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Gute	Herstellungspraxis	(GMP)
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Die Leitlinie enthält 6 Kapitel mit Hinweisen und Vorschlägen:

• Kulturen
• Gerinnungsenzyme
• Zusätze zu Milch und Bruch
• Salzen
• Produktlagerung und -transport
• Direktvermarktung

Gute	Herstellungspraxis
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Kulturen

Tool	
available!	

3.2

3.3

3.1

Betriebseigene Kulturen
• aus Milch
• aus Molke

Kommerziell verfügbar
• Direktstarter
• Starterkultur für Betriebskultur
• Betriebskultur
• Ergänzungskulturen (nicht-säuernde Kulturen)

Empfehlungen:
• Kauf	von	vertrauenswürdigen	Lieferanten
• Lagerung	bei	empfohlenen	Bedingungen	
• Korrektes	Vorbereiten,	Abmessen	und	Dosieren



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

Kommerziell verfügbar
• Tierisches Lab
• Mikrobielle Gerinnungsenzyme
• Pflanzliche Gerinnungsenzyme

Empfehlungen:
• Kauf	von	vertrauenswürdigen	Lieferanten
• Lagerung	bei	empfohlenen	Bedingungen	
• Korrektes	Vorbereiten,	Abmessen	und	Dosieren
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Gerinnungsenzyme

3.4



• Zusatzstoffe (wie Konservierungsmittel)
• Aromastoffe
• Enzyme (wie Lipase)
• Zutaten (wie Kräuter, Gewürze, Nüsse und Früchte)

Empfehlungen:
• Sicherstellen, ob und in welchemMaß der Einsatz erlaubt ist
• Kauf von vertrauenswürdigen Lieferanten
• Einige Kräuter und Früchte sollten vor Einsatz wärmebehandelt werden
• Lagerung bei empfohlenen Bedingungen
• Sicherstellen,	dass	möglicherweise	enthaltene	Allergene	bekannt	sind	(wie	

aus	Eiweiß	gewonnenes	Lysozym)
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Zusätze	zu	Milch	und	Bruch



• Trockensalzen
• Salzbad

Empfehlungen:
• Kauf von vertrauenswürdigen Lieferanten
• Lagerung bei empfohlenen Bedingungen
• Salzbadbehälter in ordentlichem Zustand erhalten
• Sicherstellen, dass pH- und Salzgehalt der Lake korrekt sind
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Salzen

3.5



Lagerung in kühlen Räumen, gekühlten Vitrinen, Kühlschränken.
Verladen in Fahrzeuge und Ausladen beim Kunden.

Kontamination vermeiden
• Saubere und schützende Kleidung tragen beim Umgang mit unverpackten

Produkten
• Hände gründlich waschen und hohen Personalhygienestandard einhalten
• Equipment und Räume sauber halten
• Temperatur- und Luftfeuchtegrenzen für Lagerung und Transport einhalten
• Produkte nur an/in dafür vorgesehenen Stellen/Auslagen/Fahrzeugen lagern und

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

vermeiden
• Verdorbene oder beschädigte Produkte entfernen
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Produktlagerung	und	-transport



Verkauf direkt an den Endkunden in Hofläden, an Marktständen, auf Ausstellungen
oder Messen.
(Kreuz-)kontamination vermeiden,	zusätzlich	zur	vorhergehenden	Präsentationsfolie
• Sicherstellen, dass Utensilien nach dem Gebrauch gereinigt werden
• Unverpackte Produkte auf einem Stück Verpackungsmaterial wiegen
• Abläufe anpassen, um während des Verkaufs Kontamination von Käse durch

Bargeld zu vermeiden
• Verpackungsmaterial trocken und sauber, gegen Staub, Feuchtigkeit, Schädlinge

und Insekten geschützt lagern
Umgang mit nicht-verkauften Produkten
• Gefährdetste Produkte zuerst verpacken
• Produkte sofort in Kühlung oder Reiferaum zurücklegen
• Unverpackte, nicht-verkaufte Produkte nicht in Kontakt mit anderen

Bestandswaren bringen
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Direktvermarktung



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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Verfügbare Arbeitsmaterialien für Gute
Herstellungspraxis


