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Gute Herstellungspraxis

Die Leitlinie enthalt 6 Kapitel mit Hinweisen und Vorschlagen:

e Kulturen

* Gerinnungsenzyme

e Zusatze zu Milch und Bruch

e Salzen

* Produktlagerung und -transport
* Direktvermarktung
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Kulturen

Betriebseigene Kulturen
* aus Milch
* aus Molke

Kommersziell verfiigbar

e Direktstarter

* Starterkultur fiar Betriebskultur

* Betriebskultur

* Erganzungskulturen (nicht-sauernde Kulturen)

Empfehlungen:

e Kauf von vertrauenswurdigen Lieferanten

* Lagerung bei empfohlenen Bedingungen
 Korrektes Vorbereiten, Abmessen und Dosieren
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Gerinnungsenzyme

Traditionell selbst hergestellt
* Tierisches Lab aus dem Labmagen von Kalb, Zicklein oder Lamm
* Pflanzliche Gerinnungsenzyme wie Cynara (Artischocke)

Kommerziell verfiigbar 3.4
* Tierisches Lab

* Mikrobielle Gerinnungsenzyme

* Pflanzliche Gerinnungsenzyme

Empfehlungen:

* Kauf von vertrauenswurdigen Lieferanten

* Lagerung bei empfohlenen Bedingungen
 Korrektes Vorbereiten, Abmessen und Dosieren
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Zusatze zu Milch und Bruch

e Zusatzstoffe (wie Konservierungsmittel)

e Aromastoffe

 Enzyme (wie Lipase)

e Zutaten (wie Krauter, Gewlrze, Nisse und Friichte)

Empfehlungen:

e Sicherstellen, ob und in welchem Mal der Einsatz erlaubt ist

* Kauf von vertrauenswiirdigen Lieferanten

* Einige Krauter und Frichte sollten vor Einsatz warmebehandelt werden

* Lagerung bei empfohlenen Bedingungen

* Sicherstellen, dass moglicherweise enthaltene Allergene bekannt sind (wie
aus Eiweild gewonnenes Lysozym)
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Salzen

* Trockensalzen
e Salzbad

Empfehlungen:

* Kauf von vertrauenswurdigen Lieferanten 35
* Lagerung bei empfohlenen Bedingungen

e Salzbadbehalter in ordentlichem Zustand erhalten

» Sicherstellen, dass pH- und Salzgehalt der Lake korrekt sind
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Produktlagerung und -transport

Lagerung in kiihlen Raumen, gekiihlten Vitrinen, Kiihlschranken.
Verladen in Fahrzeuge und Ausladen beim Kunden.

Kontamination vermeiden

 Saubere und schutzende Kleidung tragen beim Umgang mit unverpackten
Produkten

 Hande griindlich waschen und hohen Personalhygienestandard einhalten

 Equipment und Raume sauber halten

 Temperatur- und Luftfeuchtegrenzen fiur Lagerung und Transport einhalten

* Produkte nur an/in dafiir vorgesehenen Stellen/Auslagen/Fahrzeugen lagern und
verladen

Kreuzkontamination vermeiden
* Kontakt zwischen unverpackten und verpackten bzw. mit anderen Lebensmitteln

vermeiden
 Verdorbene oder beschadigte Produkte entfernen
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Direktvermarktung

Verkauf direkt an den Endkunden in Hofladen, an Marktstanden, auf Ausstellungen
oder Messen.

(Kreuz-)kontamination vermeiden, zusatzlich zur vorhergehenden Prasentationsfolie

* Sicherstellen, dass Utensilien nach dem Gebrauch gereinigt werden

* Unverpackte Produkte auf einem Stlick Verpackungsmaterial wiegen

 Ablaufe anpassen, um wahrend des Verkaufs Kontamination von Kase durch
Bargeld zu vermeiden

* Verpackungsmaterial trocken und sauber, gegen Staub, Feuchtigkeit, Schadlinge
und Insekten geschitzt lagern

Umgang mit nicht-verkauften Produkten

 Gefahrdetste Produkte zuerst verpacken

* Produkte sofort in Kiihlung oder Reiferaum zurticklegen

 Unverpackte, nicht-verkaufte Produkte nicht in Kontakt mit anderen
Bestandswaren bringen
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Verfugbare Arbeitsmaterialien fiuir Gute

Herstellungspraxis

3.1 Merkblatt Kulturen
3.2 Merkblatt Kulturen aus Milch
3.3 Merkblatt Kulturen aus Molke

3.4 Power Point Gerinnungsenzyme
3.5 Power Point Salzen und Salzbad
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Merkblatt 1
Kulturen

und werden der

Umwelt in diese (2.8. Euter-

oberfliche, Tierkot, menschiiche Haut, Arbeitsgerate, etc.)

Eigenschaften von Milchs3urebakcerien:

Bl crosms

Teacheesy

Merkblatt 2

Herstellung indigener Starter aus MILCH

Das Schicksal der

Pathogene in

* Wasser mit Trinkwasserqualitdt nutzen, um
Salzbad anzulegen; sauberen Behalter verwenden

* Kann das Salzbad nicht in den Verarbeitungs- oder
Reiferdumen aufgestellt werden, ist es moglich
den Behilter mit einem Deckel zu verschlieRen,

wenn eine Kontamination wahrscheinlich ist.

« Das Salzbad sollte bei einer Temperatur gelagert
werden, die fur die angewendete Technologie

angemessen ist

* Nach jedem Gebrauch Salz nachdosieren und

umriihren
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Labzubereitungen
Organismus % Salz
Listeria 10
monocytogenes

Salmonella 10
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Temperaturunabhingiges Uberlebensmodell bei 8°C
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Pflege der Salzbader
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