rohmilchkeime und ihre Vermehrung sind ein Hygienerisiko
Hygienerisiko: Ubertragung von Hefen und Schimmelpilzen aus der Luft, den Geriten, der Verpackung oder der Kultur

wichtige Punkte filir die Hygiene Anforderung Priif- und Uberwachungsverfahren |MaBnahmen bei Abweichungen

Lagerung der Rohmilch gekiihlt, maximal 15 Stunden Kontrolle von Temperatur und Zeit | Weiterverarbeitung zu einem
Produkt aus erhitzter Milch

Sauerungskultur Verwendung einer Sduerungskultur | Alter der Kultur; Geschmacks- geeignete Kultur verwenden

keine Selbstsduerung!

priifung (bei Fliissigkulturen)

& Siuerung: Geschmack: rein, sauer Geschmackspriifung kein Verkauf

kritischer Kontrollpunkt pH <5,0 Verflitterung oder Entsorgung
Produkt nach Sduerung -

Unterdriickung von Schadkeimen

durch die Séuerung

Vermehrung von Hefen und Kiihllagerung bei maximal +9°C Temperaturkontrolle kein Verkauf

Schimmel wéhrend der Lagerung

Qualitit des Produktes keine deutlich erkennbaren Fehler |sensorische Kontrolle kein Verkauf
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Herstellung von Topfen/Frischkiise aus erhitzter Milch am Bauernhof

&
&

Rohmilchkeime werden durch die Erhitzung vermindert

) Hemmung von Schadkeimen durch eine rasche Sduerung
Hygienerisiko: Ubertragung von Hefen und Schimmelpilzen aus der Luft, den Geriten, der Verpackung oder der Kultur

wichtige Punkte flir die Hygiene

Anforderung

Priif- und Uberwachungsverfahren

MaBnahmen bei Abweichungen

Lagerung der Rohmilch gekiihlt, maximal 15 Stunden Kontrolle von Temperatur und Zeit |Pasteurisierung der Milch
bei Thermisierung
& Erhitzen: mindestens 1 Minute bei 60°C Kontrolle von Temperatur und Zeit | nochmalige Erhitzung

kritischer Kontrollpunkt
Erhitzung der Milch zur Ver-
minderung unerwiinschter Roh-
milchkeime

= Thermisierung
mindestens 30 Minuten bei 65°C
= Pasteurisierung

Sauerungskultur

Verwendung einer Sduerungskultur

Alter der Kultur; Geschmacks-
priifung (bei Fliissigkulturen)

geeignete Kultur verwenden

& Siuerung: Geschmack: rein, sauer Geschmackspriifung kein Verkauf

kritischer Kontrollpunkt pH <5,0 Verfiitterung oder Entsorgung
Produkt nach Sduerung -

Unterdriickung von Schadkeimen

durch die Sduerung

Vermehrung von Hefen und Kiihllagerung bei maximal +9°C Temperaturkontrolle kein Verkauf

Schimmel wéhrend der Lagerung

Qualitit des Produktes keine deutlich erkennbaren Fehler |sensorische Kontrolle kein Verkauf




- 18 -

Herstellung von Schnittkise mit Naturrinde oder Uberzug aus roher Milch am Bauernhof

& Hemmung der Rohmilchkeime durch eine rasche Sduerung
& Rohmilchkeime und ihre Vermehrung sind ein Hygienerisiko
& Verschimmelung der Kiise ist ein Hygienerisiko
wichtige Punkte fiir die Hygiene Anforderung Priif- und Uberwachungsverfahren | MaBnahmen bei Abweichungen
Lagerung der Rohmilch gekiihlt, maximal 15 Stunden Kontrolle von Temperatur und Zeit | Weiterverarbeitung zu einem
Produkt aus erhitzter Milch
Sduerungskultur Verwendung einer Sduerungskultur | Alter der Kultur; Geschmacks- geeignete Kultur verwenden

keine Selbstsduerung!

priifung (bei Fliissigkulturen)

& Siuerung:

kritischer Kontrollpunkt
Sauerung in der Form
Unterdriickung von Schadkeimen
durch die Sduerung

