ARBEITSDOKUMENTE

5.2| Uberwachungsplan fiir Ziger (Ricotta)
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dHAICH A <| 2| > massnahme Haufigkeit Sollwert bei Nichterfiillen
X | CP| 6 | Sduerungskontrolle Kase oder Jede Sauerung i.0. Ziger entsorgen.
ggf. der Fettsirtenkultur Produktion
XX ]| X]X CP| 7 | Lagertemperatur festlegen und Jede Max.5°C* Kihlung verbessern.
einhalten Produktion
Verfalldatum «zu verbrauchen Max. 5 Tage Produkt entsorgen.
bis ...» definieren

*Nr.des Verarbeitungsschrittes gemdss Grundrezeptur (RM = Rohmilch).

5.3| Fabrikationsprotokoll fiir Ziger (Ricotta)

CP | Sollwert Einheit Zigerfabrikation vom

Produktionsdatum — —
Molkenmenge — L
Zusatze

Entrahmte Milch — L

Buttermilch — L
Saurungsmittel

Zitronensaure oder 609 /100L

Milchsédure 80 9% oder 0.7dL /100L

Essig (4.59%) oder 09L /100L

Sauer 50 °SH 5L /100L
Féllungstemperatur 90-95 °C
Heisshaltezeit 2-3 Min.
Abtropfzeit 12-24 h
Féllungstemperatur 90-95 °C
Heisshaltezeit 2-3 Min.
Abtropfzeit 12-24 h
Hemmstoff-Check (gem. Fabrikationskontrolle fir Kase)

Sduerung Kdse X i.0.
Zu verbrauchen bis ... X Max.6d* | Datum
Lagertemperatur X Max. 5 °C Siehe Temperaturkontrollblatt fur Kithlschrank.

*Haltbarkeit gemessen ab Produktionstag: 7 Tage (= 6 Tage ab Ende Fabrikation inkl. Abtropfzeit).
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