Checkliste

Anforderungen an Verarbeitungs-, Reife- und Lagerrdume

» FuBboden miissen in einwandfreiem Zustand sein. Das verwendete Material muss
abriebfest, wasserundurchlassig, nicht toxisch, leicht zu reinigen und
erforderlichenfalls zu desinfizieren sein.

O erfillt
L1 Abweichung: .....coiiiiiiiiiiiiiiiiine.e. behobenam: ......cccvvvviiiiiiiiiii

Empfohlen wird eine Verfliesung mit saurefester Verfugung oder ein
entsprechender Anstrich oder eine entsprechende Oberflachenbehandlung. Es soll
ein Gefille von 0,5 bis 1% zum Bodenabfluss vorliegen; die Uberginge zwischen
FuBboden und Wand sollen abgerundet sein.

Roher Beton ist als Bodenbelag in Verarbeitungsraumen ungeeignet. In
Kasereiferaumen sind Ausnahmen moglich, wenn ein entsprechendes
Eigenkontrollsystem vorliegt.

» Abfliisse mussen gegebenenfalls vorhanden, sowie abgedeckt und geruchssicher
sein.
O] erfullt
[J Abweichung: .....covviiiiiiiiiiiiiiiiinn... behoben am: .....ccccviviiiiiiiiii

» Wande mussen in einwandfreiem Zustand sein. Das verwendete Material muss
abriebfest, wasserundurchlassig, leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu
desinfizieren sowie nicht toxisch sein. Das Material muss glatt sein bis zu einer
Hohe, wo bei normalem Arbeitsablauf eine Verschmutzung zu erwarten ist.

[J erfullt
L1 Abweichung: .....cooviiiiiiiiiiiiiiiiines behobenam: ......ccccvvvviiiiiiiiiii

In Kasereifungsraumen sind Ausnahmen moglich, wenn ein entsprechendes
Eigenkontrollsystem vorliegt.
Allfallige Schaden - z. B. schadhafte oder fehlende Fliesen - sind auszubessern.

» Decken (oder soweit nicht vorhanden, die Dachinnenseiten) und
Deckenstrukturen mussen leicht sauber zu halten sein. Schmutzansammlungen,
Kondensation, unerwiinschter Schimmelbefall, das Ablosen von Materialteilchen
mussen auf ein MindestmaB beschrankt sein.

1 erfullt
L1 Abweichung: .....cooviiiiiiiiiiiiiiiiiines behobenam: .......cccvvvviiiiiiiiiii

Die Decke kann verputzt (gekalkt) sein. Holz soll vermieden werden; bei
bestehenden Holzdecken muss diese unbeschadigt und sauber sein; weiters ist
Vorsorge gegen Schimmelbildung zu treffen.



Fenster und andere Offnungen miissen leicht zu reinigen sein und sauber gehalten
werden. Erforderlichenfalls sind Fenster, die ins Freie gedffnet werden konnen, mit
Insektengittern zu versehen, die zu Reinigungszwecken leicht entfernt werden
konnen. Fenster und Fensterbanke sollten eine glatte und unbeschadigte
Oberflache aufweisen (z.B. Holz sollte oberflachenbehandelt - lackiert oder
impragniert sein).

O] erfullt

[J Abweichung: .....cooviiiiiiiiiiininnne, behobenam: ........cciiiiiiiiiiiil,

Tiiren missen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Die
Oberflache muss glatt und Wasser abstoBend sein. Turen sollten eine glatte und
unbeschadigte Oberflache aufweisen (z.B. Holz sollte oberflachenbehandelt -
lackiert oder impragniert sein).

O] erfullt

L1 Abweichung: ......covviiiiiiiiiiiiiiinnne, behobenam: ......cccevvvviiiiiiiiiiii

Arbeitsflachen, Arbeitsgerate und Transportbehalter sind in Bereichen, in denen
mit Lebensmitteln umgegangen wird, in einwandfreiem Zustand zu halten. Sie
mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Das
verwendete Material muss glatt, abriebfest, korrosionsfest, nichttoxisch und
fugenlos sein. Dies gilt insbesondere auch fur Flachen, die mit Lebensmitteln in
Beriihrung kommen.

O] erfullt

[J Abweichung: .....cooviiiiiiiiiiininiinne, behobenam: ........cciiiiiiiiiiii,

Schmutzige und korrodierte (verrostete) Materialien sind ungeeignet. Die
Verwendung von Holz ist zulassig, wenn der Lebensmittelunternehmer nachweisen
kann, dass die hygienische Sicherheit des Produktes nicht beeintrachtigt ist oder die
hygienische Sicherheit durch andere MaBnahmen gewahrleistet wird.