Molke nach 2 Stunden: rein, leicht
sauer
pH-Wert < 6,00

Geschmackspriifung oder pH-Wert

kein Verkauf
Verfiitterung oder Entsorgung

Verschimmelung wihrend
Reifung/Lagerung

keine Verschimmelung des Késes

regelmifBige, optische Kontrolle

bei leichtem Schimmelanflug:
abwaschen

bei Verschimmelung:

3-4 cm aus- oder wegschneiden
SchimmelverhiitungsmaBBnahmen

Qualitdt des Késes

keine deutlich erkennbaren Fehler

sensorische Kontrolle

kein Verkauf
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Herstellung von Schnittkiise mit Naturrinde oder Uberzug aus erhitzter Milch am Bauernhof

&

Rohmilchkeime werden durch die Erhitzung vermindert

& Hemmung der Vermehrung von Schadkeimen durch eine rasche Sauerung
& & Verschimmelung der Kiise ist ein Hygienerisiko
wichtige Punkte filir die Hygiene Anforderung Priif- und Uberwachungsverfahren |MaBnahmen bei Abweichungen
Lagerung der Rohmilch gekiihlt, maximal 15 Stunden Kontrolle von Temperatur und Zeit |Pasteurisierung der Milch
(bei Thermisierung)
& Erhitzen: mindestens 1 Minute bei 60°C Kontrolle von Temperatur und Zeit |nochmalige Erhitzung

kritischer Kontrollpunkt
Erhitzung der Milch zur Ver-
minderung unerwiinschter Roh-
milchkeime

= Thermisierung
mindestens 30 Minuten bei 65°C
= Pasteurisierung

Sauerungskultur

Verwendung einer Sduerungskultur

Alter der Kultur; Geschmacks-
priifung (bei Fliissigkulturen)

geeignete Kultur verwenden

& Siuerung:

kritischer Kontrollpunkt
Sauerung in der Form
Unterdriickung von Schadkeimen
durch die Sduerung

Molke nach 2 Stunden: rein, leicht
sauer
pH-Wert < 6,20

Geschmackspriifung oder pH-Wert

kein Verkauf
Verfiitterung oder Entsorgung

Verschimmelung wihrend
Reifung/Lagerung

keine Verschimmelung des Késes

regelmifBige, optische Kontrolle

bei leichtem Schimmelanflug:
abwaschen

bei Verschimmelung:

3-4 cm aus- oder wegschneiden
SchimmelverhiitungsmaBBnahmen

Qualitdt des Késes

keine deutlich erkennbaren Fehler

sensorische Kontrolle

kein Verkauf
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Herstellung von Sauerrahmbutter aus rohem Rahm am Bauernhof
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Rohmilchkeime und ihre Vermehrung wihrend der Lagerung des Rahms sind ein Hygienerisiko
Hygienerisiko: Ubertragung von Schadkeimen aus der Luft, den Geriten oder der Kultur

Hemmung der Vermehrung der Rohmilchkeime durch eine rasche Siuerung

wichtige Punkte filir die Hygiene Anforderung Priif- und Uberwachungsverfahren |MaBnahmen bei Abweichungen
Lagerung der Rohmilch gekiihlt, maximal 15 Stunden Kontrolle von Temperatur und Zeit | Weiterverarbeitung zu einem
Produkt aus erhitztem Rahm
Lagerung des Rahms gekiihlt, maximal 15 Stunden Kontrolle von Temperatur und Zeit | Weiterverarbeitung zu einem
Produkt aus erhitztem Rahm
Séuerungskultur Verwendung einer Sduerungskultur | Alter der Kultur; Geschmacks- geeignete Kultur verwenden

keine Selbstsduerung!

priifung (bei Fliissigkulturen)

& Siuerung: Geschmack des Rahms: rein, sauer | Geschmackspriifung Verfiitterung des Rahms oder
kritischer Kontrollpunkt pH <5,0 Entsorgung

