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Hygieneschulung in der Milchwirtschaft™

Hygiene Education in the Dairy Technology

Key words: Hygiene, Dairy plants, Training, Check list

Alfred Hofer
Molkereischule Rutti, Zollikofen

Bedeutung der Hygiene in der Milchwirtschaft

Eine Vielzahl von Milchprodukten wird durch den Einsatz von Mikroorganis-
men hergestellt. Neben erwtinschten Mikroorganismen kénnen sich dabei aber
auch unerwiinschte Keime vermehren. Deshalb hat Hygiene und Reinigung seit
jeher einen hohen Stellenwert in unserer Branche.

Bis vor ca. 25 Jahren existierte sowohl in der Grundausbildung wie auch in der
Weiterbildung kein eigentliches Fach «Hygiene». Der mikrobiologische Teil wurde
im Fach «Mikrobiologie» behandelt; Reinigung und Desinfektion waren Bestand-
teil verschiedener produktionsorientierter Ficher. Dass die damalige Ausbildung
trotzdem gut war, lisst sich aus der Tatsache ableiten, dass Milchwirtschaftler in
vielen lebensmittelverarbeitenden Betrieben gesuchte Fachleute waren und sind.

Betriebs- und Personalstruktur in der schweizerischen Milchwirtschaft

Die ca. 3 Mia. kg Verkehrsmilch werden ca. je zur Hilfte in etwa 1050 gewerb-
lichen Betrieben und in 25 Grossbetrieben und 20 Mittelmolkereien verarbeitet (1).

Die Personalstruktur der gewerblichen Betriebe umfasst ca. 25% Lehrlinge,
35% Mitarbeiter mit Lehrabschluss, 15% mit milchwirtschaftlicher Weiterbildung
und 25% angelerntes Personal (2).

In den Grossbetrieben spielen Rekrutierungsmoglichkeiten, Tatigkeit und Art
der Arbeitsplitze eine sehr grosse Rolle, demzufolge ist der Anteil des angelernten
Personals unterschiedlich und liegt zwischen 20-40%.

* Vortrag gehalten an der 30. Arbeitstagung der Schweiz. Gesellschaft fiir Lebensmittelhy-
giene, Ziirich, 20. November 1997
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Aus- und Weiterbildungsméoglichkeiten

Pro Jahr beginnen in der Schweiz ca. 130 Kiserlehrlinge und 15 Molkeristen ihre
Grundausbildung.

Ungefahr 40% der Berufsleute mit Lehrabschluss absolvieren eine Weiteraus-
bildung an einer der vier Milchwirtschaftlichen Fachschulen der Schweiz.

Die Fachschule 1 (Dauer ca. 8 Monate) bereitet die Absolventen auf die soge-
nannte Berufsprifung vor und umfasst schwergewichtig Ficher des tech-
nisch/technologischen Bereiches (3). Die Fachschule 2 (Dauer 3 Monate) fordert
die Kursteilnehmer in unternehmerischen Fachgebieten und gilt als Vorbereitung
auf die Eidg. Meisterpriifung als Kiser- oder Molkereimeister.

In der Schweiz konnen Milchwirtschaftler/Lebensmittelfachleute an drei Inge-
nieur-/Fachhochschulen und an der Eidg. Technischen Hochschule die Fachhoch-

schul-/Hochschulreife erwerben.

Ausbildung im Hygienebereich

Es ist schwierig, die ausbildungswirksamen Elemente der verschiedenen Aus-
bildungsstufen in Lektionenzahlen auszudriicken. Die nachfolgenden Lektionen-
zahlen sollen Hinweise geben tiber den Stellenwert der Hygiene.

Der neue Lehrplan fiir Kiser- und Molkereilehrlinge umfasst 50 Lektionen fiir
Mikrobiologie/Hygiene und deren 25 fiir Qualititsmanagement (angepasst auf die
Stufe). Hygiene ist aber auch ein wesentlicher Bestandteil der produktionsorien-
tierten Fiacher und der praktischen Lehrlingsausbildung.

Im Rahmen der Fachschule werden heute 110 Lektionen in Mikrobiologie (50),
Lebensmittelhygiene (30) und Qualititsmanagement (30) erteilt. Dazu kommen
noch ca. 100 Lektionen Theorie und Praxis im Rahmen der produktionsorientierten
Ficher und Laborunterricht. Dieser Unterricht baut auf den Kenntnissen der
Berufslehre auf.

