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Der Gebrauch dieser Leitlinie

Der Gebrauch dieser Leitlinie

Die vorliegende Leitlinie fir die alpwirtschaftliche Milchverarbeitung ist in drei Teile gegliedert. Der mit
«Teil A - Arbeitsdokumente» bezeichnete Teil enthilt die Vorgabedokumente und Aufzeichnungs-
formulare, die im taglichen Gebrauch obligatorisch zu verwenden sind.

Die Checklisten stellen sicher, dass sich die fir Lebensmittelsicherheit auf der Alp verantwortliche(n)
Person(en) mit den verschiedenen Aspekten der Hygiene und Selbstkontrolle auseinandergesetzt hat/
haben

Die Grundrezepturen in Kapitel A3 dirfen betriebsspezifisch angepasst werden, sofern die Soll- bzw,
Grenzwerte eines als CP oder CCP markierten Prozessschrittes unverandert tbernommen werden. Es ist
z.B. nicht erlaubt, die Milchlagertemperatur auf 18°C zu erhéhen, wenn diese im Uberwachungsplan und
im Fabrikationsprotokoll als CP markiert ist und der Sollwert mit < 13°C angegeben wurde.

Anstelle der in Kapitel A3 enthaltenen Fabrikationsprotokolle diirfen andere Formulare verwendet wer-
den. Die in der Vorlage als CP oder CCP markierten Prozessschritte mussen aber im Ersatzformular ent-
halten und ebenfalls als CP oder CCP markiert sein, Ausserdem mssen die CP- bzw. CCP-Grenzwerte aus
dieser Leitlinie Gbernommen werden.

Wichtige Nachweisdokumente resp. Formulare finden sich in Kapitel 4. Solche Nachweisdokumente,
zu denen auch die Fabrikationsprotokolle gehdren, missen aufbewahrt und den behérdlichen Vollzugs-
organen auf Verlagen vorgelegt werden kénnen, Sie missen wahrheitsgetreu und vollstandig sein.

Der mit «Teil B — Grundlagen» bezeichnete Teil vermittelt Basiswissen und die gesetzlichen Vorgaben
betreffend die Hygiene bei Milchgewinnung und -verarbeitung. Behandelt werden auch die Lebensmittel-
kennzeichnungsvorschriften. Ausserdem finden sich hier die Untersuchungsmethoden wie zum Beispiel
die Sauregradmessung. Die Grundlagendokumente sind nicht als Vorgabedokumente des tdglichen Ge-
brauchs gedacht. Sie eignen sich aber fur die (Selbst-)schulung bzw. zum Nachschlagen. Die Checklisten
im Teil «Arbeitsdokumente» nehmen Bezug auf den Grundlagenteil.

Der mit «Teil C - Alpkise mit GUB» bezeichnete Teil enthalt die Pflichtenhefte zu den Kisesorten mit
geschitzter Ursprungsbezeichnung, soweit es sich um Sorten handelt, die in Sémmerungsgebieten
hergestellt werden. Die GUB-Pflichtenhefte enthalten verbindliche Vorschriften Uber die Herstellung,
Markierung und Kennzeichnung von Kasesorten mit geschitzter Ursprungsbezeichnung.

Geltungsbereich der Leitlinie

die Uber keine eigenen, den

zuihiren Produkten verfligen,
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1]

Qualitatssicherung

Lebensmittel, die in den Verkehr gebracht werden, missen gesundheitlich unbedenklich sein, und sie
dirfen Konsumentinnen und Konsumenten nicht Eigenschaften vortauschen, die sie nicht haben. So will
es das Gesetz. Um am Markt erfolgreich zu sein, braucht es aber noch mehr: eine konstante, gute Qualitat
und natirlich eine geschickte Hand bei der Vermarktung der Produkte.

Die Qualitatssicherung (QS) bedeutet, dass die Alpsennerei nach anerkannten und dokumentierten
Verfahren arbeitet, dass die Einhaltung dieser Verfahren dokumentiert wird und dass diese Verfahren dort,
wo es fur die Sicherheit und die Qualitit des Produktes entscheidend ist, Uberwacht werden, um korrigie-
rend eingreifen zu kénnen.

