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Ziel

Das Ziel der Leitlinie fur Almen ist die Umsetzung der Verordnungen Nr.
852/2004 und Nr. 853/2004 idgF zur Gewahrleistung eines hohen Verbrau-
cherschutzniveaus hinsichtlich der Lebensmittelsicherheit bei der Anwen-
dung traditioneller Methoden in Gebieten mit schwierigen topographischen
Verhéltnissen.

I. Rechtslage

1. Rechtsquellen

Die Rechtsquellen fur diese Leitlinie sind die VO (EG) Nr. 853/2004 idgF und
VO (EG) Nr. 2073/2005 Uber mikrobiologische Kriterien fur Lebensmittel,
sowie die entsprechenden Durchfuhrungsverordnungen der Kommission und
die Guidance-Dokumente zu VO Nr. 852/2004, VO (EG) Nr. 853/2004 idgF
und zur Umsetzung von HACCP.

Weiters sind malRgeblich das Lebensmittelsicherheits- und Verbraucher-
schutzgesetz (BGBI. | Nr. 13/2006), die Rohmilchverordnung (BGBI. Il Nr.
106/2006 idgF), die Eintraguns- und Zulassungsverordnung (BGBI. Il Nr.
93/2006), die Lebensmittel-Einzelhandelsverordnung (BGBI. Il Nr. 92/2006
idgF) und die Lebensmittel-Direktvermarktungsverordnung (BGBI. Il Nr.
108/2006 idgF).

2. Geltungsbereich

Die Leitlinien gelten fur Almbetriebe, die Milch zu Erzeugnissen auf Milch-
basis verarbeiten, gleichgiltig ob gemalR Lebensmittelrecht als Milchverar-
beitungsbetrieb registriert oder von der Behdrde zugelassen.

3. Verantwortung und Zustandigkeit

Fur die Umsetzung des Hygienerechts ist der Verfugungsberechtigte (Alp-
herr) verantwortlich.

4. Begriffsbestimmungen

Almen sind Betriebsstatten in alpenlandischen Regionen, die nur saisonal
von fruhestens Mai bis spatestens Oktober bewirtschaftet werden. Die
durchgehende Weidezeit betragt jedoch mindestens 60 Tage pro Vegetati-
onsperiode. Almen missen im Almkataster erfasst sein. Normalerweise
liegen sie auf einer Seeh6he von 800 bis 2.500 Metern. Die Almflachen
werden von dem auf die Alm aufgetriebenen Vieh beweidet. Die Rohmilch
wird traditionellerweise mit handwerklichen Methoden ohne Hitzebehand-
lung zu verschiedenen fur die Region typischen K&sesorten, in der Haupt-
sache Hart- und Schnittkdse bzw. Sauermilchkase, und Butter verarbeitet.

Die Milchverarbeitung auf Almen erfolgt haufig unter schwierigen topogra-
phischen Verhéaltnissen mit erschwertem Zugang zu Strom oder Wasser.
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I11l. Betriebsstatten
1. Grundausstattung

Bei der Beurteilung der Raume ist das Hygienerisiko der erzeugten Produk-
te und das zugrunde liegende Arbeitskonzept zu berlcksichtigen. Der
Raum muss so grol sein, dass alle Gerate leicht zuganglich sind — d.h.
entsprechender Abstand und Ablageflachen. Ein Abstellen von Geraten und
Produkten am Boden ist nicht zulassig. Der Reinigungsbereich ist durch
Abstand oder andere MalRnahmen — z.B. Trennwand — vom Produktionsbe-
reich zu trennen. Es ist Vorsorge zu treffen, dass Spritzwasser von Reini-
gungsvorgéngen die Produkte nicht kontaminiert.

e Die Milchubernahme erfolgt in einem vom Milchverarbeitungsraum
getrennten Bereich. Bei bestehenden Betrieben ohne abgetrennten Milch-
verarbeitungsraum erfolgt die Milchibernahme zeitlich getrennt von der
Verarbeitung. Dabei ist besonders zu beachten, dass die Einschleppung
von Schmutz mdéglichst hintangehalten wird.

