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Verschieden Mallhahmen werden in den HACCP-
gestutzten Planen genannt:
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Abschnitt V- HACCP-basierte Plane

KASE AUS MILCHSAUREGERINNUNG

Kase, die in der Hauptsache mittels Milchsauregerinnung hergestellt werden, sind auf die Sauerung angewiesen, damit der Bruch entsteht. Die Sauerun«

Visuelle Kontrolle

bzw. Gerinnungszeit kann sehr lang sein und bis zu mehrere Stunden betragen. Der dabei erreichte niedrige pH-Wert verhindert aber das Wac* .um
pathogener Bakterien im Bruch. Der pH-Wert am Ende des Abtropfens ist oft deutlich niedriger als pH 4,6. Diese Kategorie umfasst sowohl Frischk?® . bzw.
ungereifte Weichkase als auch andere Kase, die gereift werden kdnnen. Obwohl der pH-Wert gereifter Kése, insbesondere im Rindenbereich anste” ,en kann,
verlieren sie wahrend der Reifung oft an Feuchtigkeit, werden dadurch fester und gelten als weniger technologisch anféllig im Vergleick® _u anderen,
oberflachengereiften Kasesorten.

Sauerung messen

Prozessschritt

Befiillen des
Kessels

Vorreifung der Milch
ohne Kulturzugabe

Zu iiberwachender

Warum miissen wir vorsichtig
sein?

M, C: Mikrobiologische und
chemische Verunreinigungen der
Milch durch Anlagen und
Geréatschaften (Kessel,
Rihrwerkzeuge, Eimer,
Schopfkellen etc.). Schmutziges
Equipment kann die Milch mit
pathogenen Bakterien
kontaminieren. Riickstéande von
Reinigungsmitteln kénnen die Milch
kontaminieren.

M: Wachstum pathogener
Bakterien: Milch kann
unerwiinschte Bakterien enthalten.
Bei einer geringen Zahl an
Milchs&urebakterien (MSB) oder
unginstigen
Wachstumsbedingungen fir deren
Entwicklung, kénnen die
pathogenen Bakterien dominieren.
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Vorbeugende MaBnahmen

Sicherstellen, dass das
Equipment stets sauber ist.
Niemals kleine Geréatschaften
direkt auf den Boden
stellen/legen. (1)

Wo méglich, die Entwicklung der

MSB durch ordnungsgemaie
Tierhaltung (siehe Abschnitt

IV "Milcherzeugung”)
unterstiitzen. Richtige
Vorreifungstemperatur und -zeit
anwenden, um ein ausreichend
schnelles Wachstum der MSB zu
unterstiitzen. (2)

VHAM

Verfahren zur
Uberpriifung und
Uberwachung

Visuelle Uberpriifung

Erfahrungswerte des

Kasers:
organoleptische
Uberpriifung, Messen
der Temperatur, der
Zeit und des
Séauerungsverlaufs.

Sauer

turmaBnahmen

Reinigung und/oder
Desinfektion wiederhole
Griindlich mit Trinkwas 2r
nachspiilen.
Reinigungsablaufe’ 1der
Handelt es sich v eir

wiederkehrendr
die Schulung/ :s
Uberprifen.. »

Pr' Jiem, ist
asers zu

Jgskulturen zus® _en.

Mile® deren Gess' .ack,

G uch, Auss cn verdachtig
. verwe™ _.1. Produktions-

.arse _er anpassen (72

T .aperatur) ~wes sich

um.~ _uerkehrendes

. 1oblem, Milcherzeugung

verbessern oder

Milchlieferanten wechseln.

@oce

Organoleptische
Kontrolle

Temperaturmessung
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Einsatz von Instrumenten

* pH-Meter
* Burette
* Thermometer
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Einsatz von Instrumenten

* pH-Meter
* Burette
* Thermometer

2.5 Wartung der
Geratschaften

5.3 SH-Messung

5.4 pH-Messung

7.7 Gruppenarbeit zu
EigenkontrollmaR-

nahmen zur Bestimmung =
o e, oo [T —;.en“'[ 7
der Milchqualitat =i
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Einsatz der Sinne

* Sehen

* Riechen

* Schmecken
* Fuhlen

* Horen
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Einsatz der Sinne

* Sehen

* Riechen

* Schmecken
* Fuhlen

* Horen

2.3 Gebdude & Arbeitsgerate

2.4 Kauf oder Anfertigung
von Arbeitsgeraten

3.1, 3.2, 3.3 Kulturen

3.4 Gerinnungsenzyme;

3.5 Salzen und Salzbader

Teach«esy VHM

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network

- Erasmus+



Beispiele fiir sensorische Uberpriifung

Uberpriifen von Tanks,
Kesseln,
Arbeitsgeraten,
Formen, Werkzeugen,
Kleidung, etc.

e |st es sauber?
* In gutem Zustand?

* Sieht es normal aus
und riecht es
normal?
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Beispiele fiir sensorische Uberpriifung

Uberpriifen von Rohwaren,
Zutaten, Salzbad,
Verpackungsmaterial, etc.

e Sieht es normal aus und
riecht/schmeckt es normal?

e Haltbarkeitsdatum nicht
Uberschritten?

* |st das die richtige
Dosierung?

 |st es sauber, intakt?
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Beispiele fiir sensorische Uberpriifung

Uberpriifen wéahrend des _ gl
Produktionsprozesses und der Reifung - _ e >
(Gelbildung, Abtrocknen der T VJIJJ
Kaseoberfliche, Entwicklung der D N o g
Rindenflora, etc.): e el '

f— e

* Sieht es aus wie erwartet? Riecht /
schmeckt / hort es sich an wie e
erwartet?
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