CHECKLISTE HYGIENEMASSNAHMEN

unter besonderer Beriuicksichtigung der Listerienproblematik

© HBLFA Tirol, Standort Forschung und Service Rotholz
unter Mitarbeit von Agroscope ILM Liebefeld und muva Kempten V1.8

Die Checkliste ist entsprechend der Produktpalette des jeweiligen Betriebes anzupassen.

Zutreffendes ankreuzen

JA NEIN
Allgemeine Hygienemalinahmen
1. Sind die Raume in verschiedene Bereiche eingeteilt ?
(z.B.: hochreiner Bereich, Reinraum, tbriger Bereich/Raume) a Q
Bemerkungen:
2. Gibt es HygienemaRnahmen beim Ubergang in eine hohere
Hygienezone?
(z.B. Kleiderwechsel, Hande- und Schuhdesinfektion) a a4
Bemerkungen:
3. Ist ein/e Hygieneverantwortliche/r fir den gesamten Betrieb
festgelegt? a a
Bemerkungen:
4. Sind fir einzelne Raume/Bereiche zustandige Mitarbeiterinnen
bezuglich HygienemalRhahmen festgelegt? a Q
Bemerkungen:

5.a  Werden regelmallig Betriebsbegehungen zum Auffinden von Méangeln,
die Nischen fir Listerien darstellen, durchgefiihrt?
(z.B. beschadigte Boden, porose/raue/rissige/beschéadigte
Oberflachen der Kaseformen, Schlauche, Transportbéander etc.,
Roststellen, schwer zugangliche Stellen in Anlagen, fehlerhaft
ausgefihrte Schweil3nahte) a Q

Bemerkungen:

5.b. Werden nicht beseitigbare Problembereiche (Nischen) im Reinigungs-
plan bzw. im Listerienmonitoringplan als Probenahmestellen
bertcksichtigt? a Q

Bemerkungen:

6. Sind Reinigungs- und Desinfektionspléane fir alle Bereiche
(Raume, Horden, Reifungsunterlagen, Schmiereutensilien etc.)
vorhanden? a a4

Bemerkungen:

7. Gibt es Reinigungskontrollen? a Q

Bemerkungen:
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Zutreffendes ankreuzen

JA NEIN

8. Erfolgt eine regelméRige Regenerierung des Salzbads
(Filtration, Erhitzen)? a a4

Bemerkungen:

Personalhygienemalinahmen

9. Ist der Zutritt zum Hochrein- und Reinbereich nur befugten
Personen gestattet? a a
Bemerkungen:

10. Ist der Zutritt von ,fremden” Personen geregelt? a Q
Bemerkungen:

11. Werden die Bekleidungsvorschriften fir Personal und Fremdpersonal
wie Kopfbedeckung, Mantel, eigene Schuhe, Stiefel oder
Uberziehschuhe eingehalten. o Q

Bemerkungen:

12.  Sind ausreichend Handwaschbecken ohne Handbedienung mit Ein-
malhandtiichern, Seifenspender und Abfalleimer vorhanden? a Q

Bemerkungen:

13.  Erfolgt eine strikte Trennung zwischen Arbeitskleidung und

StralR3enkleidung inklusive Schuhe? a Q
Bemerkungen:

14.  Wird die Arbeitskleidung regelmaldig gewechselt? a a4
Bemerkungen:

15.  Wird die ordnungsgemale Durchfiihrung der Personal-
hygiene laufend durch den/die Zustandige/n kontrolliert? a Q

Bemerkungen:

16. Werden fur das gesamte Personal laufend Hygiene-
schulungen durchgefuhrt? a Q

Bemerkungen:

Raumhygienemal3ihahmen

17.  Wird in allen Raumen und Gangen auf Ordnung und Sauberkeit
durch den/die Zustandige/n regelmafiig kontrolliert? a Q

Bemerkungen:
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18.

Werden Produktreste sofort entfernt bzw. in geeigneten
Behaltnissen zwischengelagert?

Bemerkungen:

Zutreffendes ankreuzen

JA NEIN

19.

Ist ein eigener Ab- und Verpackungsraum vorhanden?

Bemerkungen:

20.

Wird das Verpackungsmaterial in einem geeigneten Raum
gelagert?

Bemerkungen:

21.