e Die Milchverarbeitung soll prinzipiell in einem eigenen Verarbei-
tungsraum erfolgen. Bei bestehenden Einraumalmen miissen die Bereiche
far Milchverarbeitung sowie Kochen und Essen getrennt angeordnet sein.
Weiters mussen sich die Koch- und Essausriistung von den Ausrudstungen
far die Milchverarbeitung klar unterscheiden. Bei Einraumalmen muss ein
entsprechendes Eigenkontrollsystem vorliegen.

o Die Kasereifung muss, sofern sie nicht in dafir geeigneten, geschlos-
senen Behaltnissen erfolgt, aul’erhalb der Verarbeitungsraume erfolgen.

e Es muissen an geeigneten Standorten genugend Handwaschbecken
vorhanden sein. Dariber hinaus mussen Mittel zum Handewaschen (Flis-
sigseife) und zum hygienischen H&ndetrocknen (Einmalhandticher) vor-
handen sein. Textilhandticher durfen nicht verwendet werden.

e Es muss eine ausreichende und angemessene natirliche oder kunstli-
che Beluftung gewabhrleistet sein. Kinstlich erzeugte Luftstromungen aus
einem kontaminierten Bereich (z.B. Stall, Dunglagerstétten oder Toiletten-
anlagen) in einen reinen Bereich sind zu vermeiden. Eine ausreichende Be-
und Entliftung ist auch durch Querluftung gegeben.

e Die Betriebsstatten missen Uber eine angemessene natlrliche
und/oder kunstliche Beleuchtung verfugen.

e Abwasser ist nicht Uber den Boden der ArbeitsrAume abzuleiten. Ste-
hendes Wasser (z.B. Pfutzenbildung) ist zu vermeiden.

e Sind keine Umkleiderdume vorhanden, mussen Arbeitskleidung in-
klusive Schuhe an einem geeigneten Ort aufbewahrt werden, der eine
Verschmutzung und Kontamination ausschliel3t.

e Toiletten: Es darf kein direkter Zugang von Toiletten zu Raumen
bestehen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird.
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Wasserversorgung: Es muss in ausreichender Menge Trinkwasser zur
Verfugung stehen. Dies gilt als gewahrleistet bei Wasserbezug aus dem 06f-
fentlichen Netz oder Vorliegen eines Befundes Uber die Einhaltung der An-
forderungen der Trinkwasserverordnung in der geltenden Fassung.

Wenn das Wasser die bakteriologischen Anforderungen nicht erfullt, mus-
sen je nach Ursache, MalBhahmen zur Wiederherstellung der einwandfreien
Beschaffenheit getroffen werden.

2. Anforderungen an Raume

Die Raume (Verarbeitungsraume, Reiferaume, Lagerraume) mussen so kon-
zipiert und angelegt sein, dass eine gute Lebensmittelhygiene gewéhrleistet
ist und Kontaminationen zwischen und wahrend den Arbeitsgangen vermie-
den werden. Sie mussen folgende Anforderungen erfullen:

e Bodenbelage sind in einwandfreiem Zustand zu halten und mussen
leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie mussen
entsprechend wasserundurchléssig, Wasser abstoRend und abriebfest sein
und aus nichttoxischem Material bestehen. Gegebenenfalls missen die
Boden ein angemessenes Abflusssystem aufweisen.

Interpretation: Roher Beton ist als Bodenbelag ungeeignet. Empfohlen
wird eine Verfliesung mit sdurefester Verfugung, ein entsprechender An-
strich oder eine entsprechende Oberflachenbehandlung. Es soll ein Gefalle
von 0,5 bis 1% zum Bodenabfluss vorliegen; die Ubergange zwischen FuRR-
boden und Wand sollen abgerundet sein.