Durch die korrekte Anwendung der QS nimmt der Sennereibetrieb die ihm vom Lebensmittelgesetz (LMG)
Ubertragene Verantwortung wahr und zeigt dadurch den Konsumentinnen und Konsumenten, dass er
seiner Sorgfaltspflicht nachkommt und die gesetzlichen Vorschriften einhatt. Dies schafft Vertrauen bei
Konsumentinnen und Konsumenten in die Produkte von der Alp.

Eine wirksame QS umfasst vorbeugende und tberwachende Massnahmen:

e Die Basishygiene umfasst die Voraussetzungen einer hygienischen Produktion (siehe Kapitel Gber
Eutergesundheit, Melkhygiene, Produktionshygiene, Personenhygiene).

e Die Prozesskontrolle beinhaltet die Uberwachung der wichtigen Verarbeitungsschritte im Herstel-
lungsprozess (z.B. die Temperatur bei der Milchlagerung).

¢ Die Endproduktkontrolle tberpriift, ob die auf den Stufen Basishygiene und Prozesskontrolle ge-
troffenen Massnahmen ein sicheres Produkt gewshrleisten kénnen. In der Regel werden sie nur
stichprobenweise, aber planmassig durchgefthrt.

Ein QS-System ...

o ist betriebsspezifisch, d.h.an die Besonderheiten des Lebensmittelbetriebes angepasst;

® st vorbeugend;

e (berwacht und dokumentiert das Notwendige;

e integriert die verschiedenen QS-Bausteine (z.B. Schalmtests, Rezepturen, Fabrikationsprotokoll,
Laboruntersuchungen) in ein Gesamtkonzept.
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Qualititssicherung und Sethsikontrolle

2| Selbstkontrolle

Die fur die Milchverarbeitung auf der Alp verantwortliche Person ist fiir die QS zustandig. Laut Gesetz sorgt
sie auf allen Stufen von der Rohstoffannahme bis zur Abgabe der Produkte dafir, dass die rechtlichen
Anforderungen an Lebensmittel eingehalten werden, insbesondere in Bezug auf den Gesundheitsschutz,
den Tauschungsschutz sowie den hygienischen Umgang mit Lebensmitteln (Art. 49 Lebensmittel- und
Gebrauchsgegenstandeverordnung, LGV). Um den Anforderungen zu geniigen ist die verantwortliche
Person zur Selbstkontrolle verpflichtet. Wichtige Elemente der Selbstkontrolle sind:

e Die Sicherstellung der guten Herstellungspraxis
o Die Anwendung von Verfahren, welche die Lebensmittelsicherheit und -hygiene gewahrleisten und
sich auf ein sogenanntes HACCP-Konzept stitzen
o Die Gewshrleistung der Riickverfolgbarkeit (z. B. Kase vom Tag X = Fabrikationsprotokol| = Rohstoffe)
» Die Probenahme und die Analyse von Rohstoffen, Prozesskontrolle und Endprodukte
Korrekte Kennzeichnung der Produkte
Schriftliche Dokumentation

Jeder Lebensmittelbetrieb muss ein Selbstkontrollkonzept vorweisen konnen. Dessen Vorhandensein
und Umsetzung werden bei den amtlichen Kontrollen Gberpruft.

Inhalt des Selbstkontrollkonzeptes

e Allgemeine Angaben zum Sennereibetrieb: Beschreibung der Alp (Namen, Verantwortlicher fur die
Lebensmittelsicherheit, Adressen usw.), Personal, Produktesortiment, Beschreibung der Trinkwasserver-
sorgung, Notfallnummern usw.

» Vorgabedokumente (Grundlagen): Arbeitsanweisungen, Rezepturen, Betriebsanleitungen,
Reinigungsplan, Unterhaltsplan, Produktriickverfolgbarkeit, Bekdmpfung von Ungeziefer usw.

