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INTRODUKTION 
 
Ramme 
 
FACEnetwork er en europæisk forening, der på et europæisk plan, har til formål er at repræsentere og 
forsvarere de interesser, der tilhører gårdmejerier samt producenter af håndværksoste og -mejeriprodukter.  
 
FACEnetwork er blevet bemyndiget til at udarbejde dette dokument inden for rammerne af et specifikt 
projekt. Projektet er finansieret af Europa-Kommissionen gennem følgende kontrakt: 
SANCO/2015/G4/SI2.701585, underskrevet den 12. marts 2015. Kontrakt efterspurgte udviklingen af 
godkendte fælles retningslinjer for god hygiejnepraksis dedikeret til gårdmejerier samt producenter af 
håndværksoste og -mejeriprodukter.  
 
Det anvendte retsgrundlag er artikel 9 i forordning (EF) nr. 852/2004 om fødevarehygiejne, som beskriver 
at: ”fælles retningslinjer for god hygiejnepraksis og anvendelse af HACCP-principperne” (…) ”skal hjælpe 
fødevarevirksomhedslederen med at implementere god hygiejnepraksis og permanente HACCP-baserede 
procedure. Retningslinjerne bør udarbejdes af producenter i den relevante sektor, og vurderes samt 
godkendes af den offentlige autoritet på et europæisk plan, og under Europa-Kommissionens opsyn.”   
 
I den forbindelse har FACEnetwork udarbejdet denne vejledning i perioden marts 2015 til marts 2016. Efter 
en vurderingsperiode, koordineret af GD SANTE under EU MS, blev vejledningen officielt godkendt af EUMS 
ved den Den Stående Komité for Planter, Dyr, Fødevarer og Foder den 13. december 2016.  
 
 
Arbejdsgruppe 
 
Vejledningen blev udarbejdet af følgende arbejdsgruppe [navne/organisationer, land]:   
 
En gruppe på fem tekniske eksperter fra sektoren var ansvarlige for udarbejdelsen af dokumentet: 
 Marc Albrecht-Seidel / VHM - Verband für handwerkliche Milchverarbeitung im ökologischen Landbau e.V, 

Tyskland 
 Remedios Carrasco / QueRed - Red Española de Queserias de Campo y Artesanas, Spanien 
 Cécile Laithier / Idele – Institut de l’Elevage, Frankrig 
 Miroslaw Sienkiewicz / Agrovis & Stowarzyszenia serowarow rodzinnych, Polen 
 Paul Thomas / SCA - Specialist Cheesemakers Association, Storbritannien  

En gruppe på fire producenter og én lokal veterinærinspektør, som arbejdede tæt sammen med de tekniske 
eksperter:   
 Frédéric Blanchard / FNEC – Fédération Nationale des Eleveurs de Chèvres, Frankrig 
 Kerstin Jurss / Sveriges gardsmejerister, Sverige 
 Jane Murphy / CAIS - Irish Farmhouse Cheesemakers Association, Irland  
 Angel Nepomuceno / QueRed - Red Española de Queserias de Campo y Artesanas, Spanien 
 Irene Van de Voort / BBZ - Bond van Boerderij-Zuivelbereiders, Holland 

En gruppe på yderlige 11 teknikere og producenter til løbende at læse korrektur på de udarbejde kapitler, og 
bidrage til rettelser og præciseringer af produkter og praksisser: (der løbende læste korrektur på afsnittene, 
og bidrog hertil) 
 Brigitte Cordier / MRE - Maison Régionale de l’Elevage, Frankrig 
 Sophie Espinosa / FNEC - Fédération Nationale des Eleveurs de Chèvres, Frankrig 
 Maria Jesus Jimenez / QueRed - Red Española de Queserias de Campo y Artesanas, Spanien 
 George Keen / SCA - Specialist Cheesemakers Association, Storbritannien  
 Marc Lesty / FNEC - Fédération Nationale des Eleveurs de Chèvres, Frankrig 
 Paul Neaves / SCA - Specialist Cheesemakers Association, Storbritannien 
 Bertram Stecher / Sennereiverband Südtirol, Italien 
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 Katia Stradiotto / ARAL - Associazione Regionale Allevatori della Lombardia, Italien 
 Guido Tallone / Casare Casari - Associazione delle Casare e dei Casari di Azienda Agricola, Italien 
 Angel Valeriano / QueRed - Red Española de Queserias de Campo y Artesanas, Spanien  
 Erkki Vasara & Risto Siren / Suomen Pienjuustolayhdistys ry, Finland 

Den generelle koordinering af projektet blev udført af: Yolande Moulem, virksomhedssekretær for 
FACEnetwork. 
 
 
Inddragelse af interesseparter  
Strukturer identificeret som interesseparter i forskellige europæiske lande såvel som på et europæisk plan er 
blevet informeret og/eller konsulteret under forarbejdet til dokumentet.  
 
Omkring 400 interesseparter er blevet identificeret. Blandt disse findes følgende typer af repræsentative 
organisationer: 

- foreninger af producenter, 
- små mejerier, 
- forbrugerforeninger, 
- kompetente myndigheder, 
- tekniske centre. 

Informationen fra de 400 interesseparter er blevet organiseret i to trin:  
 

- Afsendelse af det første informationsbrev i juni 2015. 
- Afsendelse af det andet informationsbrev i april 2016. Derudover, blev det samlede udkast til 

vejledningen afsendt til nogle relevante europæiske interesseparter. 
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Hvilken type vejledning er dette? 
 