Ausnahmen:

- sind mdglich (z.B. Holzbdden in einwandfreiem Zustand, roher Betonboden
in Kasereifekellern). In jedem Fall muss eine hygienische Restwasserentfer-
nung maoglich sein. - Bei Ausnahmen ist ein entsprechendes Eigenkontroll-
system nachzuweisen.

o Wandflachen sind in einwandfreiem Zustand zu halten und mussen im
unmittelbaren Verarbeitungsbereich Uber eine leicht zu reinigende Oberfla-
che verfiugen. Empfohlen werden Fliesen oder abwaschbare Belage.
Ausnahmen:

- sind madglich im nicht unmittelbaren Verarbeitungsbereich (z.B. Holzwande
in einwandfreiem Zustand). - sind mdglich in Kasereifungskellern. - Bei Aus-
nahmen ist ein entsprechendes Eigenkontrollsystem nachzuweisen.

o Decken (oder soweit nicht vorhanden, die Dachinnenseiten) und De-
ckenstrukturen miuissen so gebaut und verarbeitet sein, dass Schmutzan-
sammlungen vermieden und Kondensation, unerwinschter Schimmelbefall
sowie das Abldsen von Materialteilchen auf ein Mindestmal} beschrankt wer-
den.

Interpretation: Die Decke kann verputzt (gekalkt) sein. Bei Vorhandensein
einer Holzdecke muss diese unbeschadigt und sauber sein; weiters ist Vor-
sorge gegen Schimmelbildung zu treffen. Holzdecken kdnnen auch nach o-
ben offen sein.
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Fenster und andere Offnungen miissen so angebracht sein, dass
Schmutzansammlungen vermieden werden. Fenster die ins Freie ge-
offnet werden kénnen, mussen erforderlichenfalls mit Insektengittern
versehen sein, die zu Reinigungszwecken leicht entfernt werden kon-
nen. Soweit offene Fenster die Kontamination begunstigen, mussen
sie wahrend des Herstellungsprozesses geschlossen und verriegelt
bleiben.

Interpretation: Fenster und Fensterstocke konnen aus Holz sein,
wenn diese eine unbeschadigte glatte und saubere Oberflache (z.B.
impragniert oder lackiert) aufweisen. Weiters ist Vorsorge gegen
Schimmelbildung zu treffen.

e Tilren maussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren
sein. Sie mussen entsprechend glatte und Wasser abstoRende Oberflachen
haben.

Interpretation: Turen kdnnen aus Holz sein, wenn diese eine unbeschadig-
te glatte und saubere Oberflache (z.B. impragniert oder lackiert) aufweisen.
Weiters ist Vorsorge gegen Schimmelbildung zu treffen.

o Flachen (einschlielllich Flachen von Ausristungen) in Bereichen, in de-
nen mit Lebensmitteln umgegangen wird, und insbesondere Flachen, die mit
Lebensmitteln in Berihrung kommen, sind in einwandfreiem Zustand zu hal-
ten und maussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren
sein. Sie mussen entsprechend aus glattem, abriebfestem, korrosionsfestem
und nichttoxischem Material bestehen.

Ausnahmen:

Die Verwendung von Holz ist zulassig, wenn der Lebensmittelunternehmer
nachweisen kann, dass die hygienische Sicherheit des Produktes nicht be-
eintrachtigt ist oder die hygienische Sicherheit durch andere MalRnahmen
gewaébhrleistet wird.

Kéasekessel aus Kupfer sind zulassig, wenn die Oberflache in einem einwand-
freien Zustand ist. Eine Hitzebehandlung der Milch (Pasteurisierung, Thermi-
sierung) im Kupferkessel ist nicht zulassig.

3. Transport

Transportbehéalter und/oder Container muissen sauber und instand
gehalten werden. Lebensmittel sind in Transportbehaltern und/oder Contai-

nern so zu platzieren und zu schitzen, dass das Kontaminationsrisiko so ge-
ring wie moglich ist.