¢ Nachweisdokumente/Kontrollblatter:
e Kontrolle der Eutergesundheit (Schalmtest)
o Behandlungsjournal und Inventarliste der Tierarzneimittel
e Begleitdokumente und Tierliste
e Technische Kontrolle der Melkanlage
e Reinigungskontrolle der Melkanlage
e Fabrikationsprotokolle
e Temperaturkontrolle von Kiihlschranken (sofern im Rahmen der Milchverarbeitung und der Abgabe
von Lebensmitteln genutzt)
e Kontrolle des Salzbades
o Resultate von Trinkwasserkontrollen (falls das Wasser nicht generell pasteurisiert wird)
e Resultate von mikrobiologischen Kontrollen im Prozess und von Endprodukten
® Aufzeichnungen von Ursachen, Korrekturmassnahmen (siehe Rickruf und Ricknahme)
o Nachweis Giber Aus- und Weiterbildung im Umgang mit Lebensmitteln (Personalschulung)
Die Aufzeichnungen in den Nachweisdokumenten erméglichen es, die Ursache von Produktfehlern
abzukldren und Verbesserungsmassnahmen zu treffen. Deshalb sind alle wichtigen Prozessdaten und
ausserordentlichen Vorkommnisse laufend, das heisst zeitnah, festzuhalten.

Die Nachweisdokumente beweisen, dass die Gewinnung und der Umgang mit Lebensmitteln nach den
Regeln der guten Herstellungspraxis erfolgten und gesetzliche Vorgaben (LMG, AOP-Pflichtenheft usw.)
eingehalten wurden.

Die Nachweisdokumente sind im rechtlichen Sinne Urkunden und miissen 3 Jahre aufbewahrt
werden!
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Qualitdissicherung und Selbstkantrolle

3| HACCP und gute Verfahrenspraxis

Gemdss Art. 53 LGY muss die verantwortliche Person gegeniber der zustandigen kantonalen Vollzugs-

beh&rde nachweisen kénnen, dass:

e einVerfahren nach dem HACCP-Konzept angewendet wird oder

e nach einer vom Bundesamt fUr Lebensmittelsicherheit und Veterinarwesen (BLY) genehmigten Leitlinie
fur eine gute Verfahrenspraxis vorgegangen wird.

3.1| Das HACCP-Konzept

HACCP steht fUr «Hazard Analysis and Critical Control Points», zu Deutsch: «Gefahrenanalyse und kritische
Kontrollpunkte». Es handelt sich um ein systematisches Verfahren zur Beherrschung biologischer,
chemischer und physikalischer Gefahren, die in einem bestimmten Lebensmittel vorkommen kénnen.
Als Gefahr bezeichnet man in der HACCP-Sprache etwas, das die Gesundheit der Konsumentinnen und
Konsumenten gefiéhrden kann wie z.B.Salmonellen (biologische Gefahr), Riickstdnde von Tierarzneimitteln
in der Milch (chemische Gefahr) oder Fremdkorper (physikalische Gefahr).

Bei der Erstellung des HACCP-Konzeptes fiir ein bestimmtes Produkt geht man davon aus, dass bereits ein
funktionierendes Basishygienekonzept besteht. Weiter muss eine schriftliche Rezeptur des Produktes vor-
handen sein. Die néchste Aufgabe besteht darin, die moglichen Gefahren, die im Endprodukt vorhanden
sein kénnten, zu identifizieren und deren mégliche Herkunft zu prifen. Dann wird Gberpriift, ob der Her-
stellprozess die Gefahr zu beseitigen vermag oder ob zusatzliche Massnahmen (z.B. Erhitzung der Milch)
notwendig sind, um die Gefahr zu beherrschen. Die letzte Aufgabe besteht darin, einen Uberwachungs-
plan fr alle jene Verarbeitungsschritte auszuarbeiten, die fur die hygienische Sicherheit des Lebensmittels
als wichtig beurteilt wurden. Dieser Uberwachungsplan, auch HACCP-Plan genannt, ist bei der
Herstellung des Produktes strikte zu befolgen.