Denne vejledning er et frivilligt redskab til anvendelse i den specifikke sektor for ost og mejeriprodukter 
produceret på gård- og håndværksmejerier.  
 
Vejledningen indeholder detaljer for god hygiejnepraksis; både praktiske og forebyggende anbefalinger som, 
hjælper producenter med at sikre sikkerheden af deres produkter. Disse specifikationer er i 
overensstemmelse med de generelle hygiejnekrav (forordning (EF) nr. 852/2004) og med forholdene for 
mælkeproduktion (Afsnit IX i bilag III i forordning (EF) nr. 853/2004). Vejledningen benytter også HACCP-
principperne ved at følge en specifik og tilpasset metode, og præsenterer en samlet analyse af de 
risikofaktorer som er relevante for denne sektor.  
 
Idet vejledningen har den fordel at bygge på erfaringer fra mange forskellige EU-lande, giver den eksempler 
på undtagelser for småproducenter og/eller for producenter der benytter traditionelle metoder.  
 
 
Hvem er vejledningen tiltænkt? 
 
Denne frivillige vejledning har til formål at gøre sig gældende for sektoren for gård- og 
håndværksmejerier. Denne sektor er generelt sammensat af: 
 

 Gårdmejerier, der producerer ost og mejeriprodukter, som hovedsageligt forarbejder mælk 
produceret af egne husdyr, og i overensstemmelse med traditionelle metoder. 
  

 Håndværksmejerier, der producerer ost og mejeriprodukter, som indsamler mælk fra lokale 
producenter og forarbejder den ved hjælp af småskalaudstyr i overensstemmelse med traditionelle 
metoder.  

I denne sektor kombinerer hver fødevarevirksomhedsleder mindst to eller tre aktiviteter, idet han/hun på én 
og samme tid vil være: 

1- (ofte) landmand / mælkeproducent (omfattet af bilag III of forordning (EF) nr. 853/2004 og bilag I i 
forordning (EF) nr. 852/2004) – (Primærproduktion). 

2- (altid) det forarbejdende led som transformerer mælk til færdigvarer, klar til at blive spist af 
forbrugeren (omfattet af bilag II i forordning (EF) nr. 852/2004 og af bilag III i forordning (EF) nr. 853/2004) – 
(ud over primærproduktion). 

3- (ofte) sælger af alle eller dele af produktionen, enten til den endelige forbruger eller til detail 
(omfattet af bilag II i forordning (EF) nr. 852/2004) – (ud over primærproduktion) 

I denne guide vil udtrykket “fødevarevirksomhedsleder” bliver erstattet af ordet ”producent”.  Producent er 
mere anvendt i det daglige og indebærer også de mange ”dimensioner” der ligger i arbejdet (landmand, det 
forarbejdende led, sælger).  

Angående produktionsmetoderne kan mælken komme fra køer, får, geder, bøfler eller tamdyr af 
hestefamilien, og den kan være pasteuriseret eller upasteuriseret. Et af hovedtrækkene ved sektoren er, at 
mælken ofte bliver forarbejdet på samme gård den kommer fra, eller på et produktionssted i lokalområdet. 
Det kan være med til at sikre en høj hygiejnestandard, som er nødvendig for de traditionelle 
produktionsmetoder. Samtidig bidrager det til et tæt forhold mellem mælkeproducent og mejeriproducent 
(når disse ikke er samme led).  
 
Når gård- og håndværkproducenter skal handle med deres produkter, foretrækker de ofte direkte salg eller 
en kort forsyningskæde. Men de benytter sig også af længere og indirekte ruter (ostemodnere (affineurs), 
grossister eller supermarkeder) som følge af en stigende forbrugerefterspørgsel.  
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Givet disse karakteristika for sektoren, er målet med denne vejledning, at dække de 
hygiejneanbefalinger som er relevante for producentens aktivitet. Aktiviteten er gældende til det 
punkt, hvor produktet forlader produktionsstedet, og omfatter mælkeproduktion, mælkehåndtering- 
og forarbejdning samt det salg producenten selv foretager.  
 
Producenterne er tiltænkt at være den primære bruger af dette dokument. Dokumentet vil dog også have 
interesse for andre interessegrupper, eksempelvis: 
  
- Tekniske eksperter fra sektoren som er i jævnlig kontakt med producenterne, og dermed effektivt kan 
udbrede vejledningen og sikre at producenternes træning er tilpasset vejledningen. 
 
- Kompetente myndigheder i forlængelse af forordning (EF) nr. 882/2004 (artikel 10), vil denne vejledning 
måske blive taget til overvejelse i forbindelse med officielle kontrolbesøg, når den er blevet godkendt af EU 
MS. Denne guide giver også eksempler på undtagelser og tilpasninger specifikt rettet mod denne sektor. 
 
 
Hvad indeholder vejledningen? 
 
Vejledningen beskriver et komplet ledelsessystem for fødevaresikkerhed (FSMS - Food Safety 
Management System ) bestående af følgende tre dele: 
 
1- “God hygiejnepraksis” (GHP - Good Hygiene Practice – Afsnit II) og god fremstillingspraksis (GMP- 
Good Manufacturing Practices – Afsnit III). I produktionen af oste og mejeriprodukter på gård- og 
håndværksmejerier, er håndteringen af gode praksisser et essentielt redskab til at kontrollere de risici der 
introduceres af relevante risikofaktorer. Det er med til at give et godt grundlag for en effektiv implementering 
af HACCP-baserede planer. Når producenter etablerer deres egne procedurer, kan der refereres direkte til 
de GHP- og GMP-procedurer der findes i denne vejledning.  
 