4. Einrichtung, Gerate, Gegenstande, Ausristungen

o Gegenstinde, Armaturen und Ausrdstungen, mit denen Lebensmit-
tel in Beriuhrung kommen, muissen griundlich gereinigt und erforderlichen-

falls desinfiziert werden. Die Reinigung und die Desinfektion missen so hau-
fig erfolgen, dass kein Kontaminationsrisiko besteht.

e Holzbuttermodel, Butterfass und Gebsen aus Holz mussen durch eine
Hitzedesinfektion entkeimt werden.
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e Bei den Anlagen und Methoden zur Erwarmung, Thermisierung o-
der Warmebehandlung kann die Temperatur- und Zeitmessung auch
manuell erfolgen.

1V. Allgemeine Hygiene
1. Reinigung und Desinfektion

o Alle Bereiche (Raume, Gegenstande, Armaturen, Ausristungen) muissen
grundlich gereinigt und erforderlichenfalls desinfiziert werden. Reinigung
und Desinfektion mussen auflerhalb der Produktionszeiten erfolgen. Nach
der Anwendung chemischer Reinigungs- oder Desinfektionsmittel muss un-
bedingt grundlich mit Trinkwasser nachgespult werden.

¢ Die Reinigungs- und Desinfektionsmittel mussen fur Reinigung und Des-
infektion bei der Milchverarbeitung geeignet und auf die Oberflache abge-
stimmt sein. Zur Lésung des Fettes ist eine entsprechende hohe Reinigungs-
temperatur erforderlich. Zur Entfernung von Ablagerungen wie Milchstein
oder Kalk ist eine regelmafiige saure Reinigung notwendig

e Gebrauchsanweisung (Konzentration, Temperatur, Einwirkzeit) und Si-
cherheitsdatenblatt mussen vorliegen.

e In Betrieben die gebrannten Hartkédse herstellen, kann saure HeiBmolke
(Erhitzung Uber 80°C) zur Reinigung verwendet werden.

e Reinigungs- und Desinfektionsmittel sind in einem eigens dafur vorgese-
henen Bereich (Schrank oder eigener Raum) vorschriftsgemal zu lagern.

2.Vorschriften fur Lebensmittel

¢ Rohstoffe, Zutaten, Zwischenerzeugnisse und Enderzeugnisse
mussen entsprechend gelagert bzw. bei 3-9°C gekuhlt werden.

¢ Hilfsstoffe und Zusatzstoffe wie Lab, Salz, Frichte u.s.w. muissen
hygienisch einwandfrei, ohne Fremdkdrper und ohne Fremdstoffe sein.

3. Vorschriften fur gesundheitsgefahrdende und/oder
ungenielRbare Stoffe bzw. Abfalle

e Gesundheitsgefahrdende und/oder ungeniel3bare Stoffe, ein-
schlie3lich Futtermittel, sind entsprechend zu kennzeichnen und in
separaten, verschlossenen Behéltnissen zu lagern.

e Lebensmittelabfalle, ungeniel3bare Nebenerzeugnisse und andere
Abfalle miussen so rasch wie moglich — zumindest aber am Ende der
Produktion — aus Raumen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen
wird, entfernt werden.
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4. Schadlingsbekampfung

Es sind geeignete Verfahren zur Bekampfung von Schadlingen vorzu-
sehen. Auch sind geeignete Verfahren anzuwenden, damit Haus- und
Nutztiere (z.B. Huhner, Schweine) nicht in RAGume gelangen, in denen Le-
bensmittel zubereitet, behandelt oder gelagert werden.

Interpretation:

Fenster, die ins Freie getffnet werden koénnen, sind mit Insektengittern zu
versehen. Tlren sollen mit automatischen TurschlieBern versehen sein und
insbesondere am Boden knapp schlielen, um das Eindringen von Mausen,
Vogeln, Haustieren etc. zu verhindern. Mauerdurchbriche — z.B. fur Installa-
tionen — sind entsprechend abzusichern. Wenn ein Bodenabfluss vorhanden
ist, sollte er mit einem Geruchsverschluss und einem Gitter versehen sein.