Wird gewahrleistet, dass es zu keiner Kondenswasser-
bildung kommt oder — falls dies unvermeidbar ist — kein Kondens-
wasser auf die Produkte oder produktberiihrende Oberflachen

tropfen kann?
Bemerkungen:

22.

Wird die Bildung von Nassbereichen vermieden?
(z.B. Pfutzen, feuchte Stellen)

Bemerkungen:

23.

Werden Zugluft und Luftansaugung von Schmutzbereichen
vermieden?

Bemerkungen:

24,

Sind an allen Eingadngen geeignete Desinfektionsmatten oder
Desinfektionsbecken vorhanden?
(die Benetzung des Schuhprofils muss gewahrleistet sein)

Bemerkungen:

25.

Sind diese Desinfektionsmatten und —becken so angeordnet,
dass sie niemand uberspringen oder umgehen kann?

Bemerkungen:

26.

Werden die Desinfektionsmatten bzw. —becken regelméafig
gereinigt und mit geeigneten Desinfektionsmitteln in
entsprechender Konzentration befullt?

Bemerkungen:

27.

Erfolgt der Transport der Kase getrennt nach Reifegraden,
und werden daflr geeignete Transporteinrichtungen verwendet?
(z.B. Kunststoffpaletten)

Bemerkungen:

28.

Werden fur den Transport im Reinbereich eigene Transport-
gerate verwendet? (Hubstapler, Paletten)

Bemerkungen:
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Zutreffendes ankreuzen

JA NEIN

29. Falls die Verwendung von eigenen Transportgeraten in den
einzelnen Bereichen nicht moglich ist, erfolgt in diesem Fall eine
geeignete Reinigung und Desinfektion dieser Geréte beim
Wechsel in Bereiche mit h6heren Hygieneanforderungen? a a4

Bemerkungen:

Spezielle Hygienemal3nahmen bei der Kasepflege
30. Werden die Kase im Reifekeller geschmiert? a Q

Bemerkungen:

31. Wird die Schmiereflissigkeit immer frisch hergestellt und wird

daflr eine Schmierekultur verwendet? a 4
Bemerkungen:

32. Werden die Kase von ,,Jung nach Alt* geschmiert? a a4
Bemerkungen:

33.a. Werden die K&se in verschiedenen Kellern separat geschmiert?
(Kleidung, Schmieregerate etc.) a Q

Bemerkungen:

33.b. Werden in gro3en Kellern die Kéase in Gruppen geschmiert
(Chargenbildung)? a Q

Bemerkungen:

34.  Erfolgt wahrend des Schmierens in getrennten Bereichen eine
Zwischenreinigung und -desinfektion der Schmiermaschine
bzw. Schmiergerate? a a4

Bemerkungen:

35. Ist sichergestellt, dass das Spritzwasser der Schmiermaschine

jungere Kéase nicht kontaminieren kann? a Q
Bemerkungen:

36. Werden beim Schmieren Einmalhandschuhe verwendet? a a4
Bemerkungen:

37.  Wird beim Schmieren immer eine eigene und saubere Arbeits-
kleidung getragen und werden eigene Schuhe bzw. Stiefel
verwendet? a a

Bemerkungen:
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Zutreffendes ankreuzen

JA NEIN

38. Werden beim Schmieren eigene Schirzen verwendet, die bei
jedem Keller- bzw. Chargenwechsel gereinigt und entkeimt
werden? a 4

Bemerkungen:

39.  Wird der Schmierkeller versperrt und/oder haben nur befugte
Personen Zutritt? a a

Bemerkungen:

Reinigungs- und Entkeimungsmal3inahmen

40. Ist die Eignung von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln durch
Spezifikationen des Herstellers bestatigt? a Q

Bemerkungen:

41. Ist sichergestellt, dass QAV-haltige Mittel fir Gerate oder
Materialien, die direkt mit dem Produkt in Berihrung kommen,
nicht verwendet werden? a a

Bemerkungen:

42. Werden die Reinigungs- und Desinfektionsmittel entsprechend
gekennzeichnet in einem eigenen Raum oder Schrank versperrt
aufbewahrt? Q A

Bemerkungen:

43. Werden die Anwendungshinweise der Hersteller fur die
verwendeten Mittel eingehalten? a a4

Bemerkungen:

44. st sichergestellt, dass zur Reinigung im Hochreinbereich und
Reinraum kein Dampf- oder Hochdruckreinigungsgerat
verwendet wird? a 4

