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1.

Surveillance au stockage

Afin d'éviter la prolifération de bactéries indésirables, levures et moisissures, il faut connaitre les

points critiques, facteurs a risque, lors du stockage du sérac. Il convient de :

= Noter la date limite de consommation (jour de fabrication + 6 jours) sur chaque emballage ou lot
de production.
= Contréler la température du frigo de stockage (max. 5°C) et noter cette valeur chaque semaine
sur le FO 4.3 ou sur votre journal de fabrication du raclette.

La température élevée lors de la coagulation des protéines sériques évite les risques
bactériologiques a la production, ces problemes surviennent lors du conditionnement et du stockage.

Du lait non conforme a la fabrication du fromage ne doit pas étre utilisé pour la fabrication du sérac.

Autre document valable

FO 4.3.

Contrdle de fabrication tomme a pate mi-dure au lait thermisé

Av. Maurice-Troillet 260, CP 437, 1950 Sion (Chateauneuf) - www.vs.ch/agriculture
Tél. 027 606 75 80 - Fax 027 606 75 84 - e-mail : IMAZUE@admin.vs.ch

Page 1 - 01/09/2016