2- HACCP-baseret procedure, inklusiv:  
 
- “Risikofaktoranalyse” er præsenteret i bilag for ikke at øge længden af hoveddokumentet. Dette afsnit 
gennemgår de primære kemiske, fysiske og mikrobiologiske risikofaktorer forbundet med mejeriproduktion. 
Derudover listes de mest relevante risikofaktorer, der bliver refereret til i de øvrige afsnit af dokumentet. For 
hver risikofaktor gennemgås dets natur, dets karakteristika og der gives et kortfattet råd for forebyggelse og 
kontrol.  
 
-  “HACCP-baseret planer” (Afsnit V). For hvert trin i alle processer (mælk- og produktprocessering) er en 
specifik analyse udført og præsenteret i en tabel (se herunder), som indeholder: 
- hvilke risikofaktorer, der skal fokuseres på for hvert trin i processen,  
- de specifikke styrende foranstaltninger, målrettet hver enkel af disse specifikke risikofaktorer. Nogle af de 
styrende foranstaltninger kan ses for at være ’operationelle basisprogrammer’, når de er afgørende for 
risikofaktorhåndteringen for det pågældende trin. Disse operationelle basisprogrammer indgår i nøgletrinene 
udpeget i vejledningen (se herunder). 
- kontrolprocedurerne som beviser og sikrer at den forebyggende handling er blevet udført.  
- de korrigerende handlinger, der tilhører de beskrevne risikofaktorer og foranstaltninger. 
 
3- Andre ledelsespolitikker, inkluderende: “Risikoanalyse” for primærproduktion (Afsnit IV), 
“Sporbarhed” (Afsnit VI), “Planer for egenkontrol” (Afsnit VII) og “Styring af afvigelser” (Afsnit VIII) 
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Fokus på HACCP-baseret planer 
 

 Hvordan anvendes de? 
For at gøre det nemt at vælge og finde den HACCP-basserede plan som bedst passer til brugerens produkt 
og praksisser, er hver enkel HACCP-basserede plan præsenteret på hvert sit ”ark”. Arkene er præsenteret i 
standard tabelformat for at lette læsningen. Herunder følger en beskrivelse for brugen af tabellerne: 

 Procestrin til  
overvågning 

Hvorfor skal vi 
være forsigtige? 

Forebyggende 
handlinger 

Kontrol /overvågning Korrigerende handlinger 

In
dh

ol
de

t a
f k

ol
on

ne
n 

Hver række i 
denne kolonne 
svarer til et 
procestrin eller en 
handling.  
 
Nogle rækker kan 
være valgfrie og 
nogle trin er 
måske ikke 
gældende for et 
specifikt produkt. 

Denne kolonne 
giver information 
omkring arten og 
årsagen til 
risikofaktoren for 
hvert trin. 
(Kontaminering 
enten M: 
mikrobiologisk, K: 
kemisk eller F: 
fysisk). 

Denne kolonne 
foreslår 
handlinger til 
forebyggelse 
eller kontrol af 
risikoen for 
hvert 
pågældende 
trin. 
Handlingerne er 
baseret på god 
hygiejnepraksis 
eller anden 
teknisk 
rådgivning.  

Denne kolonne beskriver, 
hvordan det kan tjekkes at 
de forebyggende 
handlinger blev udført 
effektivt. I de fleste 
tilfælde foreslås flere 
muligheder.  
 
Det kan være målinger 
eller mere subjektive 
handlinger baseret på 
producentens egen 
erfaring, eksempelvis 
”visuel inspektion” og 
”organoleptisk 
inspektion”. 

Denne kolonne beskriver 
den passende handling, 
hvis en fejl opstår under 
de forebyggende 
handlinger, således en 
tilfredsstillende situation 
kan genoprettes.  
 
De korrigerende 
handlinger kan være: 
- til øjeblikkelig udførelse 
mens produktionen 
fortsætter og/eller 
-fremadrettet; som 
foretages inden det næste 
produktionsparti.  

H
vo

rd
an

 b
ru

ge
s 

ko
lo

nn
en

? 

Producenten skal 
gennemgå hvert 
trin og kun 
anvende de trin 
som svarer til 
den pågældende 
produktion og 
praksis, og 
dermed slette de 
trin som ikke er 
anvendelige.  
 

 Producenten 
skal tage 
hensyn til de 
forebyggende 
handlinger.  
 
 

Når flere muligheder er 
givet, skal producenten 
vælge mindst en af dem.  
 
De beskrevne lovkrav skal 
overholdes.  
 
 

Producenten skal tage 
hensyn de angivne 
korrigerende handlinger.  
 
 

 
Her følger en sammenfatning; når producenten benytter disse tabeller, har denne ansvaret for at 
følge de trin, der er gældende for dennes produkter og praksisser og de kontroller der passer hertil.  
 
På trods af indsatsen og arbejdet som er lagt i denne vejledning, kan der være regionale og nationale 
variationer i produktionsmetoder, hvorfor nogle produkter og praksisser måske ikke bliver specifikt nævnt i 
dette dokument. Hvis en producent anvender specifikke løsninger i sit system, bør dette kunne forklares og 
retfærdiggøres.  
 
I de HACCP-baserede planer er nogle trin markeret og farvet grå. Det skyldes, at disse er mere 
vigtige i håndteringen af en risikofaktor, og inden for disse ”nøgletrin” skrives den vigtige 
information med fed skrifttype. Selvom rådene til disse nøgletrin er baseret på erfaring fra sektorens 
eksperter, er det vigtigt at tænke over, at de hovedsageligt forbliver teknisk rådgivning og ikke en 
lovmæssig forpligtelse. 
 
