Prufungsprotokoll LAP 1 (Spezialrichtung Biolandbau)

Praktische Tierhaltung

Alpkaserei

Kandidat/in:

Nummer ....coooeveeeeeeeenee.

P O e, Datum: ..coooeeeeieenn.

Korrekt ausgefuhrt: abhaken
Fehler und Méangel: unterstreichen und notieren
Falsch, nicht ausgeflihrt, keine Kenntnisse: streichen

Bemerkungen

Noten

Késeherstellung - Salzbad - Kasepflege

Ablauf der Kaseherstellung beschreiben - Arbeiten am
Kessi durchfiihren beschreiben - Arbeiten an der Pres-
se durchfihren - Merkpunkte bei dieser Arbeit be-
schreiben. Bakterien und Kulturen richtig einsetzen und
ihre Vorteile nennen - die Kulturgerate sicher reinigen
und behandeln. Bedeutung des Salzbades fiir den
Kase beschreiben Dauer des Salzbades, Form der
Durchfiihrung beschreiben. Samtliche Pflegearbeiten
am Kése durchfihren - beschreiben Anspriiche an den
Késelagerraum beschreiben.

Butterherstellung

Ablauf der Butterherstellung beschreiben - Rahm auf
die Butterung vorbereiten - Arbeiten am Butterfass
ausfiihren beschreiben - Butter aus dem Butterfass
verarbeiten - Butterpflege, Butterlagerung beschreiben.

Milchbestandteile - Behandlung, Lagerung der
Milch

Milchbestandteile (Fett, Eiweiss, Milchzucker, Mineral-
stoffe, TS, Wasser) aufzdhlen - Grundvoraussetzungen
fur saubere, gesunde Milchgewinnung (Melker, Tiere,
Melkarbeit, Kontrollen, Sperrfristen, Filtration) be-
schreiben. Behandlung, Lagerung der Milch beschrei-
ben. Anspriiche an den Lagerraum fir die Milch be-
schreiben.

Sennereigerate

Fir Milchverarbeitung nétige Gerate (Litermass,
Schopfkellen, Kannen, Melchtern, Buttergebsen, Kes-
sel, Labharfen, Kasekessi, Brecher, Harfe, Thermome-
ter, Ausziehapparat, Pressdeckel, Jarb, Pressekreuz,
Jarbhammer, Késetlicher, Kaseformen, Zentrifuge,
Butterfass, Butterbrett, Buttermddeli, Butterstockfor-
men) nennen - Funktion beschreiben.

Reinigung

Samtliche Reinigungsarbeiten an allen Geraten, die mit
Milch und Rahm in Beriihrung kommen, durchflhren -
erklaren. Art der Reinigungsmittel nennen - ihre Ver-
wendung begriinden.

Endnote
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