Herstellung von Hartkése mit Oberflichenreifung (Bergkiise) aus roher Milch

> Hemmung und Abtotung der Rohmilchkeime durch eine rasche Sduerung und Brennen des Kisebruches

& Rohmilchkeime und ihre Vermehrung sind ein Hygienerisiko

) &  Verschimmelung der Kise ist ein Hygienerisiko
& Ubertragung und Entwicklung von Listerien bei Kéase mit Oberflichenreifung sind ein Hygienerisiko

wichtige Punkte fiir Hygiene

Anforderung

Priif- und Uberwachungsver-
fahren

MafBinahmen bei Abweichungen

Lagerung der Rohmilch gekiihlt, maximal 15 Stunden Kontrolle von Temperatur und Weiterverarbeitung zu einem
Zeit Produkt aus erhitzter Milch
Sduerungskulturen Verwendung von Saurekulturen Alter der Kultur, Geschmacks- geeignete Kultur verwenden

keine Selbstsduerung

priifung (bei Fliissigkulturen)

6" Brenntemperatur
Kritischer Kontrollpunkt

mindestens 48°C

Kontrolle der Temperatur

weiter nachwirmen

& Siauerung: kritischer Kon-
trollpunkt

Sduerung im Kise.
Unterdriickung der Rohmilch-
keime durch die Sduerung

Molke nach 2 Stunden:
rein, leicht sauer
pH-Wert unter 6,2

Geschmackspriifung oder
pH-Wert

kein Verkauf
Verfiitterung oder Entsorgung

Verschimmelung wihrend

keine Verschimmelung des Késes

regelmiBige, optische Kontrolle

bei leichtem Schimmelanflug

Reifung / Lagerung abwaschen
bei Verschimmelung:
3-4 cm aus- oder wegschneiden,;
SchimmelverhiitungsmaBBnahmen
Listerien keine Listeria monocytogenes regelméBige Uberpriifung der Hygienemalinahmen,
MalBnahmen mit Checkliste, Untersuchung der Kiése,
Listerienmonitoring Entsorgung
Qualitat des Késes keine deutlich erkennbaren Fehler | sensorische Kontrolle kein Verkauf
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Herstellung von Schnittkise mit Naturrinde oder Uberzug aus roher Milch

& Hemmung der Rohmilchkeime durch eine rasche Siuerung
& Rohmilchkeime und ihre Vermehrung sind ein Hygienerisiko
&  Verschimmelung der Kise ist ein Hygienerisiko

wichtige Punkte fiir die
Hygiene

Anforderung

Priif- und Uberwachungsverfahren

Mafinahmen bei Abweichungen

Lagerung der
Rohmilch

gekiihlt, maximal 15 Stunden

Kontrolle von Temperatur und Zeit

Weiterverarbeitung zu einem Produkt
aus erhitzter Milch

Séduerungskultur

Verwendung einer
Sauerungskultur
keine Selbstsduerung!

Alter der Kultur; Geschmacks-
priifung (bei Fliissigkulturen)

geeignete Kultur verwenden

é Siuerung:

kritischer Kontrollpunkt
Sduerung im Kise —
Unterdriickung der Rohmilch-
keime durch die Sduerung

Molke nach 2 Stunden:
rein, leicht sauer
pH-Wert < 6,0

Geschmackspriifung oder pH-Wert

kein Verkauf
Verfiitterung oder Entsorgung

Verschimmelung wéhrend
Reifung/Lagerung

keine Verschimmelung des
Kises

regelmifBige, optische Kontrolle

bei leichtem Schimmelanflug:
abwaschen

bei Verschimmelung:

3-4 cm aus- oder wegschneiden;
SchimmelverhiitungsmaBnahmen

Qualitdt des Késes

keine deutlich erkennbaren
Fehler

sensorische Kontrolle

kein Verkauf
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Herstellung von Sauermilchkise aus roher Milch

> Hemmung der Rohmilchkeime durch eine rasche Sduerung
é Rohmilchkeime und ihre Vermehrung sind ein Hygienerisiko
&  Verschimmelung der Kise ist ein Hygienerisiko
wichtige Punkte fiir die Anforderung Priif- und Uberwachungsverfahren | Mainahmen bei Abweichungen
Hygiene
Lagerung der Rohmilch gekiihlt, maximal 15 Stunden | Kontrolle von Temperatur und Zeit Weiterverarbeitung zu einem Produkt
aus erhitzter Milch
Sauerungskultur Verwendung einer Sdurekultu- | Alter der Kultur, Geschmackspriifung | geeignete Kultur verwenden
ren (bei Fliissigkulturen)
Keine Selbstsduerung
& Sduerung: Geschmack: rein, sauer Geschmackspriifung oder pH-Wert kein Verkauf

kritischer Kontrollpunkt
Topfen nach Sduerung -
Unterdriickung der Rohmilch-
keime durch die Sduerung

pH-Wert < 5,0

Verfiitterung oder Entsorgung

Verschimmelung wihrend
Reifung / Lagerung

keine Verschimmelung des
Kiéses mit Fremdschimmel

regelmaBige, optische Kontrolle

3-4 cm aus- oder wegschneiden;
Schimmelverhiitungsma3nahmen

Qualitdt des Késes

keine deutlich erkennbaren
Fehler

sensorische Kontrolle

kein Verkauf
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Herstellung von Sauerrahmbutter aus rohem Rahm

& Rohmilchkeime und ihre Vermehrung wihrend der Lagerung des Rahms sind ein Hygienerisiko
& Hygienerisiko: Ubertragung von Schadkeimen aus der Luft, den Geriten oder der Kultur
Hemmung der Vermehrung der Rohmilchkeime durch eine rasche Siuerung

&

wichtige Punkte fiir die Anforderung Priif- und Uberwachungsverfahren |MaBnahmen bei Abweichungen
Hygiene
Lagerung der Rohmilch gekiihlt, maximal 15 Stunden | Kontrolle von Temperatur und Zeit Weiterverarbeitung zu einem Produkt
aus erhitztem Rahm
Lagerung des Rahms gekiihlt, maximal 15 Stunden | Kontrolle von Temperatur und Zeit Weiterverarbeitung zu einem Produkt
aus erhitztem Rahm
Sauerungskultur Verwendung einer Alter der Kultur; Geschmackspriifung | geeignete Kultur verwenden
Sduerungskultur (bet Fliissigkulturen)
keine Selbstsduerung!
& Siduerung: Geschmack des Rahms: Geschmackspriifung oder pH-Wert Verfiitterung des Rahms oder
kritischer Kontrollpunkt rein, sauer Entsorgung
Rahm nach Séuerung - pH-Wert <5,0
Unterdriickung von Schadkeimen
durch die Sduerung
Vermehrung von Schadkeimen | Kiihllagerung bei Temperaturkontrolle Absenkung der Temperatur,

wihrend der Lagerung

maximal +9°C

Verkiirzung des
Mindesthaltbarkeitsdatums

Qualitét der Butter

keine deutlich erkennbaren
Fehler

sensorische Kontrolle

kein Verkauf
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