Det er vigtigt at have for øje at begrebet ”nøgletrin” adskiller sig fra begrebet ”kritisk kontrolpunkt” (CCP-
Critical Control Point i HACCP). CCP er et specifikt punkt, procedure eller trin i fødevareproduktionen, hvor 
kontrol kan udføres for at ”reducere, eliminere eller forebygge en mulig risikofaktor”. Hvis en given CCP ikke 
er overholdt, kan det medføre at produktionen må standses med risiko for at det pågældende parti 
ødelægges. Når en CCP defineres, kræves det at denne overvåges og registreres for hvert parti.  
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I overensstemmelse med DG SANTE’s retningslinjer: “vejledende dokument om implementering af 
ledelsessystemer for fødevaresikkerhed omfattende basisprogrammer (PRP'er) og procedurer baseret på 
HACCP-principperne, herunder lettere/fleksibel implementering i visse fødevarevirksomheder” er vores 
system basseret på korrekt implementering af god hygiejne- og fremstillingspraksis, og også på 
forebyggende- og korrigerende foranstaltninger mod specifikke risikofaktorer, identificeret ved specifikke trin. 
Systemet er tilpasset HACCP-principperne, således at det ikke er nødvendigt at identificere CCP'er i 
mejeriprodukter lavet på rå mælk.  
 
 

 Registreringer 
 
Da gård- og håndværksmejerier ofte kun styres af et eller få mennesker, kan det være tilstrækkeligt kun at 
registrere eventuelle afvigelser, og de foranstaltninger der foretages for at korrigere dem. I store 
fødevareproduktionsvirksomheder gør antallet af ansatte det nødvendigt, at føre omfattende registreringer, 
for at sikre en effektiv styring af fødevaresikkerheden. 
 
Afvigelser som identificeres ved rutinekontrol under processering (eksempelvis - temperatur; pH; 
rengøringsprocedure; organoleptisk kvalitet...) kan vælges kun at registreres, hvis afvigelsen indikerer 
atypiske resultater. Ved registrering registreres også de tilhørende korrigerende handlinger, som udføres i 
denne forbindelse. Alligevel bør de verifikationstest som anvendes til at kontrollere effektiviteten af de 
HACCP-baserede planer (såsom resultaterne fra mikrobielle analyser) gemmes i alle tilfælde.  Disse udgør 
tilsammen "historiske data", som demonstrerer effektiv styring af fødevaresikkerheden eller muliggør 
identifikation af underliggende tendenser. 
 
Guiden foreslår ikke registreringsmodeller eller -skabeloner. Producenter bør i stedet vedtage passende 
måder at registrere data på. Det kan være muligt for producenterne at opfylde deres forpligtelse ved brug af 
forenklet dokumentation. 
 
 

 Verifikation af effektiviteten af ledelsessystem for fødevaresikkerhed  
 
Egenkontrolprocedurer er baseret på både mikrobiologiske analyser og andre kontrolpunkter (pH, smag og 
lugt) under hele produktionsprocessen. Egenkontrollen giver producenten mulighed for at verificere den 
generelle effektivitet af den plan som er udarbejdet på baggrund af denne vejledning. Eksempler er givet i 
afsnittet ”Programmer for egenkontrol”.  
 
Planen bør opdateres, hvis der opstår sanitære problemer under produktionen eller identificeres på 
slutproduktniveau. I tilfælde af udvikling af produktionsprocesserne, skal en efterfølgende gennemgang finde 
sted, og om nødvendigt opdateres planen.  
 
 
Hvilke risikofaktorer tages i betragtning? 
 
I bilag 1 findes den risikofaktoranalyse, som er udført af det hold som har skrevet vejledningen, og som 
danner grundlag for resten af vejledningen. Analysen er baseret på erfaring fra producenter, teknikere og 
eksperter som har været involveret i udarbejdelsen og implementeringen af andre vejledninger (på nationalt 
niveau). Analysen identificerer flere signifikante risikofaktorer, som vurderes enten med hensyn til 
sandsynligheden for forekomsten eller alvoren af dens virkninger, anført på side 107. 
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Hvordan tager vejledningen hensyn til "fleksibilitets”-kriterier"? 
 
Fleksibilitet kan defineres som muligheden for fravigelse/dispensation for hygiejnepakken eller tilpasning af 
indholdet af hygiejnepakken under visse omstændigheder, særligt i forhold til bygninger, udformning, udstyr 
og driftspraksis. 
 
Medlemslandene har muligheden for at give tilladelse til, at fødevarevirksomhedsledere kan undlade at 
anvende specifikke krav i hygiejnepakken. Der kan ydes særlige undtagelser for fødevarer med traditionelle 
karakteristika. Det er bemærkelsesværdigt, at for nogle lande, anses alle gård- og håndværksmejerier for at 
være virksomheder der producerer fødevarer med traditionelle karakteristika. 
 
Under specielle omstændigheder kan medlemslandene også tilpasse kravene i hygiejnepakkens bilag. 
Eksempelvis for at muliggøre fortsat anvendelse af traditionelle produktionsmetoder, eller for at 
imødekomme behovene hos fødevarevirksomheder beliggende i regioner, der er underlagt særlige forhold, 
grundet geografiske begrænsninger.  
 
Undtagelser og tilpasninger er fremhævet i vejledningen. Vejledningen giver eksempler på, hvordan 
disse rent praktisk kan implementeres i gård- og håndværksmejerier. Det er dog vigtigt som producent, at 
undersøge om det er lovligt ifølge de nationale regler. Hvis det ikke er lovligt, kan der anmodes om det hos 
den kompetente myndighed, enten individuelt eller kollektivt. 
 
