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Die richtige
Hygiene bei der
Milchverarbeitung

Fdr Direktvermarkter von Milch und Milchprodukten ist es
wichtig, die Qualitat ihrer Produkte zu kennen und, wenn

notig, zu verbessern.

Martina Ortner
LK Osterreich

Jeder, der Lebensmittel in
Verkehr bringt, tragt die Verant-
wortung fiir diese Produkte -
und zwar von der Herstellung
der Rohprodukte bis zur Abga-
be der Endprodukte. Um die
groftmogliche Lebensmittel-
sicherheit der Erzeugnisse zu
erreichen, muss jede Lebens-
mittelunternehmerin und je-
der Lebensmittelunternehmer
ein Eigenkontrollsystem fiir
den Betrieb erstellen und um-
setzen.

Die Umsetzung eines Eigen-
kontrollsystems beginnt mit
der sorgfiltigen Gesamtpla-
nung. Zu iiberlegen ist, welche
Produkte ein geringes Risiko
haben (z. B. gesduerte Milch-
produkte, Kése aus pasteuri-
sierter Milch) und mit den
Gegebenheiten am Hof bzw.
auf der Alm sicher hergestellt
werden kénnen. Wie Verarbei-
tungs- und Lagerrdume gestal-
tet sein miissen, ob Anpassun-
gen reichen oder ob umgebaut
werden muss, ist am besten mit
Experten zu besprechen.

Alle Anforderungen fiir die
Praxis sind in Leitlinien zu-
sammengefasst und vom Ge-
sundheitsministerium  verof-
fentlicht. Diese Leitlinien sind
in den Referaten fiir Direktver-
marktung der Landwirtschafts-
kammern erhéltlich oder unter

www.verbrauchergesundheit.
gv.at abrufbar. Jeder Milch-Di-
rektvermarkter sollte die , Leit-
linien fir die Milchverarbei-
tung am Bauernhof“ bezie-
hungsweise die , Leitlinien fiir
die Milchverarbeitung auf Al-
men“ kennen und fiir seinen
Betrieb durchgearbeitet haben.

Hygieneschulung und
Kontrolluntersuchungen

Eine Hygieneschulung ist fiir
alle verpflichtend, die mit Le-
bensmitteln umgehen. Kurse
fiir die Herstellung von Milch-
produkten und Kése werden
daher sehr empfohlen. In den
Leitlinien sind auch Herstel-
lungsabldufe mit den wesent-
lichen Risiken und Kontroll-
punkten von typischen Pro-

Angebote fiir Milch-Direktvermarkter in den
Landes-Landwirtschaftskammern

M Beratungen zur Direktvermarktung und Umsetzung der Eigenkontrolle

am Betrieb

W Schulungsangebote: Hygieneschulungen in Prasenz oder online

www.hygiene-schulung.at

M Kursangebot mit speziellen und praktischen Teilen fur die Milchver-

arbeitung

W Produktverkostungen, Pramierungen
W Unterstiitzung bei der Durchftihrung von Produktuntersuchungen

dukten sowie Pldne fiir Rei-
nigung, Desinfektion etc. ab-
gebildet. Die Aufzeichnungs-
pflichten bestehen darin, dass
Plane und Abldufe vorliegen
miissen, aus denen hervorgeht,
wie die Produktion am Betrieb
ablduft und kontrolliert wird.
Téaglich zu fihrende ,,Stri-

Die Anforderungen fur eine sichere Produktion sind in Leitlinien zusammen-
gefasst.
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cherl-Listen“ werden nicht ver-
langt. Aufierdem sind Kont-
rolluntersuchungen vorge-
schrieben, um zu uberpriifen,
ob die Herstellungsprozesse fiir
die Erzeugung sicherer Produk-
te geeignet sind. Welche Pro-
dukte wie oft und auf welche
Keime zu untersuchen sind, ist
in Tabellen abgebildet. Die An-
zahl und Haufigkeit der Kont-
rolluntersuchungen hingt
vom Risiko der hergestellten
Produkte, den Produktionsbe-
dingungen und der Verarbei-
tungsmenge ab.

Ein vollstiandiges Eigenkont-
rollsystem in der Milchverar-
beitung umfasst Folgendes:

B einwandfreie Ausgangsmilch
(gesunde Tiere, Melkhygiene,
Rohmilchuntersuchung)

B Trinkwasseruntersuchung
(bei eigener Quelle/Brunnen)
B bauliche und gerdatemafii-
ge Ausstattung (Trennung von
unreinen und reinen Berei-
chen)



Fur Baue-
rinnen und
Bauern ist es
wichtig, die
Qualitat der
eigenen Pro-
dukte zu ken-
nen und zu
Uberprifen.
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B Personalgesundheit, Per-
sonalhygiene, Hygieneschu-
lung

H Herstellungsabldufe fiir die
erzeugten Produkte mit Uber-
wachungspunkten (z. B. Tem-
peratur, Sduerung, Kithlung)
B Produktuntersuchungen
(je nach Produktrisiko und
Menge; Schmierwasserunter-
suchung)

M Reinigung, Desinfektion,
Schéadlingsbekdmpfung (Pla-
ne, Sicherheitsdatenblatter)
H richtige Lagerung der Pro-
dukte (Temperatur, Luft-
feuchtigkeit, getrennte Lage-
rung von Produkten mit un-
terschiedlichen Lagerbedin-
gungen: z. B. Kédse mit Ober-
flichenreifung und Frischka-
se nicht zusammen lagern)

