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Fragebogen Käse

Dieser Fragebogen ist möglichst detailliert auszufüllen (gegebenenfalls Zusatzblätter verwenden) und zurückzuschicken an: Bio Suisse, Margarethenstrasse 87, 4053 Basel
1 Behandlung der Kesselmilch

· Thermisation
(   ja

bei _____0 C während _____ Sek.



(   nein 

Das Temperatur-Zeit-Verhältnis muss so gewählt werden, dass die Milch nach der Thermisation ein Phosphatase-positives Ergebnis zeigt.

· Pasteurisation
(   ja

bei _____0 C während _____ Sek.



(   nein 

Das Temperatur-Zeit-Verhältnis muss so gewählt werden, dass die Milch nach der Pasteurisation ein Peroxidase-positives Ergebnis zeigt.

· Aufzeichnung der Temperatur-Zeit-Beziehung während der Thermisation / Pasteurisation:
(   ja
 (   nein

Falls nein, ist regelmässig ein Peroxidase-Test durchzuführen.
· Bactofugation
(   ja

Behandlung des Bactofugats


(   nein
bei _____0 C während _____ Sek.
· Mit welchem Apparat erfolgt die Behandlung? ________________________________________________
2 Standardisierung der Milch

· Anfangsfettgehalt der Milch: 
_____ % Fett

· Einstellung des Fettgehaltes der Milch:
( nein



( ja ( Endfettgehalt: _____ % Fett



( Zentrifugation bei _____0 C          oder 
( andere Methode: _______________________________

3 Verarbeitung zu Käse

Verarbeitung: Bitte Beschrieb des Herstellungsverfahrens beilegen.

· Name des Käses
________________________________________________________

· Klassifizierung (Festigkeit)
________________________________________________________

· Fettgehalt [% FiT]

________________________________________________________

· Laibgrösse / Gewicht / Form

________________________________________________________

· Calciumchloridzugabe
(   ja


(   nein

Bitte das Spezifikationsdatenblatt des Calciumchlorids beilegen.

· Produktename der Kulturen:
____________________________________________________________

Lieferant:
____________________________________________________________

Zwischenvermehrung im Betrieb (Herstellung einer Betriebskultur): 
(
nein

( ja ( Anzahl _______
( Bezeichnung des Kulturmediums:  ________________________________


( Bezeichnung allfälliger Zusätze zum Kulturmedium: _________________

Impfmenge der Direktstarterkultur bzw. der Betriebskultur in die Prozessmilch: 
_____ %

· Produktename des Lab:
________________________________________________________________________

Lieferant:
________________________________________________________________________

· Bezeichnung des eingesetzten Salzes:
__________________________________________________________

Bitte das Spezifikationsdatenblatt des Salzes beilegen.
· Wird das Salzbad reguliert?
(
nein

· ja ( Mittel zur Salzbadsäureregulierung: _____________________ Lieferant: _______________________
Für Kultur, Lab und Säuerungsmittel muss die folgende - vom Hersteller unterschriebene Bestätigung - im Original bei Bio Suisse vorliegen: „Bestätigung für Mikroorganismen-Kulturen, Zutaten, Zusatzstoffe und Verarbeitungshilfsstoffe betreffend Ausschluss von Gentechnologie (GVO)“. Tipp: Zuerst telephonisch bei der Bio Suisse abklären.
· Verwertung von Nebenprodukten (z. B. Schotte/ Ausschuss-Produkte):

________________________________________________________________________________________________
4 Käsepflege

· Wer führt die Käsepflege durch?_________________________________________________________________

· Wird eine Schmierekultur verwendet?
(
nein 

( 
ja ( Bezeichnung der Schmierekultur: 
___________________ Lieferant: ______________________

Die folgende vom Hersteller unterschriebene Bestätigung muss im Original bei Bio Suisse vorliegen: „Bestätigung für Mikroorganismen-Kulturen, Zutaten, Zusatzstoffe und Verarbeitungshilfsstoffe betreffend Ausschluss von Gentechnologie (GVO)“. 
Tipp: Zuerst telephonisch mit Bio Suisse abklären.

· Wird eine Farbe zur Stempelung (Kennzeichnung) eingesetzt?
(
nein 

· ja ( Bezeichnung der Käsefarbe: ________________________ Lieferant: __________________________

Bitte das Spezifikationsdatenblatt der Käsefarbe beilegen.

5 Qualitätskontrolle

· Durchführung der Taxation durch: _______________________________________________________________

Regelmässigkeit: ______________________________________________________________________________
6 Verpackung und Kennzeichnung

· Verwendung einer Verpackung?:
( nein

( ja ( Verpackungsart: 
__________________________________________________________

Zusammensetzung des Verpackungsmaterials: _____________________________________________________

Bitte das Spezifikationsdatenblatt des Verpackungsmaterials beilegen.

· Verwendung einer Etikette?:
( nein
__________________________________________________________

( ja ( Etikettengestaltung durch / via (Händler angeben): _________________________________________

Bitte die Etikettenvorlage zur Erteilung des „Gut zum Druck“ beilegen (kann nachgereicht werden, sobald ein Entwurf besteht).

· Verwendung einer Laibetikette?:
( nein

· ja ( Zusammensetzung des Laibetikettenmaterials: _____________________________________________

Bitte das Spezifikationsdatenblatt des Laibetikettenmaterials beilegen.
· Verwendung eines Klebstoffes für das Anbringen von Etiketten?:

( nein

( ja ( Zusammensetzung des Klebstoffes: _______________________________________________________

Bitte das Spezifikationsdatenblatt des Klebstoffes beilegen.

Erlaubt sind Produkte auf natürlicher Basis z.B. Gelatine, Kasein, Stärken etc.

· Geplanter Absatz der Produkte: 

__________________________________________________________

Wir bestätigen, diesen Fragebogen vollständig und wahrheitsgetreu ausgefüllt zu haben.

Name und Funktion :



__________________________________________________________

Datum : 




__________________________________________________________
Firmenstempel und Unterschrift :
_________________________________________________________
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