I de tilfælde hvor bilagene bruger termologier som ”om nødvendigt”, ”hvor det er relevant”, ”tilstrækkeligt” mv. 
er det op til fødevarevirksomhedslederen i første instans at træffe en afgørelse. I dette tilfælde har 
producenterne ikke brug for særlige fleksibilitetsbestemmelser fra de nationale myndigheder. Her er det et 
spørgsmål om at fortolke kravene på en passende måde.  
 
Dette er meget vigtigt for håndværksproducenterne, idet deres metoder generelt er mindre undersøgte og 
forstået, end de som anvendes i industrien. Desuden kan anvendelsen af foranstaltninger fra industriens 
terminologi, give anledning til forhindringer for håndværksproducenterne. Vejledningen har til formål at 
formidle information omkring denne type foranstaltninger til producenterne, og den findes hovedsageligt i 
afsnittet ”Lokaler og udstyr”.  
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Opsumering - Hvordan anvendes denne vejledning? 

1. Læs alle gode hygiejnepraksisser og gode fremstillingspraksisser (God hygiejnepraksis – 
afsnit II og God fremstillingspraksis – afsnit III) 

Disse er anbefalinger til de bedste praksisser og procedurer, som kan vedtages og implementeres. GHP og 
GMP er grundlaget for en sikker fødevareproduktion. Producenten bør udvælge og inddrage de 
anbefalinger, der er relevante for de produkter, der fremstilles i deres mejeri. 

   
2. For anbefalinger om mælk som råvare, vælg mellem ”Risikoanalyse for primærproduktionen 

Mælkeproduktion opbevaring på gården” eller ”HACCP-baseret planer Mælkeindvejning, 
opbevaring i mejeriet og behandling”.  

”Risikoanalyse for mælkeproduktion, opbevaring på gården” (afsnit IV) er relevant for de som ejer deres 
egne malkedyr. De som indkøber mælk kan også have gavn af at dele analysen med deres 
mælkeleverandør.  
 
”HACCP-baserede planer Mælkeindvejning, opbevaring i mejeriet og behandling” (i afsnit V) gælder for de 
som indkøber mælk, eller enhver producent som varmebehandler mælk. 
Producenten bør læse det relevante ark og inddrage forbyggende handlinger, som er tilpasset netop deres 
situation. Producenten bør følge deres egen tilpassede plan og udføre de nødvendige kontroller og 
korrigerende handlinger. Registreringer over afvigelser bør bogføres.   
 

3. Vælg fra ”HACCP-baserede planer” (afsnit V) 
Producenten bør læse det passende ark og inddrage de forebyggende handlinger, som er passende for 
deres situation. Producenten bør følge deres tilpassede plan, og udføre de nødvendige kontroller og 
korrigerende handlinger.  
 

4. Forklar information til de inspicerende myndigheder 
Producenten bør være i stand til at forklare det anvendte ledelsessystem for fødevaresikkerhed og bevise at 
det følges. Dette kan eksempelvis gøres ved at vise registreringer (afvigelser og de hertil korrigerende 
foranstaltninger, analyseresultater osv.) 
 

5. Validér systemet for fødevaresikkerhed og løbende verifikation. 
Mikrobiologisk og kemisk analyse kan bruges til at validere (bevise effektiviteten af) planen. Antallet af 
prøveenheder, der er anført i bilag 1, skal som minimum overholdes, hvis en test har til formål specifikt at 
vurdere accepten af et bestemt parti af fødevarer eller en proces. Frekvensen af prøveudtag er ikke fastsat 
ved lov, men afgøres af den enkelte producent på baggrund af historiske data eller den mikrobiologiske 
sensitivitet af det pågældende produkt. Det anbefales, at nye producenter udfører test oftere på produkter, 
indtil der foreligger tilstrækkelige historiske data til at bevise den opbyggede effektivitet.
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Risikofaktorer relateret til håndteringen af fødevarer kan nemt styres gennem simpel god hygiejnepraksis. 
Desuden medfører et lille personale, der ofte arbejder på et lille mejeri/fødevareproduktionsvirksomhed, en 
begrænset risiko, og kan dermed tillade en vis fleksibilitet i tolkningen af de lovmæssige krav.  
Disse hygiejniske krav gælder alle der håndterer fødevarer – både dem der arbejder alene og dem der 
arbejder sammen med andre. 
 
Generel hygiejne for alle der håndterer fødevarer 
 
Effektiv håndvask med sæbe og vand er det vigtigste middel til infektionskontrol i en 
fødevareproduktionsvirksomhed. Negle bør være rene, og der må ikke være påført neglelak og falske negle. 
Tommelfingre og området mellem fingrene bør vaskes omhyggeligt. Arme bør også vaskes, der hvor de er i 
kontakt med fødevarer. Håndgel eller klude kan tages i brug ved udendørs malkning, hvis vand ikke er til 
rådighed. Hænder bør dog være rengjort med sæbe og vand når næste mulighed indtræder.  
 
