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Qualitatskriterien ungeniigend

Korrekturmassnahmen

1. Mischmilch

o Milchprobe bei jedem Produzenten

o Stufenkontrolle in der Ké&serei durchflihren FO 5.1.
falls nétig: Stallkontrolle
Falls keine Verbesserung: die Milch wird zurlick-gewiesen,
solange die Milchqualitat ungentigend ist.

2. Kasesauerung

pH nach 2 Std. auf der Presse
pH nach 12 Std. auf der Presse
pH nach 24 Std. auf der Presse

¢ Kontrolle des pH nach 12 Stunden auf der Presse
wiederholen, falls ungeniigend :

¢ erneute Kontrolle des pH nach 24 Stunden auf der Presse,
o falls pH-Wert immer noch > 5.5, muss man :

= Kontrolle auf Hemmstoffe bei der néchsten
Milchlieferung

= Kontrolle des Sauregrad der Roh-Mischkulturen,

= Bakteriologische Kontrolle des Endproduktes und
priifen, ob es geniessbar ist

3. Entnehmen der Bruchkorner

Koagulasepositive Staphylokokken
héher als 10'000 / g

(Halbhartkase aus thermisierter
Milch : héher als 100 / g)

Laugentest von jeder Produzentenmilch FO 5.1.

falls nétig : Stallkontrolle :

o Kontrolle Euterverletzungen

o Kontrolle jedes Euterviertels mittels Schalmtest

o Kontrolle von Staphylokokken am Euter (Antibiogramm)

Koagulasepositive Staphylokokken
héher als 100000/ g

Uberpriifen auf Staphylokokken Enterotoxine
falls ja : Kése vernichten.

4. Escherichia coli héher als 100/ g
fir Halbhartkase aus thermisierter
Milch oder aus Rohmilch (mind.
60 Tage gereift)

o Verbesserung der Hygiene, Abkihlung und Thermisierung
der Milch in der Kaserei

¢ Reduktaseprobe und Kontrolle auf Enterokokken der
Produzentenmilch (AA 5.1)

e Kase langer als 60 Tage reifen lassen

5. Schmiere / Kdserinde
geniesshar

Listeria monocytogenes

¢ Bei geniessbarer Kaserinde ist das Produkt zu vernichten,
da der Grenzwert Uberschritten ist (HyV Anhang 1)

e Bei nichtgeniessbarer Kaserinde ist trotzdem eine Analyse
der Schmiere zu machen. Bei pos. Analyse auf Listeria
monocytogenes ist der K&se zu entschmieren und eine
Analyse im Teig vorzunehmen. Bei positiver Analyse im
Teig ist der Kase zu vernichten

o Kontaktaufnahme mit dem Kasereiberater (Listeria
Monitoring Programm) und Dienststelle fir
Verbraucherschutz und Veterindrwesen informieren
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