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Tierdrzteteam Karasek GmhH

oL SR
erstellt von QMB geprift von: MA freigegeben von: QMB

Vom Einsender unbedingt ausfillen!

Hersteller: LfBis.:

Postleitzahl: Gemeinde:

Probenehmer: Prifbericht per: Fax | Post | e-mail:

Untersuchung It. Leitlinie fir eine gute Hygienepraxis flr

Zweck der Untersuchung: bauerliche Milchverarbeitungsbetriebe

Auftrag laut Leitlinie: Tierart:
PRODUKTNAME PRODUKTIONS- Mindesthaltbarkeit | PROBENAHME-
(evtl. Etikett aufkleben) DATUM: DATUM: DATUM:
Verpflichtende Untersuchungen cm
(Untersuchungskriterien nach Produktrisiko gereiht) z3
® o
S&
Lebensmittel- €3
sicherheits- Prozesshygienekriterien ‘c’g
kriterien
Listeria Salmo Entero- .
Bitte Monozyto- | -nella | S@PN- | £ ool | bacteria- | SO | Hefen
ankreuzen Produktzuordnung geneszyt spp. | aureus i ool forme
Labtopfen ohne Sauerung aus
Rohmilch . - " " X
SiuBrahmbuttermilch aus .
Rohrahm 4 1 Keimzahl 6 x
SiuBrahmbutter aus Rohrahm 4 1 X
Weichkase aus Rohmilch X X X X
Schnittkase mit
Oberflachenreifung-Rotschmiere X X X X
oder Schimmel-aus Rohmilch
Innenschimmelkase aus
Rohmilch A 2 A A
Lab-Sauretopfen aus Rohmilch X X X X X
Sauerrahmbuttermilch aus
Rohrahm 2 X X
Sauerrahmbutter aus Rohrahm X X X X
Sauermilchkase aus Rohmilch X X X X
Labtopfgn ohne_ Sauerung aus X X X X X
thermisierter Milch
W_elchkase aus thermisierter X X X X
Milch
Schnittkase mit
Oberflachenreifung aus X X X X
thermisierter Milch
Innenschimmelkdse aus
thermisierter Milch e = 2 8
Weichkase mit
Oberflachenreifung — X X X
Rotschmiere/Schimmel — aus
pasteurisierter Milch
Lab-Séauretopfen aus
thermisierter Milch - - . -
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. . QM-ANTRAGSFORMULAR Erstausgabe :
AF Milehrodukt bauerl. EK270618 béuerliche Milchverarbeiter 15.09.2003
erstellt von QMB geprift von: MA freigegeben von: QMB
Verpflichtende Untersuchungen ecm
(Untersuchungskriterien nach Produktrisiko gereiht) |3 =3
g5
Lebensmittel- 58
Produktzuordnung sicherheits- Prozesshygienekriterien 3°
kriterien
. Listeria Salmo- Entero- .
Bitte Monozyto- nella :lﬁzh' E.coli | bacteria- ?Oll- Hefen
ankreuzen genes Spp. us caea orme
Sguermllchkase aus thermisierter X X X X
Milch
Sauermilchtopfen aus Rohmilch X X X X
Sauermllchprodukte aus X X X
Rohmilch
Schnittkdse mit Naturrinde oder
Uberzug aus roher Milch X X X X
Halbhartkdse aus Rohmilch X X X X
mindestens 60 Tage gereift
Schnittkdse mit
Oberflachenreifung aus X X X
pasteurisierter Milch
Hartk&se aus Rohmilch X X X
StBrahmbuttermilch aus X X
pasteurisiertem Rahm
Sauerrahmbuttermilch aus
. X X
pasteurisiertem Rahm
Sauerrahmbutter aus
. X X X
pasteurisiertem Rahm
Sl Brahm!outter aus X X X
pasteurisiertem Rahm
Kakao, Trinkmilch, Vanillemilch, X 4 (2)*
etc. aus pasteurisierter Milch
Lab-Sagr.etopfen.aus X X X X
pasteurisierter Milch
Sguertopfen aus pasteurisierter X X X x
Milch
Sauermllghprodu_kte aus X X X X X
pasteurisierter Milch

4 Bei einwandfreien Vorergebnissen und funktionierender Eigenkontrolle, Riickgang auf 2x pro Jahr akzeptabel. Zu
berlcksichtigen ist, dass im Hinblick auf das Listerienrisiko oberflachengereifter Kése das risikoreichste Produkt ist.

Dieses Antragsformular ist fir 1 Produkt vorgesehen. Wenn Sie mehrere Produkte zur Untersuchung bringen,
flllen Sie bitte entsprechend Antragsformulare aus. Beachten Sie auch, dass Sie die vorgegebenen
Produktuntersuchungen, Tierart und Produktzuordnung angeben.

Wir benétigen diese Informationen, um lhnen einen mdglichst vollstdndigen und aussagekréftigen Prifbericht
dbermitteln zu kdnnen.

Far die Untersuchung werden jeweils 5 Proben derselben Charge (Flaschen oder Packungen) pro Produkt
bendtigt! Kaseproben senden Sie je nach Art und GréBe in der vom Betrieb verwendeten Verpackung ein.

Bitte beachten Sie den Einsendetermin. Fir das Labor sind Montag bis Mittwoch glinstige Einsendetermine. Fir
den richtigen Einsendezeitpunkt ist es auch wichtig, ob das Produkt zum Herstellungszeitpunkt, wahrend oder am
Ende des Mindesthaltbarkeitsdatums untersucht werden soll.