Personale bør vaske hænder: 

 Før malkning af dyr 
 Ved indtræden i fødevareproduktionsområde 
 Før håndtering af fødevarer, ingredienser eller starterkulturer 
 Efter toiletbesøg 
 Efter brug af telefon 
 Efter håndtering af potentielt kontamineret materiale 
 Hver gang de er beskidte 

Personalet bør forsøge at undgå kontaminering og krydskontaminering af produkter gennem adfærd og 
praksis, særligt: 

 Sår og hudafskrabninger på hænder bør dækkes med vandfast plaster eller handsker 
 Personale bør undgå at ryge, spytte, tygge og spise når de håndterer fødevarer.  
 Personale der håndterer fødevarer bør undgå at nyse og hoste hen over fødevareprodukter. 
 Smykker bør ikke være tilladt i produktionsområder. Undtagelser kan dog foretages fx en simpel 

vielsesring og små øreringe.  
 Allergener (herunder glutenholdige kornprodukter, krebsdyr, bløddyr, æg, fisk, jordnødder, nødder, 

soja, selleri, sennep, sesamfrø, lupin og svovldioxid) må ikke bringes ind i 
fødevarehåndteringsområdet, der hvor utilsigtet udslip kan resultere i en risiko for kontaminering, 
medmindre ingrediensen er deklareret.  

Tøj 
 
Personale bør være iklædt tøj egnet til malkning og rent tøj under fødevareproduktion; Tøj anvendt i mejeriet 
bør ikke være det samme, som det anvendt under arbejde på gården. Ved indtræden i 
fødevareproduktionsområdet bør der påføres et ydre lag tøj (overtræk eller forklæder). Det ydre lag bør 
tages af før lokalet forlades, eller før et toiletbesøg. Tøj bør være i god stand – fri for revner, flosser og løse 
knapper.  
 
Sko bør skiftes (eller renses i et bad), når det er påkrævet for at undgå at bringe snavs ind i mejeriet. 
Benyttes der bad med desinfektionsmiddel, bør indholdet regelmæssigt fornyes, for at sikre, at den rette 
effekt opnås.   
 
Træning 
 
Al personale, der håndterer fødevarer og udfører malkning bør være trænet. Dette kan være ved at opnå en 
formel kvalifikation i fødevarehygiejne eller gennem direkte instruktion fra en mere erfaren kollega. 
Træningen bør være rettet imod de risikofaktorer, der er tilknyttet mejeriproduktionen, samt fremme 
forståelsen af god hygiejnepraksis. 
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Helbred 

Personalet bør være raskt for at nedbringe forekomsten af infektionssygdomme. I mange medlemslande 
findes ingen formel certificering af en ”klar-til-arbejde-undersøgelse (fit-to-work)” i form af sundhedstjek som 
udføres i forbindelse med en ansættelse. I dette tilfælde, er det tilladt for personalet at bekræfte, om de er 
arbejdsdygtige ved deres tilstedeværelse, og bør blive hjemme fra arbejde ved lægens instruktioner, eller i 
tilfælde af: 

 Diarré og/eller opkast inden for de sidste 48 timer. 
 Infektionssygdom, der kan smitte gennem fødevarehåndtering – eksempelvis Salmonella. 

Det er tilladt for personale, at blive hjemme fra arbejde, hvis hudinfektion eller løbende næse, øjne eller ører 
ikke kan tildækkes forsvarligt, og dermed udgør en risiko for kontaminering af fødevarer. 

Gæster 
 
Hvis deres beklædning udgør en risiko for kontaminering af produkter bør gæster iføre sig beskyttende 
overtræk, hårnet (der hvor det bruges) og sko. Desuden, bør gæster ledsages af en fra personalet, for at 
sikre overholdelse af de generelle hygiejnekrav. Gæster der lider af opkast, diarré eller infektionssygdom, 
bør ikke lukkes ind på fødevareproduktionsområdet.  
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Krav til udstyr og lokaler anvendt til produktionen af mejeriprodukter 
 
Placeringen, design, dimensioner og konstruktion af bygninger og tilstødende områder beregnet til 
produktion, opbevaring og salg af mejeriprodukter, bør muliggøre aktiviteter i hygiejniske forhold. Dette 
gøres ved at undgå placering nær eller i direkte kontakt med affald, snavs, fremmedlegemer og skadedyr, 
herunder insekter og gnavere. De tilstødende områder bør holdes fri for elementer, der kan tiltrække 
skadedyr.  
 
For at undgå risici under transport af mælk, bør mejeriet være placeret så tæt som muligt på 
primærproduktionen. Når placeringen af mejeriet skal udvælges, tag da om muligt hensyn til faktorer, såsom 
fremherskende vindretning og den relative placering af solen (for at bevare ønskede temperaturer). 
 
 Generel udformning og proces flow. Lokalerne bør være egnede til de pågældende aktiviteter og der 

skal tages hensyn til produktionsvolumen, ostetyper og antallet af medarbejdere. 
  
Hvis muligt, børudformningen af lokalerne følge principperne for proces flow fra indvejningen af råvarer til 
forsendelse af færdigvarer, og undgå modstrøm. Disse principper er dog ikke altid essentielle i 
mejeriproduktionen, da høje hygiejnestanderader er påkrævet for både mælk og færdigvarer. 
 
Det er muligt at anvende følgende i mejeriet: 

o én enkelt dør til indgang og udgang til personale, råvarer og færdigvarer,  
o det samme rum til forskellige formål (fx produktion, pakning, mærkning og rengøring), 
o separate bygninger til nogle trin i produktionen (fx opbevaring af emballage, modning af ost, salg 

osv.). 
 
Producenten bør i stedet anvende foranstaltninger til at undgå krydskontaminering såsom håndvask, vask af 
materialer mellem de forskellige trin, tidsforskel mellem produktionstrin eller udføre trinene på samme tid, 
men i tilstrækkeligt afstand fra hinanden, eller beskytte (fx tildække) produkter under produktion og/eller 
under flytning af dem (eller emballage) til samme lokale.     
 