5. Schulung

e Milch verarbeitende Personen, muissen regelméafig bezuglich ihrer Ta-
tigkeit und der Lebensmittelhygiene unterwiesen und/oder geschult
werden (Nachweis nicht alter als 3 Jahre).

e Die fur die Anwendung der Leitlinie und der Eigenkontrolle verantwort-
lichen Personen, sind angemessen zu schulen.

V. Gute Herstellungspraxis
1. hygienisches Arbeiten

e Personen, die in einem Bereich arbeiten, in dem mit Lebensmitteln um-

gegangen wird, mussen ein hohes Mal3 an persdnlicher Sauberkeit hal-
ten; sie mussen geeignete, helle und saubere Arbeitskleidung sowie
eine Kopfbedeckung tragen.

e Das Personal muss sich die Hdnde zumindest bei jeder Wiederaufnahme
der Tatigkeit oder nach Verschmutzung waschen. Die Fingernagel sind mit
Seife und Burste zu reinigen.

e Fur die Bereiche der Milchverarbeitung und der Kasereifung (Schmierkel-
ler) muss eine eigene Arbeitskleidung inklusive Schuhe zur Verfugung ste-
hen. Stall- bzw. StralRenkleidung inklusive der Stall- bzw. StralRenschuhe
sind jedenfalls ungeeignet.

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

e Hautverletzungen miussen durch einen wasserfesten, undurchléssigen
Verband oder durch das Tragen von Einmalhandschuhen abgedeckt werden.
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e Betriebsfremde Personen durfen die Produktionsraume nur mit
Zustimmung des Verantwortlichen betreten. Sie missen sich so ver-
halten, dass eine nachteilige Beeinflussung der Erzeugnisse ausge-
schlossen ist.

e Die Personen mussen nachweisen kbnnen, dass sie entsprechend
geschult wurden, um die Gewahrleistung dieser Anforderungen zu er-
fallen.

2. Kuhlung

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

Die Vorreifung der Milch bei der Kaseherstellung kann bei héheren Tempera-
turen erfolgen.

e Die Kuhlkette darf nicht unterbrochen werden. Bei Hart- und Schnitt-
k&sen sind kurzfristig hohere Temperaturen maglich (z.B. beim Verkauf).

3. Herstellungsablaufe/Produktblatter

Pasteurisierung (Dauerpasteurisation): Erhitzung der Rohmilch fur 30-
32 Minuten bei 62-65°C zur Abtdtung von Krankheitserregern.

Thermisierung: Erhitzung bei Temperaturen zwischen 57°C und 68°C.
Meist erfolgt die Erhitzung bei 60-65°C fir mindestens eine Minute zur Abt6-
tung hitzeempfindlicher Keime.

Warmebehandlungsanlagen entsprechen den hygienischen Anforderun-
gen.
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Herstellung von Hartkase mit Ober flachenreifung (Bergkase) ausroher Milch

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

& Rohmilchkeime und ihre Vermehrung sind ein Hygienerisiko

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

wichtige Punkte fiir Hygiene

Anforderung

Priif- und Uber wachungsver -
fahren

MalRnahmen bei Abweichungen

Lagerung der Rohmilch

gekihlt, maximal 15 Stunden

Kontrolle von Temperatur und
Zeit

Weliterverarbeitung zu einem
Produkt aus erhitzter Milch

Sauerungskulturen

Verwendung von Saurekulturen
keine Selbstsduerung

Alter der Kultur, Geschmacks-
prufung (bei Flussigkulturen)

geeignete Kultur verwenden

& Brenntemperatur
Kritischer Kontrollpunkt

mindestens 48°C

Kontrolle der Temperatur

weiter nachwarmen

& Sauerung: kritischer Kon-
trollpunkt

Sduerung im Kase.
Unterdriickung der Rohmilch-

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

Geschmacksprifung oder
pH-Wert

kein Verkauf
Verfitterung oder Entsorgung

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

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

wichtige Punkte fur die
Hygiene

Anforderung

Prif- und Uberwachungsver fahren

MalRnahmen bei Abweichungen

Lagerung der
Rohmilch

gekuhlt, maximal 15 Stunden

Kontrolle von Temperatur und Zeit

Weiterverarbeitung zu einem Produkt
aus erhitzter Milch

Sauerungskultur

Verwendung einer

Alter der Kultur; Geschmacks-

geeignete Kultur verwenden

Sauerungskultur prifung (bei Flissigkulturen)