Rahm nach Séduerung

Unterdriickung von Schadkeimen

durch die Séuerung

Vermehrung von Schadkeimen Kiihllagerung bei maximal +9°C Temperaturkontrolle kein Verkauf

wihrend der Lagerung

Qualitdt der Butter keine deutlich erkennbaren Fehler |sensorische Kontrolle kein Verkauf
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Herstellung von Sauerrahmbutter aus erhitztem Rahm am Bauernhof

&

Rohmilchkeime werden durch die Erhitzung vermindert

Hemmung der Vermehrung von Schadkeimen durch eine rasche Siuerung

Hygienerisiko: Ubertragung von Schadkeimen aus der Luft, den Geriten oder der Kultur

wichtige Punkte flir die Hygiene Anforderung Priif- und Uberwachungsverfahren |MaBnahmen bei Abweichungen
Lagerung der Rohmilch gekiihlt, maximal 15 Stunden Kontrolle von Temperatur und Zeit |Pasteurisierung des Rahms
bei Thermisierung
Lagerung des Rahms gekiihlt, maximal 15 Stunden Kontrolle von Temperatur und Zeit |Pasteurisierung des Rahms
bei Thermisierung
& Erhitzen: mindestens 1 Minute bei 60°C Kontrolle von Temperatur und Zeit |nochmalige Erhitzung

kritischer Kontrollpunkt
Erhitzung der Milch oder des
Rahms zur Verminderung
unerwiinschter Rohmilchkeime

= Thermisierung
mindestens 30 Minuten bei 65°C
= Pasteurisierung

Sauerungskultur

Verwendung einer Sduerungskultur

Alter der Kultur; Geschmacks-
priifung (bei Fliissigkulturen)

geeignete Kultur verwenden

& Siuerung: Geschmack: rein, sauer Geschmackspriifung Verfiitterung des Rahms oder
kritischer Kontrollpunkt pH <5,0 Entsorgung

Rahm nach Séduerung

Unterdriickung von Schadkeimen

durch die Sduerung

Vermehrung von Schadkeimen Kiihllagerung bei maximal +9°C Temperaturkontrolle kein Verkauf

wihrend der Lagerung

Qualitdt der Butter keine deutlich erkennbaren Fehler |sensorische Kontrolle kein Verkauf
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Dokumentation

Die Lebensmittelhygieneverordnung schreibt keine zwingende Dokumentation vor. Fiir eine wirksame
und nachvollziehbare Eigenkontrolle wird jedoch ein Mindestma3 an Dokumentation empfohlen.

Die Aufzeichnungen sollen nach Moglichkeit umfassen:

die ausgefiillten Checklisten

die Ergebnisse der Rohmilchuntersuchung

das Zeugnis liber Trinkwasserqualitit und iiber die Hygieneschulung
Produktionsschema mit kritischen Punkten

Aufzeichnungen iiber die Uberwachung der kritischen Punkte

99 9 9 9

Vorschlag fiir einfache Aufzeichnungen:

Sauermilchprodukte:

Erzeugungsdatum

Milchmenge: L

Erhitzung der Milch: Temperatur °C

Erhitzung der Milch: Dauer Minuten

Saduerung

Beurteilung des Produktes:

Aussehen

Geruch

Geschmack

Unterschrift:

Topfen:

Erzeugungsdatum

Milchmenge: L

Erhitzung der Milch: Temperatur °C

Erhitzung der Milch: Dauer Minuten

Saduerung

Beurteilung des Produktes:

AuBeres

Geflige

Geruch

Geschmack

Unterschrift:




Schnittkise:
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Erzeugungsdatum

Milchmenge: L

Erhitzung der Milch: Temperatur °C

Erhitzung der Milch: Dauer Minuten

Sduerung in der Form:

Beurteilung nach der Reifung:

Fremdschimmel

AuBeres

Inneres: Farbe, Lochung, Teig

Geschmack

Unterschrift:

Butter:

Erzeugungsdatum

Rahmmenge: L

Erhitzung der Milch/Rahm: Temperatur °C

Erhitzung der Milch/Rahm: Dauer Minuten

Sauerung

Beurteilung der Butter:

Aussehen

Geflige

Geruch

Geschmack

Unterschrift:




