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5.1
Eigenkontrollmaßnahmen
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Verschieden Maßnahmen werden in	den	HACCP-
gestützten Plänen genannt:

Visuelle	Kontrolle

Säuerung	messen

Organoleptische	
Kontrolle

Temperaturmessung
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• pH-Meter
• Bürette
• Thermometer

Einsatz von	Instrumenten
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• pH-Meter
• Bürette
• Thermometer

Einsatz von	Instrumenten

2.5	Wartung	der	
Gerätschaften
5.3	SH-Messung
5.4	pH-Messung
7.7	Gruppenarbeit	zu	
Eigenkontrollmaß-
nahmen	zur	Bestimmung
der	Milchqualität
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• Sehen
• Riechen
• Schmecken
• Fühlen
• Hören

Einsatz	der	Sinne
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• Sehen
• Riechen
• Schmecken
• Fühlen
• Hören

Einsatz	der	Sinne

2.3	Gebäude	&	Arbeitsgeräte
2.4	Kauf	oder	Anfertigung

von	Arbeitsgeräten
3.1,	3.2,	3.3	Kulturen
3.4	Gerinnungsenzyme;
3.5	Salzen	und	Salzbäder
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Überprüfen	von	Tanks,	
Kesseln,	
Arbeitsgeräten,	
Formen,	Werkzeugen,	
Kleidung,	etc.	
• Ist	es	sauber?	
• In	gutem	Zustand?	
• Sieht	es	normal	aus	
und	riecht	es	
normal?

Beispiele	für	sensorische	Überprüfung
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Überprüfen	von	Rohwaren,	
Zutaten,	Salzbad,	
Verpackungsmaterial,	etc.	
• Sieht	es	normal	aus	und	
riecht/schmeckt	es	normal?
• Haltbarkeitsdatum	nicht	
überschritten?
• Ist	das	die	richtige	
Dosierung?
• Ist	es	sauber,	intakt?

Beispiele	für	sensorische	Überprüfung
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Überprüfen	während	des	
Produktionsprozesses	und	der	Reifung	
(Gelbildung,	Abtrocknen	der	
Käseoberfläche,	Entwicklung	der	
Rindenflora,	etc.):		
• Sieht	es	aus	wie	erwartet?	Riecht	/	
schmeckt	/	hört	es	sich	an	wie	
erwartet?

Beispiele	für	sensorische	Überprüfung