 Opbevaring og transport af mælk. Mælk er ofte opbevaret i en bulktank, men det er muligt at anvende 

anden form for opbevaring fx hermetisk forseglede spande eller junger, der nedkøles på alternativ vis 
(fx brug af kølelegeme direkte i tank, anvende koldt rindende vand på junge osv.). Mælk kan 
transporteres i junge, dåse, glas, tank, pallecon eller i andre containere egnet til kontakt med fødevarer. 
Transporteringen af mælken kan foregå til fods, i bil, på trailer, i rør eller på andre måder, så længe 
mælkens transportforhold overholdes.  

 
 Omklædningsrum og toiletter. Der bør udpeges et område særligt til tøjskifte, hvor personalet kan 

iføre sig arbejdstøj før håndteringen af fødevarer. Dette område behøver dog ikke være et separat rum. 
Arbejdstøj bør opbevares således, at kontaminering undgås (fx knager, skabe osv.). Det er ikke 
obligatorisk at have et bad til at rengøre sko, men udendørssko bør skiftes eller vaskes før introduceret i 
produktionsområdet. Et passende antal toiletter skal stilles til rådighed, disse kan være placeret i en 
tilstødende bygning (fx mejeristens bolig).  

 
 Fødevareproduktionsområder: produktion, tørring, modning, køling, pakning og salg. Områderne 

vedligeholdes således, at de er lette at rengøre, og således at risikoen for kontaminering nedbringes. 
Utilstrækkeligt vedligeholdte områder og udstyr kan være en kilde til fysisk kontaminering, og medføre 
et miljø, hvor patogene bakterier kan kolonisere.  

 
 Vægge og gulve bør være beklædt med materialer, der er glatte, uigennemtrængelige og lette at 

rengøre. Eksempler på egnede materialer kan være fliser eller plastikpaneler. Glatte malede overflader 
er også acceptable (så længe malingen ikke er giftig). Overflader bør være fri for skader, såsom revner, 
huller eller afskallet maling. Hvor muligt bør gulvet lægges med en hældning, for at facilitere dræning. I 
områder uden afløb til dræning, bør der indføres forholdsregler, for at undgå dannelse af stillestående 
vand. Dette gælder dog ikke for modningslagre, hvor vand hældes på gulvet af tekniske årsager. Det 
anbefales at undlade at beklæde loftet med metal, for at undgå kondens. 
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 Vinduer og gulve bør have glatte overflader som er lette at rengøre, og bør holdes i god 
vedligeholdelsesmæssig stand, særligt hvis de er lavet af materialer såsom træ. Vinduer som kan 
åbnes, skal være påført et insektnet. Vinduer og udvendige døre skal kunne lukkes ordentligt for at 
undgå, at snavs kan trænge ind.   

 
 Ventilation bør anvendes for at undgå kondens, og for at muliggøre luftudskiftning. Uanset om 

ventileringen opnås naturligt eller unaturligt, bør luftindtaget ikke placeres nær en mulig kilde til 
kontaminering, så som stalde eller lader.  

 
 Lys kan både være naturligt eller kunstigt, men bør være tilstrækkelig. For at undgå knust glas, kan der 

anvendes skærme til elpærer. Dette er dog ikke obligatorisk.    
 
 Maskiner og værktøj bør være lette at rengøre. Fødevarekontaktoverflader bør være fremstillet af 

fødevaregodkendte materialer, såsom rustfrit stål eller godkendte typer af plastik. Værktøj må ikke 
opbevares på gulvet.  

 
 Områder eller beholdere til opbevaring af ingredienser eller emballage. Ingredienser bør 

opbevares korrekt, i rene, tørre og, hvis nødvendigt, i et temperaturstyret område. Opbevaringsområder 
kan være inden for produktionsområdet, i en tilstødende eller separat bygning, så længe de angivne 
opbevaringsforhold er overholdt, og at ingredienser og emballage (herunder flasker og glas) er beskyttet 
mod kontaminering. Anvendelsen af forseglede beholdere tillader opbevaring af ingredienser og 
emballage i samme område. 

 
 Rengøringsområde: Der bør være et tilstrækkeligt antal håndvaske med varmt og koldt vand, og som 

er nemme at tilgå. For at undgå krydskontaminering, kan der anvendes forskellige håndvaske til 
rengøring af udstyr, vask af oste og håndvask. Rengøringsartikler kan enten opbevares i et separat rum 
eller i et skab i produktionsområdet. Kemikalier påføres tydelige mærkater. Rengøringsudstyr og 
værktøj kan opbevares på hylder i produktionslokalet.      

 
 Område til pakning og mærkning. Pakning og mærkning kan udføres i produktionsområdet, hvis 

krydskontaminering kan undgås.  
 
 Område til salg (valgfri). Gulv, vægge og lofter bør være i god stand, men her gælder ikke de samme 

regler som for produktionsområdet. Hvis det er nødvendigt, kan håndvasken i et tilstødende lokale 
anvendes til vask af hænder og rengøring af redskaber.  