Im HACCP-Plan unterscheiden wir zwei Arten von sogenannten Kontrollpunkten:

Kritischer Kontrollpunkt (CCP): Verarbeitungsschritt, der fur die Gewahrleistung der hygienischen Sicher-
heit des Lebensmittels entscheidend ist und der immer tiberwacht werden muss,
Beispiel: Uberwachung der Soll-Temperatur bei der Pasteurisation von Rahm.

Kontrollpunkt (CP): Verarbeitungsschritt, der fir die hygienische Sicherheit des Lebensmittels wichtig ist,
aber fur sich allein keine Sicherheit gewahrleisten oder nicht immerzu Uberwacht werden kann.

Beispiel: Sduerung im Kase. Sie ist wichtig fur die Sicherheit und kann gezielt Gberwacht werden, wobei die
Sauerung allein Krankheitserreger nicht sicher zu eliminieren vermag.

3.2| Leitlinie fiir eine gute Verfahrenspraxis

Die Erstellung eines Selbstkontrollkonzepts bzw. der dazu gehorenden HACCP-Studien setzt viel Wissen
uber mogliche Gesundheitsgefahren, Gber Verarbeitungstechnologien und die Produkte voraus

Eine Branchenleitlinie fiir eine gute Verfahrenspraxis entbindet den einzelnen Lebensmittelbetrieb
davon, das Selbstkontrollkonzept bzw. die HACCP-Konzepte selbst zu erarbeiten. Eine Branchenleitlinie
hat allgemeine Gltigkeit, kann aber nie alle betrieblichen Besonderheiten beriicksichtigen. Aus diesem
Grund kann es nétig sein, sie an die betrieblichen Besonderheiten anzupassen.

Das vorliegende Handbuch ist nach dem Muster einer Branchenleitlinie aufgebaut. Es enthélt die Vor-
gabedokumente (Anweisungen) betreffend den Anforderungen an die hygienische Produktion von
Milchprodukten auf der Alp. Zentrales Element sind aber die Rezepturen und die dazugehérigen Uber-
wachungsplane, welche die Ergebnisse der HACCP-Studien zusammenfassen.
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Qualitatssicherung und Selbstkontirolie

4| Ruckverfolgbarkeit

Gemass Art. 50 LGV mUssen Lebensmittel, Nutztiere sowie alle Stoffe, von denen erwartet werden kann,
dass sie in einem Lebensmittel verarbeitet werden, tber alle Herstellungs-, Verarbeitungs- und Vertriebs-
stufen riickverfolgbar sein. Die Betriebe miissen anhand schriftlicher Dokumente der zustandigen
kantonalen Vollzugsbehorde dariiber Auskunft geben kénnen, von wem die Produkte bezogen worden
sind, und an wen sie geliefert worden sind (ausgenommen ist der Direktverkauf). Um die Rickverfolg-
barkeit sicherzustellen, sollte jedes Produkt eine Warenlos-Kennzeichnung erhalten. Diese Kennzeichnung
kann z.B. das Produktionsdatum sein (auf der Alp wird kaum mehrmals pro Tag das gleiche Produkt her-
gestellt). Kase wird zusétzlich anhand einer Kaseinmarke, auf welcher der Alpname oder die Alpnummer
ersichtlich ist, identifiziert. Bei der Abgabe von Produkten an andere Lebensmittelbetriebe muss eine
Kopie des Lieferscheins aufbewahrt werden. Auf dem Lieferschein muss u.a. das Warenlos ersichtlich sein.
Bei der Lieferung von Kase in einen zentralen Reifungskeller ist eine andere Dokumentation méglich, vor-
ausgesetzt sie ist gleichwertig umfassend.

5| Riicknahme und Riickruf

Die Gewahrleistung der Riickverfolgbarkeit mag als eine birokratische Belastung erscheinen. Bei Fest-
stellung oder Verdacht auf Kontamination (z.B. Uberschreitung eines mikrobiologischen Grenzwertes) in
einem Produkt ist es wichtig zu wissen, an wen kontaminierte Ware geliefert wurde.