Lebensmittelbehorde
Uberwacht die Qualitat

Milch und Milcherzeugnis-
se bieten aufgrund ihrer Zu-
sammensetzung einen idea-
len Ndhrboden fiir Bakterien.
Kontrolliert werden die Mik-
robiologie der Erzeugnisse,
die richtige Kennzeichnung
und die Beschaffenheit. Zu-
satzlich wird auf Rickstin-
de von Hormonen und Tier-
arzneimitteln, Verunreini-
gungen durch Schwermetal-
le und Pflanzenschutzmittel
untersucht. Wird Milch ohne
Pasteurisierung zu Butter
und Kidse verarbeitet, kann
ein Restrisiko, das von krank-
heitserregenden Keimen aus-
gehen kann, nicht ausge-
schlossen werden. Es ist da-
her notwendig, entsprechend
der guten Herstellungspraxis
zu arbeiten und v. a. bei der
Herstellung von Rohmilch-
kdsen die Schritte der guten
Hygienepraxis einwandfrei
zu beherrschen. Die hygieni-
sche Herstellung von Almpro-
dukten beginnt mit der Melk-
und Personalhygiene sowie
dem Vorhandensein von
ausreichend Trinkwasser. Sie
reicht weiters von einer ge-
eigneten Ausstattung fur die
Verarbeitung tiber die richti-
ge Lagerung der Produkte bis
hin zur Durchfithrung von
Kontrolluntersuchungen.

Betriebe, die Rohmilch
iiber Automaten abgeben,
haben auf die richtige Tem-

peratureinstellung und die
Nachbefiillung nur nach Ent-
leerung samt Reinigung und
Desinfektion zu achten. Bei
geringer Entnahmefrequenz
ist das System durch FEigen-
entnahme regelmdfig zu
spiilen. Der Hinweis ,Roh-
milch vor dem Verzehr abko-
chen“ muss als Aushang gut
sichtbar sein. Betriebe, die
Schulmilchprodukte - wie
etwa pasteurisierte Trink-
milch, Kakao, Vanille- oder
Erdbeermilch - herstellen,
sind zulassungspflichtig. Un-
tersuchungen zur Eigenkont-
rolle sind viermal bzw. bei zu-
friedenstellenden Ergebnis-
sen zweimal jdhrlich vorzu-
nehmen. Wer beim EU-Schul-
milchprogramm fiir geforder-
te Milchprodukte teilnimmt,
darf den maximalen Zucker-
zusatz von 3,5 Prozent nicht
uberschreiten.

Konsequenzen bei
Beanstandung

Beanstandungen konnen
von der Aufforderung zur
Mingelbehebung tiber Stra-
fen bis hin zu Betriebssper-
ren fithren. Wenn durch ein
fehlerhaftes Produkt die Ge-
sundheit von Konsumenten
gefahrdet wird, ist mit einer
Anzeige zu rechnen. Die Ver-
marktung kann erst wieder
erfolgen, wenn die Mingel
und deren Ursachen behoben
und die Produkte nachweis-
lich einwandfrei sind.
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Mit rund 70 Schaubildern und Tabellen liefert der eben verdffentlichte |, Bioenergie-Atlas 2023 fundiertes
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Neuer Impfleitfaden
fir Schweine

Durch gezielte Impfmafinah-
men konnen Tierhalter ihren
Schweinebestand vor einer
Vielzahl an bakteriellen und
viralen Erregern schiitzen. Zu-
dem lassen sich der Einsatz
von Antibiotika weiter redu-
zieren, die Tiergesundheit ver-
bessern sowie
die Rentabili-
tat des Nutz-
tierbestan-
des steigern.
Die neue
Broschi-
re ,Impf-
leitfaden
Schwein“
des Land-
lichen
Fortbildungs-

instituts (LFI) zeigt, worauf
es zu achten gilt. Erklart wer-
den u. a. die Funktion des Im-
munsystems von Schweinen,
welche Unterschiede es zwi-
schen Tot- und Lebendimpf-
stoffen gibt und wie diese ge-
lagert, dosiert und verabreicht
werden sollten. Die Broschiire
gibt auBerdem Empfehlungen
zu Impfmaflinahmen und -zeit-
punkten. Gemeinsam mit dem
Betreuungstierarzt hilft dies,
das richtige Impfkonzept fiir
die jeweilige Situation im Be-
stand auszuarbeiten. Kostenlo-
ser Download: www.lko.at/pu
blikationen+2400++2548420

Datenmaterial zum Ausbau der erneuerbaren Energien und ihrer Bedeutung fiir den Klimaschutz. Das
umfassende Nachschlagewerk beinhaltet dartiber hinaus umfassendes Wissen tiber den Energiesektor all-
gemein, Preisentwicklungen, Einsatz fossiler Energien und moglicher Entwicklungen im Bioenergiesektor.
,Biomasse ist in Osterreich mit einem Anteil von 55 % der bedeutendste erneuerbare Energietrager, in
der Steiermark liegt ihr Beitrag unter den Erneuerbaren sogar bei 70 %.
Mittelfristig kdnnte die Bioenergie sogar Erdol und Erdgas als bundesweit bedeutendster Energietrager
uberholen®, so Franz Titschenbacher, Prasident des Osterreichischen Biomasse-Verbandes, der den
Atlas herausgegeben hat. Ein Jahresumsatz des Bioenergiesektors von mehr als drei Milliarden Euro si-
chert unabhangig von globalen Entwicklungen rund 24.000 Arbeitsplatze in Gewerbe, Industrie sowie
Land- und Forstwirtschaft.
Kostenloser Download: www.biomasseverband.at




