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Warum Qualitat ?

Sicherung des Absatzes
hoherer Erlos




QUALITATSANSPRUCHE DESKONSUMENTEN
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Wasdarf be Milchprodukten und
Kasen nicht eintreten

Beanstandung dur ch Behdr de wegen
Hygienemange!.
z.B. bauliche Mangdl, Listerien, Verschimmelung

Reklamationen des Konsumenten wegen
deutlich erkennbarer Fehler:

z.B. Geschmacksfehler, klebrige Oberflache,
ZU geringe Haltbarkeit

Beanstandung wegen Ruckstande im K ase:
z.B. PCB, Schadlingsbhekampfungsmittel, Antibiotika



Qualitatsfaktoren be Milchprodukten

Gebaude/ Raume Rohmilch Anlagen / Gerate
\
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Haltbar keitsprobleme bei fllssigen
Milchprodukten

Ur sachen:

Rekontaminationskeime: Uber 1 pro Liter
= Keime, die aus Rohrleitungen, Ventilen, Tank usw.
nach der Pasteuriserungin dieMilch gelangen ..
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ungenugende Entkeemung der kritischen Punkte
der Anlage zwischen Pasteur und Abfullung

Mitarbeater
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Haltbar keitsprobleme bel Sauer milchprodukten
und Topfen

Ur sachen:

Hefen oder Schimmael: tGber 1 prokg
Rekontamination durch Anlagen, L uft, Zutaten

ungentgende Entkeimung der kritischen Punkte
zwischen Erhitzung und Abfullung

Mitarbeater



Ursachen von Qualitatsmangel
bei Milchprodukten

Haltbarkeitsprobleme bei Trinkmilch, Topfen, Butter und
Sauer milchprodukten:

Ungentigende Entkeimung
der kritischen Punkte
dur ch das Per sonal




Ursachen von Qualitatsmangel ba Milchprodukten

Kasefehler:
Viele Kéasefehler stehen im engen Zusammenhang
mit dem Per sonal
die wichtigen Punkte bel der Arbelt werden nicht
beachtet

ungentigende Reinigung und
Entkeimung
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Massnahmen der Vorgesetzten zur Qualitatssicherung

Genaue Festlegung der Aufgaben und
Verantwortungsbereicheder Mitarbeiter

leicht ver standliche Arbetsanweisungen
Prioritaten fur die Arbeiten vor geben

Einlernen in die Arbeaiten: sollen automatisch
durchgefuhrt werden

Strefd durch Organisation ver meiden



Verhinderung von Hygieneméangel durch:

HACCP -Konzept
Gefahrenanalyse und kritische L enkungspunkte

CCP
Kritische Punkte
Arbeitsanweisungen,
Reinigung und Entkeimung

Gebaude, Raume, Anlagen und Ger ate



Kase der Tirolqualitat mussen schmecken !!!
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Wichtig !!!
Sensorische Beurtellung aller Chargen bel
Abpackung und am Ablauftag



Fettlosliche Schadstoffe werden
In Milch und Kase angereichert !!!!

Umwelt
Boden L uft

Milchkuh

Milchfett



Her kunft fettloslicher Schadstoffe

Klarschlamm

Zukaufsfutter mittel aus dem Ausland
Behandlung der Tiere

Holzanstriche

M assnahmen gegen fettlosliche Ruckstande:
Aufklarung der Landwirte!!!
kein Klarschlamm
Tellnahme am Monitoring Programm
der BA Wolfpassing



Auswirkungen von Beanstandungen
und Reklamationen

Berichtein den Medien
Vertrauen der Konsumenten ist weg
Werbung war umsonst

Die Chanceder Tiroler Molkerel / Kaser el
ISt vergeben !



Warum Qualitat ?

Sicherung des Absatzes
% hoherer Erlos
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