Gemidss Gesetz (Art. 54 LGV) gilt Folgendes: Stellt die verantwortliche Person fest oder hat sie Grund zur

Annahme, dass vom Betrieb eingefiihrte, hergestellte, verarbeitete, behandelte oder abgegebene Lebens-

mittel die Gesundheit gefshrden kénnen, und stehen die betreffenden Lebensmittel nicht mehr unter der

unmittelbaren Kontrolle des Betriebs, da schon ausgeliefert, so muss sie unverzuglich:

e die zustindige kantonale Vollzugsbehérde informieren und mit dieser zusammenarbeiten;

e die erforderlichen Massnahmen treffen, um die betreffenden Produkte vom Markt zu nehmen
(Rlicknahme); und

e falls die Produkte die Konsumenten schon erreicht haben konnten, die Produkte zurlickrufen (Riickruf)
und die Konsumentinnen und Konsumenten effektiv und genau tber den Grund des Rickrufs infor-
mieren,

Hat sie Kenntnis davon oder Grund zur Annahme, dass lebensmittelbedingte Krankheitsausbriiche in Zu-
sammenhang mit ihrem Lebensmittelbetrieb stehen, so hat sie dafur zu sorgen, dass Proben verddchtiger
Lebensmittel erhalten bleiben und bei Bedarf den Vollzugsbehérden zuganglich gemacht werden.

6| Probenahme und Analyse von Lebensmitteln

Die verantwortliche Person muss im Rahmen der Selbstkontrolle die mikrobiologische Qualitdt von jeder
Art von Endprodukt vor der Abgabe an Dritte gemdéss Prifplan untersuchen lassen. Fir die richtige Probe-
nahme und den Versand ans Labor kontaktieren Sie bitte das Labor oder den Alpberater. Je nach Ergeb-
nissen kdnnen weitere Analysen notig sein, um die Ursache zu beheben. Der Alpberater hilft auch dabet.
Die Resultate sind zu dokumentieren und aufzubewahren,
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Qualitatssicherung und Setbstkontrolle

7| Meldepflicht und Betriebsbewilligung

Wer ausschliesslich fiir die Figenversorgung produziert, braucht keine Betriebsbewilligung. Wer aber Produkte

verkauft, untersteht, auch bei kleinen Mengen, der Lebensmittelgesetzgebung (Art. 12-13 LGV).

e Bestehende Alpen mit Milchverarbeitung sind bereits registriert und werden von Amtes wegen kont-
rolliert. Jedoch sind wichtige Verénderungen der zustandigen kantonalen Stelle zu melden, z.B:
e Neue Adresse oder neue Betriebsleitung

Produktion von anderen Lebensmitteln (z.B. Fleischwaren)

e Umbauten, die sich auf die Lebensmittelhygiene auswirken konnen
e Betriebsschliessung

e Fir Betriebe, die neu in die Milchverarbeitung einsteigen, besteht eine Meldepflicht bei der zustindi-
gen kantonalen Stelle.

e 7udem besteht fur bestimmte Betriebe eine Bewilligungspflicht. Die kantonale Stelle erteilt die
Betriebsbewilligung, wenn die fiir die betreffende Tatigkeit massgebenden lebensmittelrechtlichen
Anforderungen erfiillt sind (vgl. Weisung Nr. 7 des BLV). Der bewilligte Betrieb erhélt dann eine Bewilli-
gungsnummer, die Bestandteil des Identititskennzeichens ist. Uber Ausnahmen von der Bewilligungs-
pflicht geben die zustandigen kantonalen Stellen Auskuntft,

e Bei Feststellung von ernsthaften Mangeln kann die Kontrollbehdrde die Bewilligung entziehen.