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

Unterdriickung der Rohmilch-
keime durch die Sauerung

V erschimmelung wéhrend
Reifung/Lagerung

keine Verschimmelung des
Kases

regelmaliige, optische Kontrolle

bei leichtem Schimmelanflug:
abwaschen

bei Verschimmelung:

3-4 cm aus- oder wegschneiden;
Schimmelverhitungsmal3nahmen

Qualitat des Kéases

keine deutlich erkennbaren
Fehler

sensorische Kontrolle

kein Verkauf
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Her stellung von Sauer milchkése ausroher Milch

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

é  Verschimmeung der Kaseist ein Hygienerisiko

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

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

ren (bei Flussigkulturen)

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

Fehler
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Herstellung von Sauerrahmbutter ausrohem Rahm

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

& Hemmung der Vermehrung der Rohmilchkeime durch eine rasche Sduerung

wichtige Punkte fur die
Hygiene

Anforderung

Prf- und Uberwachungsver fahren

MalRnahmen bei Abweichungen

Lagerung der Rohmilch

gekuhlt, maximal 15 Stunden

Kontrolle von Temperatur und Zeit

Weiterverarbeitung zu einem Produkt
aus erhitztem Rahm

Lagerung des Rahms gekuhlt, maximal 15 Stunden | Kontrolle von Temperatur und Zeit Weiterverarbeitung zu einem Produkt
aus erhitztem Rahm
Sauerungskultur Verwendung einer Alter der Kultur; Geschmackspriifung | geeignete Kultur verwenden
Sauerungskultur (bei Flussigkulturen)
keine Selbstsduerung!
& Sduerung: Geschmack des Rahms: Geschmacksprifung oder pH-Wert Verfitterung des Rahms oder
kritischer Kontrollpunkt rein, sauer Entsorgung
Rahm nach Sauerung - pH-Wert <5,0
Unterdrtickung von Schadkeimen
durch die Sduerung
Vermehrung von Schadkeimen Kuhllagerung bei Temperaturkontrolle Absenkung der Temperatur,
wahrend der Lagerung maximal +9°C Verklrzung des
Mindesthaltbarkeitsdatums
Qualitét der Butter keine deutlich erkennbaren sensorische Kontrolle kein Verkauf
Fehler
Datum:......oooiii UNtersChrift:. .. ...
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V1. Eigenkontrolle

Milchverarbeiter sind Lebensmittelunternehmer und damit eigenverantwort-
lich fur die Einhaltung der gesetzlichen Vorschriften. Zur Gewahrleitung ei-
ner hygienischen Produktion mussen sie nach den Prinzipien der Guten
Herstellungs- und Hygienepraxis (GHP) arbeiten. Wesentliche Elemente der
GHP sind die Wareneingangskontrolle, die Anlagenkontrolle, die Personal-
schulung und die Ermittlung und Beherrschung von Gefahren, die von Milch-
produkten ausgehen konnen. Gesundheitsgefahrdungen kénnen durch
Krankheit erregende Keime, durch Fremdstoffe (Chemikalien) oder Fremd-
korper wie Steine, Splitter, Kerne, Haare verursacht werden.

1. Dokumentation

Dokumentation und Aufzeichnungen sollen an Art und Umfang des Unter-
nehmens angepasst werden. Sie sind eine Unterstltzung bei der Umsetzung
der Eigenkontrolle.