Bemerkungen:

45.  Werden fir die Reinigung der Schmiergerate und Horden
andere Reinigungsgerate (Bursten) als fur Boden, Wénde

und Gully verwendet? a Q
Bemerkungen:

46. Sind die Reinigungsgerate (z.B. Bursten) sauber? a a4
Bemerkungen:

47.  Ist sichergestellt, dass keine Wischtiuicher und Schwamme fir
die Reinigung verwendet werden? a Q

Bemerkungen:

48. Ist sichergestellt, dass Verschmutzungen zuerst mit Wasser

Schweizerische Eidgenossenschaft  Eidgendssisches Departement fir
Confédération Wirtschaft, Bildung und Forschung WEF
Confederazione Svizzera Agroscope

Confederaziun svizra

Ludwigs-Maximilians-Universitat
Lehrstuhl fur Hygiene und Technologie der Milch

Seite 5/8



grundlich abgespult werden, anschliel3end die Reinigung
durchgefuhrt wird und zuletzt die Desinfektion erfolgt?

Bemerkungen:

Zutreffendes ankreuzen

JA NEIN

49.a.

Werden die Reifungskeller regelmalig gereinigt?

Bemerkungen:

49.b.

Falls eine Raumdesinfektion notwendig ist, werden daftr ge-
eignete Desinfektionsmittel verwendet und wird der Raum nach voll-
standiger Entleerung unter Einbeziehung der Gullys desinfiziert?

Bemerkungen:

50.

Werden die Schirzen zur Kasepflege entsprechend gereinigt
und entkeimt?

Bemerkungen:

51.

Werden die Schmiergerate und Tucher vor jedem Keller-
bzw. Chargenwechsel entsprechend gereinigt und entkeimt?

Bemerkungen:

52.

Wird die Schmiermaschine mit geeigneten Mitteln gereinigt und
entkeimt?

Bemerkungen:

53.a.

Wird die Schmiermaschine in regelmaRigen Abstanden vollstandig
zerlegt und werden die Einzelteile mit geeigneten Verfahren
gereinigt und entkeimt?

Bemerkungen:

53.b.

Wird die Schmiermaschine in regelmaRigen Abstéanden generaltberholt

(Austausch Dichtungen, Bursten, Kunststoffschlauche)?

Bemerkungen:

a

54.

Werden die verwendeten Arbeitstische, Birsten und
sonstige Gerate entsprechend gereinigt und entkeimt?

Bemerkungen:

55.

Wird bei der Reinigung im Reifungsraum
darauf geachtet, dass Spritzwasser vermieden wird?

Bemerkungen:
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Zutreffendes ankreuzen

JA NEIN

56. Werden die Horden aul3erhalb der Reifungszelle gereinigt

und desinfiziert? a a4
Bemerkungen:

57.a. Werden Holzbretter mit Hitze entkeimt? a 4
Bemerkungen:

57.b. Werden beschéadigte Holzbretter ausgetauscht? a a4
Bemerkungen:

58. Sind die Gestelle zum Auflegen der Reifungsunterlagen leicht
zu reinigen und zu desinfizieren? a Q

Bemerkungen:

59. Werden die Befeuchtungsgeréte in den Reiferaumen regelmalig
nach den Angaben des Herstellers gereinigt und entkeimt? a Q

Bemerkungen:

Listerienmonitoring
60. Liegt ein Listerienmonitoringplan vor (Umfeldproben, Produkte)? a a4

Bemerkungen:

61. Erfolgt die Untersuchung von Produkten und Umfeldproben
(z.B. Schmierwasser, Spulwasser, Gullyfltssigkeit, Késegeschabsel)
laut Plan? a Q

Bemerkungen:

62.  Wird der Listerienmonitoringplan laufend an die betrieblichen
Gegebenheiten (z.B. neue Produktionslinien, Produktionssteigerungen,
Reparaturen/Baustellen, positive Befunde) angepasst? a Q

Bemerkungen:

63. Werden die Ergebnisse des Listerienmonitorings Ubersichtlich
dargestellt und ausgewertet (Datenanalyse)? a Q

Bemerkungen:

64.  Sind bei nicht entsprechenden Befunden die Konsequenzen
und MalRnahmen Ubersichtlich dokumentiert? a a4

Bemerkungen:
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Zutraffandac anlkranzan

Sonstige Bemerkungen:

Datum Unterschrift
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