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EU VO 853/2004
Hygienevorschriften fiir Lebensmittel
tierischen Ursprungs

EU VO 2073/2005
Mikrobiologische Kriterien
fiir Lebensmittel

PRIMARPRODUKTION

i Euterhygiene Probennahme von Hygieneproben ~& 2, ¢
Uberpriifung der Melkhygiene F untersuchung der Rohmilch auf hygienische \
Hygiene der Milchkammer und technologische Wertigkeit

PTA

Leitlinien
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GRUNDSTUDIUM [HeliE w

FAKTOREN DIE MILCHHYGIENE BEEINFLUSSEN

REINIGUNG UND DESINFEKTION DER
MELKANLAGE
Wasserqualitét/-héirte, Wirksamkeit
(sauer/alkalisch), Konzentration,
Waschtemperatur 2 52°C
Ortsfeste Melkanlage: CIP

ZIEL: <50 000 KBE/ml

vetmed



VERTIEFUNGSMODUL 9/10. Semester

Lebensmitteluntersuchung und Erstellung von Gutachten

LEHRINHALT

Allgemeine mikrobiologische Techniken
Alternativmethoden

US auf obligate MO, Hygieneindikatoren, opportunistisch
Pathogener & Zoonoseerreger

Oberflachenhygiene, Reinigung, Desinfektion
Differenzierung und Subtypisierung von Bakterien

TOOLBOX: fur PRAXIS

laraemia | (N = 1,056)
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wichtige Links

s https://eur-lex europa.suflegal-content/en/ALL/ Furi=CELEX363A32005R2073

s hitps://eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/PDF/ Puri=CELEX:02011R1165-2014021%&rid=1

s hitps:/fwww.ama.at/Fachliche-Informationen/Markt-und-Meldemasznahmen/Rohmilch-Qualitast

s https:/fwwwverbrauchergesundheit. gvat/lebensmittel/buch/hygieneleitlinien/Leitlinis_mikrobiologische_Kriterien_fuer_Milch_2015 pdf ?6i9fag
s hitps:/fwww efsa europa.eu/en/efsajournal/pub/3182

s hitps://ec.europa.eu/food/safety/rasff_en

* hitps:/fwww.ages.at/startseite/

s https://www.cdo gov/foodsafety/outbreaks/multistate-autbreaks/outbreaks-list html

s hitps:/fwww.iso.org/commitiee/47920. himl

s hitp://www oxoid comfuk/blue/index.asp

s http://www merckmillipore.com

Frischkaseproduktion & Untersuchung der Rohmileh

Mikrobiclogische Untersuchung der Milchproben fur die Frischkaseproduktion:

Probe A Rohmilch (Kuh, Heumilch Bio) unerhitzt

Probe B Rohmilch (Kuh) thermisiert 65 ° C 15 min (Morschrift 30 min)

siehe: hitps:www.verbrauchergesundheit. gv.atlebensmittel/lbuchhygieneleitinien/Leitlinie_Milchverarbeitungsbetnebe_baeuerliche. pdf?6i9f9m
Probe C Pasteurisierte Milch (Schaf, nicht homogenisiert, nicht mikrefiltriert)

Probe D Pasteurisierte Milch (Schaf, nicht homogenisiert, nicht mikrefiltriert)

Untersuchungsparameter:

L. Plattenguiverfahren-quantitativ

Wiki-Inhalt bearbeiten




Was mochte ich liber das Thema wissen?
Vertiefungsfragen Anwendungsfragen Verstdndnisfragen

negative positive
Erwartungen Erwartungen

Personliches
Komplexitat Wissens-

: mana Ement Aktualitat
E?Q;i%gffei i g Interdisziplinarita
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Was weiss ich schon liber das Thema ?

Zeitungsbericht Website von Kollegen
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