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1. Uberwachung der Produktionsprozesse

Um die Vermehrung von unerwiinschten Bakterien zu vermeiden, ist es wichtig die Risikofaktoren bei der
Fabrikation und der Lagerung der Frischk&se zu kennen.

Verbrauchsdatum auf jeder Verpackung vermerken (Tag der Herstellung + 21 Tage).
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2, Ungeniigende Ergebnisse bei der Qualitatskontrolle

. Qualitatskontrolle des Endprodukts :

= Wochentlich; bei Ablauf des Verbrauchsdatums wird der Frischkdse probiert und
kontrolliert, falls Schimmelbildung festgestellt wird.

= Notieren der allenfalls erforderlichen eingeleiteten Massnahmen.

A. Degustation, festgestellte Fehler

eingeleitete Massnahmen




