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Leitlinie für die gute Verfahrenspraxis bei der Milchgewinnung 

und –verarbeitung in Sömmerungsbetrieben. 
 
 
 
Ziel und Zweck der Leitlinie 
Die Leitlinie hat zum Ziel, die Lebensmittelsicherheit der Alpprodukte nach anerkannten 
Standards zu verbessern und jederzeit zu gewährleisten. Die Einhaltung der Leitlinie für die 
gute Verfahrenspraxis garantiert die Erfüllung der lebensmittelrechtlichen 
Anforderungen. Dabei berücksichtigt sind die speziellen Anforderungen der Pflichtenhefte 
der Produkte mit geschützten Ursprungsbezeichnungen und geografischen Angaben 
(GUB/GGA). Mit der Leitlinie verfügen alle Hersteller von Alpprodukten über einen Leitfaden, 
der den Grundsätzen des international anerkannten Lebensmittelstandards „Codex 
Alimentarius“ entspricht. 
 
Betriebsspezifische Anpassungen 
Die Branchenleitlinie erlaubt betriebsspezifische Anpassungen bei der Liste der hergestellten 
Milchprodukten, den Überwachungsplänen, Rezepturen und Fabrikationsprotokollen.  
Nicht angepasste werden dürfen die Soll- und Grenzwerte für CP’s (Kontrollpunkte) und 
CCP’s (kritische Kontrollpunkte). 
 
Anwendung der Leitlinie 
Die vorliegende Leitlinie richtet sich in erster Linie an die Produzenten, die über keine 
eigenen Pflichtenhefte und HACCP-Konzepte verfügen.  Der Handel akzeptiert die Leitlinie 
als Qualitätsmerkmal der Lieferanten von Alpkäse. Die Leitlinie ist ein Bestandteil der 
Qualitätsvereinbarungen (QV) zwischen den Produzenten den Abnehmern. 
Die kantonalen Lebensmittelkontrolleure werden voraussichtlich die Leitlinie als Grundlage 
für die Alpkäsereikontrollen verwenden. 
 
Änderungen für den Produzenten 
Produzenten, die bereits nach den Vorgaben von Pflichtenhefte von Produkten mit 
geschützter Ursprungsbezeichnung produzieren, ändert sich voraussichtlich wenig. In der 
Leitlinie wurden die Besonderheiten der einzelnen Produktionsverfahren berücksichtigt. 
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Einsatz der Leitlinie in der Praxis 
Die Leitlinie ist in drei Teile gegliedert:  
Teil A) Die eigentlichen Arbeitsdokumente für den täglichen Gebrauch umfassen die 
Checklisten, Grundrezepturen, Fabrikationsprotokolle und Nachweisdokumente. Anstelle der 
vorgegeben Formulare und Protokolle dürfen andere Vorlagen verwendet werden, sofern sie 
CP oder CCP markierten Prozessschritte und Grenzwerte enthalten. Diese Dokumente sind 
immer greifbar in den Fabrikationsräumen. 
 
Teil B) Der zweite Teil vermittelt die Grundlagen der hygienischen Milchgewinnung und –
verarbeitung sowie die Vorschriften für die Lebensmittelkennzeichnung. Dieser Teil dient der 
Vorbereitung und Schulung und ist nicht Teil der Arbeitsdokumente. 
 
Teil C) Der dritte Teil wird je nach Produktionsgebiet ergänzt mit den Pflichtenheften der 
jeweiligen Käsesorte mit geschützter Ursprungsbezeichnung. Dieser Teil stimmt überein mit 
den Arbeitsdokumenten des ersten Teils. 
 
Lizenzen 
Der Schweizerische Alpwirtschaftliche Verband ist Inhaber der Leitlinie. Ohne die 
Zustimmung des SAV darf die Leitlinie weder kopiert noch verbreitet werden. Jeder Kanton 
schliesst mit dem SAV einen Lizenzvertrag ab und übernimmt die Vervielfältigung und 
Verteilung der Leitlinie. 
 
Aktualisierung der Leitlinie 
Während zwei Jahren wird die Leitlinie in der Praxis erprobt. Während dieser Zeit soll eine 
Untersuchung Aufschluss geben über die Risiken von Staphylokokken und Listerien bei 
Hartkäsen. Über die Aktualisierung der Leitlinie wird via der Kantonalen Stellen informiert.  
 
Bezugsorte 
Die Leitlinie kann über die Kantonalen Bezugsstellen bezogen werden. Die Kantonalen 
Stellen legen den Preis für die Leitlinie fest. 
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