8| Amtliche Kontrollen

Gemeldete und bewilligte Betriebe werden von der kantonalen Stelle inspiziert. Die amtlichen Kontrollen
dienen der Uberprafung, ob das Lebensmittelrecht sowie die Bestimmungen Uber die Tiergesundheit
eingehalten werden. Folgende Punkte werden beurteilt:

o Baulicher Zustand des Betriebes, Anforderungen an Einrichtungen und Gerdte

e Prozessabliufe und Tatigkeiten

* Hygiene

e Produktkontrolle (Roh-, Halbfertig- und Endprodukt): Kennzeichnung, Verpackung, Analyse

¢ Selbstkontrollkonzept

Ausserdem konnen die Kontrollorgane Proben zur Analyse erheben. Fuhrt die Analyse zu keiner Beanstan-
dung, so ist sie fur die Alp kostenlos.

Die amtliche Kontrolle entbindet nicht von der Pflicht zur Selbstkontrolle!

9| Zertifizierung nach der Berg- und Alp-Verordnung (BAIV, SR 910.19)

Landwirtschaftliche Erzeugnisse und daraus hergestellte Lebensmittel, die die Bezeichnung «Berg» oder
«Alp» enthalten, missen auf allen Stufen der Produktion, des Zwischenhandels und der Herstellung bis
einschliesslich der Vorverpackung und Etikettierung zertifiziert werden. Von der Zertifizierungspflicht aus-
genommen sind im Sémmerungsbetrieb hergestellte Lebensmittel, die direkt an die Konsumentinnen und
Konsumenten abgegeben werden.
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Qualitdissicherung und Selivstkontrolle

10| Wichtige Gesetze und Verordnungen im Bereich der Milchproduktion und
-verarbeitung auf der Alp

Die aktuellen Gesetzestexte sind im Internet verflgbar:
Systematische Sammlung des Bundesrechts (www.admin.ch/ch/d/sr/sr.html)

¢ Bundesgesetz Uber Lebensmittel und Gebrauchsgegenstdnde (LMG, SR 817.0)

e Lebensmittel- und Gebrauchsgegenstandeverordnung (LGV, SR 817.02)

e Hygieneverordnung des EDI (HyV, SR 817.024.1)

e Verordnung des EDI Uber Lebensmittel tierischer Herkunft (SR 817.022.108)

e Verordnung des EDI Uiber die Kennzeichnung und Anpreisung von Lebensmitteln (LKY, SR 817.022.21)

e Verordnung des EDI Uber die Hygiene bei der Milchproduktion (VHyMP, SR 916.351.021.1)

¢ Verordnung des EDI Gber die hygienische Milchverarbeitung in Smmerungsbetrieben (SR 817.024.2)

e \Verordnung tber die Primarproduktion (VPrP, SR 916.020)

e Verordnung des WBF (iber die Hygiene bei der Primarproduktion (VHyPrP, SR 916.020.1)

e Verordnung Uber die Tierarzneimittel (TAMV, SR 812.212.27)

e Verordnung lber die Verwendung der Bezeichnungen «Berg» und «Alp» fir landwirtschaftliche
Erzeugnisse und daraus hergestellte Lebensmittel (Berg- und Alp-Verordnung, BAIV; SR 910.19)

e Verordnung des WBF (iber die offiziellen Zeichen fur Berg- und Alpprodukte (SR 910.193)

e Verordnung lber den Schutz von Ursprungsbezeichnungen und geographischen Angaben
fur landwirtschaftliche Erzeugnisse und verarbeitete landwirtschaftliche Erzeugnisse
(GUB/GGA-Verordnung, SR 910.12)

o Verordnung Uber die biclogische Landwirtschaft und die Kennzeichnung biologisch produzierter
Erzeugnisse und Lebensmitte! (Bio-Verordnung, SR 910.18)

e Verordnung iber die Entsorgung von tierischen Nebenprodukten (VTNP, SR 916.441.22)

o Lebensmittelkennzeichnungsverordnung (LKV, SR 817.022.21)

Weiter sind kantonale Bestimmungen fir die S6mmerung zu beachten (je nach Kanton unterschiedlich).
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