X%

CANTON DU VALAIS
KANTON WALLIS

Departement firr Volkswirtschaft und Bildung

Dienststelle fiir Landwirtschaft

Amt fiir Viehwirtschaft
Beratun REGISTER 4 QS 2
Kéise\lljergrbeitun Qualitatssicherung fiir andere Spezialitaten Version 2
g Joghurt Seite 1/3
1. Uberwachung der Produktionsprozesse

Um die Vermehrung von unerwiinschten Bakterien zu vermeiden, ist es wichtig die Risikofaktoren bei der

Fabrikation und der Lagerung von Joghurt zu kennen.

Verbrauchsdatum auf jeder Verpackung vermerken (Tag der Herstellung + 21 Tage).

Joghurt Datum | Datum | Datum | Datum | Datum Sollwert
Temperatur und Dauer der 15 Sekunden
Pasteurisierung der Milch auf 75 C°
o pH e
pH oder °SH am Ende der Py
.. SH ...
Séauerung des Joghurt D
auer .........
Lagertemperatur vom co
Joghurt im Kihlschrank (| | (| | T 7T
Joghurt Datum | Datum | Datum | Datum | Datum Sollwert
Temperatur und Dauer der 15 Sekunden
Pasteurisierung der Milch auf 75 C°
o pH e
pH oder °SH am Ende der °SH
Séauerung des Joghurt Dauer ...
auer .........
Lagertemperatur vom co

Joghurt im Kiihlschrank

_d Maurice-Troillet 260, CP 437, 1950 Sion (Chateauneuf) - www.vs.ch/landwirtschaft
.027 606 75 80 - Fax 027 606 75 84

Seite 1 - 14/02/2018




Beratung

Kaseverarbeitung

REGISTER 4 QS 2
Qualitatssicherung fur andere Spezialitaten Version 2
Butter aus pasteurisiertem Rahm Seite 2/3

2. Reinigungsplan

Hygienemassnahmen:  Korrekte Lagerung der Becher: trocken und geschiitzt; kein Handekontakt

mit der Innenseite der Becher und der Deckel wahrend dem Abfillen.

Geschirr flir das Rihren, die Lagerung im Brutschrank und die Verpackung :

. Nach jedem Gebrauch
. Verwendetes Produkt und Konzentration PP PPPPRPN
. Manuelle Reinigung
. Trockene und geschiitzte Lagerung

der Becher ; Lagerraum: .........cc.e
Hande :
. Waschen der Hande und Unterarme vor jeder Abflllung der Becher
. Reinigungsmittel PR
. Desinfektionsmittel PP PP PPPTRI
Verpackungsapparat:
. Reinigungsart PR
. Reinigungstemperatur e
.

Name des Reinigungsproduktes und Konzentration: ............cccccevvveeeeiiinnnen,
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Ungeniigende Ergebnisse bei der Qualitatskontrolle

Qualititskontrolle des Endprodukts :
= Jede Produktionscharge wird probiert

= Einen Stress-Test durchfiihren (30°C — 3 Tage), dann auf Schimmel oder Blahung bei

jeder Charge kontrollieren.
= Notieren der allenfalls erforderlichen eingeleiteten Massnahmen.
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