Vorgehensweise zur Sanierung von Betrieben mit Problemen der vor-
bebriiteten Reduktase, dem S&uregrad und von speziellen Keimgruppen
(Propionsdurebakterien, salztolerante Keime) in der Ablieferungsmilch

1.  Abklédren welche Qualitatsprobleme seit wann vorhanden sind. Resultate anfordern.
2. Besuchstermin, wenn mdglich mit Servicemonteur, vereinbaren (Zeitbedarf: 1,5 - 2 h).
3. Dem Milchproduzenten die Vorgehensweise erkléren.

4. Melkmaschinenserviceblatt des letzten Service auf Vollstandigkeit und Datum kontrol-
lieren. :

5. Melkanlage inkl. Milchlagertank bzw. Milchtransportbehélter auf Sauberkeit, Instai-
lationsméangel und Beschéadigungen Uberprifen.

Sauberkeitskontrolle:

Milchabflllung

- Milchabfllischiduche bzw. -rohr aussen und innen
- Verschraubungen von Milchpumpe bis Miichabflllschlauche
-~ Entleerungsverschraubungen, -hahnen, schleber

- Dichtungsringe der Milchpumpe

Endeinheit

- Alle Gummidichtungen und Einlaufe

- Milchabscheider

- Ueberlaufsicherung inki. Vakuumleitungsanschluss
- Dreiweghahn

Schwidmme
- Zustand und Aufbewahrung (Farbe Geschmack)
- Benutzung nur flr Restmilchausstoss (Restmilch nicht abliefern)

Reinigungsautomat

- Reinigungsanleitung muss vorhanden sein
- Art des Reinigungsmittels

- Hulse flr Milchabfllischlauche bzw. -rohr

Melkzeug
- Zitzengummi, Sammelstuck langer Mllchschlauch

Melkleitung
- Anschliisse auf der Melkleitung
- Verschraubungen der Melkleitung (fest verschraubt)

Milchlagertank bzw. Milchtransportbehélter
- Deckel nicht vergessen

Melkeimer
- Die Melkeimer werden z.T. fUr Milchwagung benutzt

Milchmengenmessgerite
- Diese sind nach jedem Gebrauch zu reinigen

10.

Mange! an der Melkanlage inkl. Milchlagertank bzw. Milchtransportbehalter wenn
mdéglich gleich beheben.

Stall- und Tierhygiene begutachten und Beanstandungen dem Milchproduzenten klar
und offen mitteilen.

Handhabung der Reinigung der Melkanlage mit dem Milchproduzenten besprechen und
mégliche Verbesserungen (z.B. alternierende Reinigung) erkldren und begrinden.

Wenn der jahrliche Melkmaschinenservice ordnungsgemass durchgeflhrt wurde und
die Stall- und Tierhygiene zu keinen grésseren Beanstandungen Anlass gibt, die ge-

samte Melkanlage (ohne Vakuumleitung) mit Hilfe eines Hochdruckreinigers (Dampf-
stufe) einer Hitzebehandiung wéhrend 20 Minuten bei ca. 96° C unterziehen.

Hinweise zur Hitzebehandtting mit Wasserdampf:

- Strahlrohr des Hochdruckreinigers am Ende der Waschrampe oder wenn dies nicht
moglich ist beim Dreiweghahn einflhren.

- Strahirohr mit Gummizapfen entsprechend des Leitungsquerschnittes abdichten und
mit Schnur oder Draht gut befestigen.

- Vakuumsystem beim Sicherheitsabscheider abtrennen (Gefahr von Hitzeschéden am
Regulierventil oder an den Leitungen aus PVC).

- Vakuumpumpe nicht einschalten.

- Milchpumpe auf “automatische Entleerung” einschalten.

- Entleerungshahnen, -ventile und Milchhahnen sowie Endeinheit schliessen.
- Wassermenge am Hochdruckreiniger auf Minimum reduzieren.

- Wasser- bzw. Wasserdampftemperatur langsam steigem (Gefahr des Berstens der
Glasieitungen).

- Gefahrenbereiche wie Glasleitungen, Hahnen, Milchabfullschlduche melden (Ver-
brennungen).

- Gesamte Melkanlage im Stall- und Milchkammernbereich wahrend der Hitzebe-
handlung dberwachen (Kinder; Tiere).

Mit der Hitzebehandlung werden zugleich undichte Stellen wie Milchhahnen oder Ver-
schraubungen an der Milchleitung sichtbar.

Gleich bei der ersten Milchablieferung nach der Hitzebehandlung Milchproben auf das
Problem mit der Milchqgualitét hin untersuchen lassen.

11. Nach einiger Zeit einen Kontrollbesuch durchfihren und kontrollieren, ob Beanstandun-

gen und festgestellte Mangel behoben sind.
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