Verpflichtende Dokumentation
e Betriebs- und Produktionsdaten: Wenn ohnehin vorhanden, sollen
Dokumente zum Betrieb oder zur Produktion bzw. zu den Produkten auf-
bewahrt werden.
e Befund Uber die Trinkwasserqualitat, wenn die Wasserversorgung aus
eigenem Brunnen oder eigener Quelle erfolgt.
o Produktblatter mit den kritischen Kontrollpunkten: Produktblatter aus
der vorliegenden Leitlinie, aus anderer Quelle oder selbst erstellte sind
einmalig zu unterschreiben. Damit wird bestatigt, dass die konkrete Her-
stellung nach den Vorgaben der Produktblatter erfolgt.
e Fehlerprotokoll: Abweichungen von den Vorgaben der Produktblatter
werden protokolliert (Datum, Produkt, Fehler, MalRnahme).
o Schulungsnachweise: (Hygiene-)Schulungen sind zu bestatigen.

Empfohlene Dokumentation
o Laufende Aufzeichnungen im Rahmen der Eigenkontrolle
o Laborergebnisse (Ergebnisse von Produktuntersuchungen)
e Produktbeschreibung

2. Produktuntersuchungen

Die Wirksamkeit der Eigenkontrollen und des Hygienekonzeptes des Betrie-
bes ist durch Produktuntersuchungen nachzuweisen. Das hygienische Risiko
der Produkte ist zu berucksichtigen.
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Die mikrobiologischen Kriterien dienen als Anhaltspunkt dafiir, ob Lebens-
mittel und deren Herstellungs-, Handhabungs- und Vertriebsverfahren ak-
zeptabel sind oder nicht. Beim Auftreten von Mangeln sind erforderliche
MaRnahmen zu setzen. Die Wirksamkeit der Eigenkontrollen und des Hygie-
nekonzeptes des Betriebes sind durch Produktuntersuchungen zu uberpri-
fen. Dabei ist zwischen Kriterien der Lebensmittelsicherheit und der Pro-
zesssicherheit zu unterscheiden. Ausfuhrliche Erlauterungen zur Produktun-
tersuchung koénnen der Leitlinie Uber mikrobiologische Kriterien fur Milch
und Milchprodukte entnommen werden.

2.1. Untersuchungen auf die Lebensmittelsicherheit und Prozesshy-
giene

Die Produktuntersuchungen bezlglich der Kriterien der Lebensmittelsicher-
heit (Salmonellen und Listerien) sollen gewahrleisten, dass die Produkte bis
zum Ende der Haltbakeit sicher sind. Bei Uberschreiten der Grenzwerte fur
diese Kriterien sind keine KorrekturmaRnahmen mehr maoglich und die Pro-
dukte somit gesundheitsgefahrdend und vom Markt zurtckzuholen.

Die Ergebnisse der Produktuntersuchungen auf Kriterien der Prozesshygiene
(Staphylokokken, E. Coli, Enterobacteriaceae, Coliforme) zeigen an, ob die
Funktionsweise des Herstellungsprozesses akzeptabel ist. Bei unzufrieden-
stellenden Untersuchungsergebnissen, die auf hygienische Mangel (z.B.
Verunreinigungen) hinweisen, sind KorrekturmalRnahmen notwendig. Zur
Uberprifung der Wirksamkeit der KorrekturmaRnahmen ist eine neuerliche
Untersuchung auf zumindest jene Keime notwendig, bei denen die Ergebnis-
se nicht entsprochen haben.

Eine Untersuchung auf die Lebensmittelhygiene- und Prozesshygienekrite-
rien ist fur ein Produkt 1x pro Alpperiode bei typischen Almprodukten (Hart-
und Schnittkése bzw. Sauermilchkase, Sauerrahmbutter und Sauerrahmbut-
termilch) geman Untersuchungskriterien Tabelle 1 erforderlich.

Bei anderen Produkten aus Rohmilch (z.B. Weichké&se) ist das hygienisch ri-
sikoreichste Produkt 2x/Alpperiode gemall Reihung nach Risiko in abstei-
gender Reihenfolge (Tabelle 1) zu untersuchen.

