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Grundsätzlich gilt die gute Herstellungspraxis nach den Schulungsunterlagen vom Inforama Berneroberland Hondrich!
	Gefahrenpunkte bei der Tierhaltung
	Arbeitsanweisung
	Aufzeichnungen

	· Kranke Tiere im Bestand
	Die Tiere werden beobachtet, bei Erkrankungen werden die notwendigen Massnahmen getroffen. Bei Bedarf wird der Tierarzt beigezogen
	Arzneimitteljournal

	· Euterentzündungen, schlechte Milch
	Kontrollen (Schalmtest, Zellzahlbestimmung) regelmässig durchführen und aufschreiben. Kühe behandeln (bei Bedarf Tierarzt beiziehen) und mit Fesselband oder Farbstift kennzeichnen. Schlechte Milch wird nicht verkäst! (Auch nicht zu Halbhartkäse)
	Aufzeichnung Eutergesundheit, Arzneimitteljournal

	· Schmutzige Tiere
	Das Läger wird täglich gereinigt. Schmutzige Tiere werden vor dem Melken gereinigt.
	Optische Kontrolle ohne Aufzeichnung

	· Fliegenplage
	Bei Fliegenplage werden geeignete Massnahmen zur Bekämpfung ergriffen (Lüftung, Fliegenfänger anbringen evtl. mit geeigneten Mitteln bekämpfen).
	Optische Kontrolle ohne Aufzeichnung

	
	
	

	Gefahrenpunkte beim Melken
	Arbeitsanweisung
	Aufzeichnungen

	· Schmutz in der Milch
	Vor dem Melken werden die Euter mit Einwegmaterial (Holzwolle, Euterpapier, Feuchttücher) gereinigt. Die Milch wird filtriert!
	Optische Kontrolle ohne Aufzeichnung

	· Keimreiche Milch, schlecht gereinigtes Milchgeschirr
	Vormelkbecher benützen. Wenn Ziger oder Flocken festgestellt werden, wird diese Milch nicht verkäst. Die betroffenen Tiere werden mit dem Schalmtest kontrolliert. Reinigung, Reinigungstemperatur und Sauberkeit des Milchgeschirrs beachten
	Optische Kontrolle ohne Aufzeichnung

	· Arzneimittelrückstände in der Milch
	Mit Antibiotika behandelte Tiere werden mit einem Fesselband oder Farbstift gekennzeichnet. Sperrfrist unbedingt einhalten!
	Arzneimitteljournal

	· Euterreizungen wegen Melkmaschine
	Service der Melkmaschine alle 2 Jahre machen lassen
	Serviceblatt

	
	
	

	Gefahrenpunkte Milchlagerung
	Arbeitsanweisung
	Aufzeichnungen

	· Starke Keimvermehrung in der Milch wegen ungenügender Kühlung
	Die Abendmilch wird sofort nach dem Melken auf eine zweckmässige Temperatur abgekühlt damit eine nachteilige Keimvermehrung vemieden wird
	Fabrikationskontrolle

	· Verschmutzung der Milch (Staub etc.)
	Die Milch wird wenn möglich abgedeckt. Bei Gebsen oder offenen Lagerbehältern wird eine Verschmutzung vermieden (keine unnötige Staubentwicklung durch Durchzug oder Boden wischen).
	Optische Kontrolle ohne Aufzeichnung


bitte wenden

	Gefahrenpunkte beim Käsen
	Arbeitsanweisung
	Aufzeichnungen

	· Wasserqualität kann nicht mit einer Analyse als Trinkwasser belegt werden
	Das Wasser wird in erforderlicher Menge abgekocht verwendet. Die Gerätschaften werden gebrüht
	Optische Kontrolle ohne Aufzeichnung

	· Übertragung von Mikroorganismen durch unsaubere Hände oder Geräte
	Die Hände werden mit Seife gewaschen und mit Papier getrocknet. Die Gerätschaften werden nach Gebrauch gewaschen und gebrüht. Sie werden an einem sauberen und trockenen Ort aufbewahrt.
	Optische Kontrolle ohne Aufzeichnung

	· Schlechte Kulturen
	Herstellung nach Anweisung von Inforama Hondrich
	Fabrikationskontrolle

	· Toxine (Gifte) von Staphylococcen in Käse (speziell bei Halbhart- und Weichkäse gefährlich).
	Milch direkt nach dem Melken verkäsen. Wenn möglich Milch auf 72°C pasteurisieren. Nur Milch von gesunden Kühen verkäsen!
	Fabrikationskontrolle

	· Nicht einhalten der Hürdentechnologie 
	Rezeptur einhalten
	Fabrikationskontrolle

	
	
	

	Gefahrenpunkte bei der Lagerung und Pflege
	Arbeitsanweisung
	Aufzeichnungen

	· Schimmel und Milben auf der Käserinde
	Die Käse werden bei 80-95% Luftfeuchtigkeit gelagert. Diese wird durch verdunsten von Wasser oder durch eine gute Belüftung geregelt. Die Temperatur sollte < 19° sein. Optimal ist 10 – 15°C
	Optische Kontrolle ohne Aufzeichnung

	· Mäusefrass / Fliegenplage 
	Mäuse werden mit Fallen bekämpft. Der Keller/Speicher wird wo nötig mit Fliegengittern ausgerüstet.
	Optische Kontrolle ohne Aufzeichnung

	· Übertragung von Mikroorganismen durch unsaubere Hände oder Geräte
	Die Hände werden mit Seife gewaschen und mit Papier getrocknet. Die Gerätschaften werden nach Gebrauch gewaschen und gebrüht. Sie werden an einem sauberen und trockenen Ort aufbewahrt.
	Optische Kontrolle ohne Aufzeichnung

	
	
	

	Rückverfolgbarkeit
	Arbeitsanweisung
	Aufzeichnungen

	Herstellungsdatum unbekannt
	Die Käse werden gem. Pflichtenheft AOC (Marke, Kaseinzahlen, Farbe) gekennzeichnet mit dem Fabrikationsdatum. Frisch-und Weichkäse können auch an den Bankungen/Tablaren beschriftet werden.
	Fabrikationskontrolle

	Wiederverkäufer unbekannt
	Beim Verkauf von ganzen Laiben an Wiederverkäufer (Händler, Wirte etc.) inkl. dem Käseteilet muss auf den Lieferscheinen /Rechnungen das Produktionsdatum vermerkt werden (Rückverfolgbarkeit ein Schritt zurück, ein Schritt nach vorne).Ausgenommen ist der Verkauf an Endverbraucher.
	Fabrikationskontrolle

Lieferschein


Weitere wichtige Punkte:

· Während der Produktion haben Tiere (Katzen, Hunde) keinen Zutritt zur Käserei.

· Fliegen in der Käserei werden mit geeigneten Mitteln bekämpft (Fliegenfänger)

· Während dem Käsen wird in der Käserei nicht geraucht oder gegessen.

· Nach der Stallarbeit werden für die Käseproduktion saubere Kleider und Schuhe angezogen.

· Nach jedem Toilettengang, vor dem Melken und vor dem Käsen werden die Hände gründlich mit Seife gewaschen und mit Papier getrocknet.