Hygiene hat sowohl in den Hochschulen wie auch an den Fachhochschulen
einen recht hohen Stellenwert. Die Ingenieurausbildung fiir Milchwirtschaftler in
Zollikofen umfasst ca. 300 Lektionen fiir die Bereiche Mikrobiologie, Lebensmit-
telhygiene und Qualititsmanagement (4).

Die EU-Milchhygiene-Richtlinie 92/46 fordert ein Schulungsprogramm fiir
Mitarbeiter in milchwirtschaftlichen Betrieben. Es kann davon ausgegangen wer-
den, dass alle Absolventen/Absolventinnen einer anerkannten milchwirtschaftli-
chen Grundausbildung die Anforderungen der EU-Milchhygienevorschriften er-
fullen. Der Européische Verband der Milchwirtschattler hat deshalb Leitlinien fiir
ein Hygieneschulungsprogramm fiir angelerntes Personal erarbeitet. Die Molke-
reischule Riitti war bei der Ausarbeitung dieses Schulungsprogrammes massgeblich
beteiligt. Bereits im vergangenen Jahr haben wir einen ersten Kurs fiir angelerntes
Personal aus Kisereien durchgefithrt und den Absolventen als Nachweis der
Hygieneschulung ein Hygienezertifikat abgegeben, das von der EU anerkannt ist.
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Hygieneschulungsprogramm Europiischer Verband der Milchwirtschaftler

1. Grundlagen der Hygiene
~ Bedeutung der Hygiene
— Mikroorganismen in der Nahrungsmittelherstellung
— Bakteriologischer Lebensmittelverderb
— Chemischer Lebensmittelverderb
2. Hygienevorschriften Milchwirtschaft
—  Qualitdt, Qualititssicherung
— Betriebliche Hygienevorschriften
— Folgen der Missachtung von Hygienevorschriften
~ Hygienemassnahmen bei Herstellung von Milchprodukten
3. Personalhygiene
—  Gesundheit des Personals
— Korper- und Hindehygiene
— Arbeitskleidung
— Hygieneverhalten
4. Produktionshygiene
— Einflusstaktoren auf Produktqualitit
— Hygienische Anforderungen an Gerite, Anlagen, Riume
— Schwachstellen in Verfahrensabliufen
— Verderb von Lebensmitteln bei Lagerung, Transport
5. Reinigung und Desinfektion
— Reinigung und Desinfektion in Lebensmittelbetrieben
— Remnigungsvorgang
— Ablauf, wirtschaftliche/6kologische Uberlegungen
— Desinfektion in Lebensmittelbetrieben

Umsetzung der Hygienekenntnisse

Als Folge von Listerienkontaminationen bei Kise hat eine Arbeitsgruppe der
Schweizerischen Milchkommission im Jahre 1991 die Hygienesituation in der
schweiz. Milchwirtschaft analysiert. Sie kam dabei zum Schluss, dass viele theore-
tische Kenntnisse vorhanden sind, diese aber zuwenig konsequent angewendet
werden.

Dies hat sich in der Zwischenzeit wesentlich geindert. Die grosseren Betriebe
haben meistens ein Qualititssystem aufgebaut und dieses zertifizieren lassen. Darin
hat die Hygiene einen hohen Stellenwert. Bereits haben auch schon mehrere
gewerbliche Kisereien ein QS-Zertifikat erarbeitet.

Damit die Kisereien, deren Produkte zu einem erheblichen Teil exportiert
werden, im Rahmen einer Globalanerkennung die Anforderungen der EU-Vorga-
ben erfiillen, sind bereits im Jahre 1995 alle Kisereien mittels einer Checkliste
tiberprift worden. Der weitaus grosste Teil der Kdsereien hat diese Kontrolle
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bestanden. Dabei sind viele Hygieneanforderungen uiberpriift worden. Heute wer-
den Kisereien/Molkereien und Milchsammelstellen jéhrlich durch Mitarbeiter des
Milchwirtschaftlichen Kontroll- und Beratungsdienstes inspiziert. Die Checkliste
umfasst 8 Kapitel mit 114 Positionen. Nachfolgend eine kurze Ubersicht tiber die
wichtigsten Inhalte dieser Checkliste:

Qualititssicherung in der gewerblichen Milchverarbeitung

Checkliste fiir Kasereien, Molkereien und Zentrifugierstellen

1. Allgemeine Bestimmungen
Verantwortlichkeit Betriebsleiter; Aufzeichnungen
2. Rohstoff
Milchannahme; Qualititskontrollen; Lagerung
3. Hilfs-, Zusatz- und Betriebsstoffe
Kulturen; Wasser; Lab; Salz; Verpackung
4. Anlagen und Gerite
Grundsitze; besondere Infrastruktur; technische Anforderungen; Messgerite;
Wartungsplan
5. Raume
Grundsitze; besondere Infrastruktur; technische Anforderungen
6. Reinigung und Entkeimung
Allgemeine Sauberkeit; Reinigungsplan; Wirksamkeitskontrolle
7. Personal |
Hygieneverhalten und Vorgehen; Arbeitskleidung
8. Produktion
Uberwachung Produktionsprozesse; Lenkung fehlerhafter Produkte; Endpro-
duktekontrolle fiir gesperrte Produkte
Sowohl Grossbetriebe wie auch gewerbliche Betriebe werden heute von speziell
bezeichneten Stellen wie der Milchwirtschaftliche Kontroll- und Beratungsdienst
und der Eidg. Forschungsanstalt fiir Milchwirtschaft bzw. der Lebensmittelkon-
trolle regelmassig uiberpriift (5).

Motivierende Hygieneschulung

Lingerfristige Erfolge in der Hygieneschulung sind nur durch Uberzeugung
und Motivation zu erreichen. Folgende Punkte sind dabei besonders zu beachten:
1. Hygieneschulung muss in Geschiftsleitung hohe Akzeptanz finden.

2. Mitarbeiter missen an ithrem Arbeitsplatz und auf ihrem Kommunikationsni-
veau abgeholt werden.
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3. Hygieneschulung ist ein sehr breites Gebiet. Damit die Teilnehmer nicht iiber-
fordert werden, ist eine bestimmte Systematik/Gliederung unumginglich.

4, Durch gute Hilfsmittel/B eispiele ist das Erkennen kritischer Situationen zu
fordern.

5. Die Ausbildner miissen nicht nur tiber ein gutes Fachwissen, sondern auch tiber
eine gute Methodenkompetenz verfiigen und die Fihigkeit besitzen, die Mitar-
beiter fiir die Einhaltung der vorgegebenen Hygienerichtlinien zu begelstern

6. Den Mitarbeitern sollen mit guter Hygienepraxis Vorteile erwachsen. Zudem ist
zu vermeiden, dass Vorschrlften fir sie schikands sind. Mitarbeiter sind also bei
der Festlegung der Richtlinien einzubeziehen.

7. Eskonnen gute Ideen aus der Unfallverhiitung entnommen werden, sind es doch
dhnliche Ursachen, welche zu «Hygieneuntillen» fithren:

— technische Mingel/Storungen

— Umweltfaktoren (Stress, Betriebsklima, Wetter usw.)

— unsachgemaisse Arbeitsweise

— personliche Mangel (nicht wissen, nicht konnen, nicht wollen)
— mangelhafte Technologie

Zusammenfassung

Die in der schweizerischen Milchwirtschaft tatigen Berufsleute mit Berufslehre, berufli-
cher Weiterbildung oder Studium an Ingenieur- oder Hochschulen haben in ihrer Ausbildung
eine umfassende Hygieneausbildung erhalten. Bis vor wenigen Jahren wurden diese Kennt-
nisse jedoch zu wenig umgesetzt in der Praxis.

Die Forderungen der EU-Hygiene-Richtlinie 92/46 EWG und die Einfihrung von
Qualititsmanagementsystemen haben wesentlich dazu beigetragen, dass die Belange der
Hygiene stirker gewichtet werden und durch Schulung auch von angelerntem Personal das
Hygieneverhalten wesentlich verbessert werden konnte.

Résumeé

Les professionnels de I’économie laitiere suisse formés par "apprentissage, une formation
continue ou des études dans les écoles d’ingénieurs ou les universités, ont également recu une
formation compléete en hygiene. Il y a quelques années, ces connaissances en hygiéne n’étaient
pas encore suffisamment appliquées dans la pratique. Les exigences de la directive 92/46 de
PUE concernant I’hygiéne et 'introduction de systemes de gestion de la qualité, ont consi-
dérablement contribué au fait que I’on donne aujourd’hui plus de poids aux facteurs d’hygiene
et que le comportement quant a ’hygiéne a été beaucoup amélioré par une instruction du
personnel formé sur le tas.

Summary

In Switzerland, the training courses in hygiene for dairy technology professions are of a
good standard. But in practical work, this knowledge had been applied only partly up to the
last few years.
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Now, the EU directive for milk hygiene regulations 92/46/EEC and the introduction of
quality management systems are responsible for an effective training of the staff in dairy
plants and better behaviour concerning hygienic aspects in practice.
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