Kasekessel aus Kupfer, vorausgesetzt die Oberflache ist in einem einwandfreien
Zustand, eignen sich nur fir die Kasung. Fiir die Lagerung oder Erhitzung der Milch
sind Kupferkessel nicht zulassig.

Vorrichtungen zum Reinigen, Desinfizieren und Lagern von Arbeitsgeraten und
Ausriistungen: Das verwendete Material muss korrosionsfest und leicht zu reinigen
und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Es muss eine angemessenen Warm-
und Kaltwasserzufuhr bestehen.

O] erfullt

[J Abweichung: .....cooviviiiiiiiiinninnne, behobenam: ........ceviiiiiiiiiiiinn..

Geeignete Vorrichtungen zur Reinigung sind z.B. Doppelabwaschen oder
Geschirrspuler.

Transport

Transportbehalter und/oder Container mussen sauber und instand gehalten, leicht
zu reinigen und zu desinfizieren sein. Wird Holz verwendet, so mussen die
Oberflachen glatt und ohne Fugen, Risse oder Absplitterung sein.

[J erfullt

L1 Abweichung: .....oooiiiiiiiiiiiiiiiiiines behobenam: ......ccccevvviiiiiiiiiiii



Lebensmittel sind in Transportbehaltern und/oder Containern so zu platzieren und
zu schiitzen, dass das Kontaminationsrisiko so gering wie moglich ist.

Einrichtung, Gerdte, Gegenstdnde

* Gegenstande, Armaturen und Ausriistungen, mit denen Lebensmittel in Beruhrung
kommen, mussen so gebaut, beschaffen und instand gehalten sein, dass das Risiko
einer Kontamination so gering wie moglich ist. Die Ausrustungen mussen
erforderlichenfalls mit entsprechenden Kontrollvorrichtungen zur Gewahrleistung
der hygienischen Sicherheit versehen sein.

] erfullt
L1 Abweichung: ......ccooviiiiiiiiiiiiiina behobenam: ......ccvviiiiiiiiiiiiiiiin

Bei den Anlagen und Methoden zur Erwarmung, Thermisierung oder
Warmebehandlung kann die Temperatur- und Zeitmessung auch manuell erfolgen.

Allgemeine Hygiene
Reinigung und Desinfektion

Alle Arbeitsbereiche (Raume, Gegenstande, Armaturen, Ausristungen, ...) mussen grindlich
gereinigt und erforderlichenfalls desinfiziert werden. Reinigung und Desinfektion missen
auBerhalb der Produktionszeiten erfolgen.

Nach der Anwendung chemischer Reinigungs- oder Desinfektionsmittel (ausgenommen z.B.
auf Alkoholbasis) muss unbedingt grundlich mit Trinkwasser nachgespult werden.

Die Reinigungsmittel mussen fur die Reinigung bei der Milchverarbeitung geeignet und auf
die Oberflache abgestimmt sein. Zur Losung des Fettes ist eine entsprechend hohe
Reinigungstemperatur erforderlich. Zur Entfernung von Ablagerungen wie Milchstein oder
Kalk ist eine regelmafige saure Reinigung notwendig.

Prufen Sie, ob fir die verwendeten Reinigungs- und Desinfektionsmittel folgende
Informationen vorliegen:

Sicherheitsdatenblatt

Gebrauchsanweisung (Konzentration, Temperatur, Einwirkzeit)

» Lagerung von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln: Reinigungsund
Desinfektionsmittel sind in einem eigens dafiir vorgesehenen Bereich (Schrank oder
eigener Raum) vorschriftgemal zu lagern.

O] erfullt
L1 Abweichung: .....ccoviiiiiiiiiiiiiiinnnne, behobenam: ......cccevvviiiiiiiiiiiiii

» Reinigung mit HeiBmolke: Betriebe, die gebrannten Hartkase herstellen, konnen
saure HeiBmolke (Erhitzung uber 80- C) zur Reinigung verwenden.

Uberpriifung des Reinigungserfolges: Vor Beginn der Milchverarbeitung sind
insbesondere folgende, fur die Hygiene wichtigen Punkte optisch zu uberprufen:
o Die Sauberkeit der Verarbeitungsgefale und -maschinen (kein Belag)

Die Sauberkeit der Gerate und Hilfsmittel

Die Sauberkeit von Auslaufen, Ventilen, Dichtungen

Die Sauberkeit von Arbeitsflachen, Ablagen etc.

Das Vorhandensein von Seife, Einweghandtiichern und WC Papier
Der einwandfreie Zustand von Maschinen und Geraten

O O O oo



Der folgende Musterplan ist an die Anforderungen des Betrieb anzupassen. Bei
Wechsel der Reinigungs- bzw. Desinfektionsmittel, mindestens aber ein Mal
jahrlich.