Produkte mit erhéhtem Aufwand bzgl. Uberwachung und Untersu-
chungen

Labtopfen ohne S&uerung aus Rohmilch, SuRrahmbuttermilch und SuR-
rahmbutter aus Rohrahm weisen ein hohes hygienisches Risiko auf, da sich
hygienisch kritische Keime wahrend der Verarbeitung bei hoheren Tempera-
turen ohne Hemmung durch die Sauerung vermehren koénnen. Diese Pro-
dukte, sowie Trinkmilch und nicht fermentierte Milchmischerzeugnisse aus
pasteurisierter bzw. hocherhitzter Milch sind jedenfalls zu untersuchen (Fre-
quenz siehe Tabelle 1).

Zusatzliche MaRnahmen zur Uberprifung (Verifizierung) der Eigenkontrolle
sind beispielsweise die pH-Wert-Messung im Herstellungsprozess oder die
sensorische Prufung der Produkte nach deren Herstellung und zum Ende der
Haltbarkeitsfrist (z.B. auf Hefen und Schimmelpilze).
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Tabelle 1: Untersuchungskriterien nach Produktrisiko

varpflichtendes Untersuchungen IQETEDJERII_;U;:‘
Lebensmittal- i
sicherhait Prozesshygiene H
Produkt  (Reihung nach Risiko in o : ;
abstaigand ar Flaihal'rfl:llga] L.mn. | Sspp. |Staph. | E.coli | Enth. | Colif. Hafen

Labtopfen ohne Sausming aus Rohmilch 4 1 4 4 .
SlBrahmbuttanmilch aus Bohrahm 4 1 Keimzahl Gx

SlBrahmbutter aus Rohrahm 4 1 4 .
Weichkise aus Rohmilch - . - .

Schnittkse mit Ckarflachenreifung - Fot- i

schmiare oder Schimmel — aus Bohmil ch * * i

Innenschimmelkise aus Rohmilch - .

Lab-Séuratopfan aus Rohmilzh - . .
Sauverrahmbuttemmilch aus Rohrahm - . .
Sauverrahmbutter aus Rohrahm - . - .
Sauvermilchkise aus Rohmilch . . - .

Labtopfen ohne Sduerung aus thermisiarter i i
Milch * * by

Weichkise aus thanmnisiarter Milch - . - -

Schnittkise mit Oberflachenreifung aus ther- . . o &

misierter Milzh

Innenschimmelkise aus thammisiatar Milch - . - -

Weichkize mit Oberflichanraifung — Rot-

schmiere / Schimmeal — aus pasteurisiarter ] ] ]

Milch

Lab-Sauratopfan aus themmisierter Milch - . - - .
Sauermilchkise aus thermisiartar Milch - .

Sauvermilchtopfen aus Rohmilch - . .
Sauermilchprodukte aus Rohmilch - . .
Schnittkdse mit Maturrinds oder Ubsrzug aus - . i i

rohiar Milzh

Halbhartkise aus Rohmilch mindestens 60 . . g h

Tage garaift

Schnittkdse mit Obarflachenreifung aus pas- . = &

teurisiertar Milch

Hartkise aus Rohmilch - . -

SlBrahmbuttamilch aus pasteurisiertam

Rahm - i
Saverrahmbuttermilch  aus  pasteurisiertam

Rahm * .

Sauerrahmbutter aus pastaurnsiertam Rahm - .
SlBrahmbuttar aus pastaunsietem Rahm . .

Kakao, Trinkmilch, Vanillamilzh, ete. aus pas- . 4(2)"

teurisiertar Milch )

Lab-Séuretopfen aus pasteurisiertar Milch - - -
Sauertopfen aus pastaurisierter Milch - -

Sauermilchprodukte aus pastaursierter Milch - .
L.m.: Listeria monocytogenas S.5pp.; Salmonellen Staph.: Staphylokokken (Koagulase-positive)

E .coli: Escherichia coli

Caolif.: Coliforme

Entb.: Enterobacteraceas
! Bei einwandfreien V orergebnissen und funktionierender Eigenkontrolle, Riockgang auf 2 pro Jahr akzeptabel
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