 
 Affaldshåndtering. Fødevareaffald, ikke-spiselige biprodukter og andet affald bør fjernes fra 

produktionsområdet så hurtigt som muligt. Affaldet børdeponeres i containere, og efterfølgende 
bortskaffes på hygiejnisk vis, i overensstemmelse med den nationale lovgivning.  
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Vedligeholdelse af udstyr og installationer  
 

Tilstanden af lokaler og udstyr bør periodisk inspiceres af producenten. I tilfælde af defekter, bør 
vedligeholdsarbejde udføres. Vedligeholdelse bør helst udføres uden for det tidsrum, hvor der 
produceres. Dette kan inkludere: 

 
 Renovering af genstande i forfald (på grund af slitage): maling af vægge, gulve, lofter eller døre, 

udskiftning af ødelagte eller manglende fliser i vægge og gulve, udskiftning af klimaanlæg, filtre 
køleudstyr og insektnet, rengøring og vedligeholdelse af aflejringer fra vand, værktøj (knive, 
borde osv.), døre og vinduer, plissegardiner, gennemgang og rengøring af drænsystemer (afløb 
og vandlåse), elektriske paneler, lys osv. 

 Kontrol af maskiners ydeevne i henhold til fabrikantens anbefalinger eller egne regler. Herunder 
følger nogle anbefalinger: 

 
o  Malkemaskine:  

 Pattekopper: kontrollér regelmæssigt. 
 Den sidste enhed i en proces: kontrollér om enheden er ren efter hver 

rengøring. 
 Al engangsudstyr kasseres efter hver malkning. 
 Vakuummåler: Kontrollér før malkning. I tilfælde af problemer, kontrollér 

olieniveau, bæltespænding, kontrolventil og vakuumlinje.  
 Pulsatorer: rengør ventil til luftindtag (hjul).   
 En generel inspektion en gang om året. Ring til en tekniker, hvis nødvendigt. 

 

TILPASNINGER 
 
Europæisk lovgivning giver ostemejerier af traditionel karakter muligheden for at have: 

o Vægge, gulve, lofter, vinduer og døre lavet af materialer, der ikke er glatte, lette at 
rengøre og resistente overfor korrosion eller uigennemtrængelige (naturlige 
modningsgrotter, stenvægge og -gulve osv.). 
 

o Udstyr anvendt under produktion og/eller pakning, der er lavet af materialer som ikke er 
glatte, lette at rengøre og resistente over for korrosion. Det kan være udstyr lavet af træ 
(hylder, redskaber osv.), plantemateriale (hylder af bambus, bast, blade til indpakning, 
siv osv.), sten til presse, udstyr lavet af kobber og messing (forme, skæretøj, presser 
osv.), klæder til dræning og til pakning, aluminiumfolie osv. 

 
 ’Oste af traditionel karakter’ betyder oste der, i det medlemsland, hvor de traditionelt fremstilles, er: 

 
 historisk anerkendte som traditionelle produkter.  

 
 eller beskyttet som traditionelle produkter af et fællesskab, eller nationale, 

regionale eller lokale love. Fx: PDO, GDI, TSG osv.  
 
 eller forarbejdet i overensstemmelse med systematiske eller registrerede 

tekniske referencer tilhørende den traditionelle produktion, eller i 
overensstemmelse med traditionelle produktionsmetoder. I nogle lande, er 
oste fra gård- og håndværksmejerier anerkendte som traditionelle.  

 
Mejerier, der laver produkter med traditionelle karakteristika, og som vil anvende tilpasningerne, skal 
sikre sig, at den kompetente myndighed har noteret deres anvendelse til Europa-Kommissionen. Er dette 
ikke tilfældet, kan mejerier, enten individuelt eller kollektivt, anmode om det hos den kompetente 
myndighed. 
 

FLEKSIBILITETS-
FORANSTALTNING 
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o Pasteuriseringsanlæg: kontrollér omløbsventilen, flowet og temperatursensoren.  
 

o Termografer og termometre kan kontrolleres: 
 ved at anvende et referencetermometer eller kontrollere flere termometre på en 

gang. 
 ved at anvende isvand (0°C) og damp/kogende vand (100°C). 

 
o pH-meter: kalibrering med to bufferopløsninger. 

 
Udstyr eller maskiner, der forværres eller udviser tegn på uregelmæssigheder under drift, kan påvirke 
produktsikkerheden og skal øjeblikkeligt repareres eller udskiftes.    
 
Frekvensen af rutinemæssig vedligeholdelse afhænger af brugsintensiteten, tilstand af installationer og 
udstyr eller anbefalinger fra fabrikanten eller teknisk personale. Den rutinemæssige vedligeholdelse og 
kalibrering af enheder til overvågning af CCP’er eller lovmæssige parametre, skal stemme overens med 
fabrikantens instruktioner. Følgende frekvens anbefales:   

 Pasteuriseringsmaskine: årligt 
 Termografer eller termometre: årligt 

Producenten kan foretage verifikation og kalibrering, og søge ekstern rådgivning i tilfælde af afvigelser. 
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Rengøringsprincipper 
 
Rengøring betyder at eliminere synlige aflejringer af snavs. Der findes to typer: 
 

 Organiske aflejringer så som fedt, protein og laktose når det drejer sig om mælkeaflejringer. 
 

 Mineralske aflejringer så som kalk eller mælkesten, der er en blanding af kalk, fedt, protein og 
laktose fra mælk.  

For at bevare den naturlige flora og balance i det mikrobiologiske system i osteproduktionen, er grundig 
rengøring uden desinfektion bedre end systematisk desinfektion af udstyr og materialer. Anvendelse af 
desinfektion er en beslutning, der er op til den enkelte producent.  
 
Valg af rengøringsmidler 

Et rengøringsmiddel i en vandig opløsning hjælper med at fjerne aflejringer (tilsmudsning af snavs) fra 
overflader og opløser det i rengøringsvæsken. Der findes flere forskellige rengøringsmidler: 

 Basiske rengøringsmidler fjerner organisk materiale. 
 Neutrale rengøringsmidler er egnet til manuel rengøring, og må derfor ikke være skadelige for 

huden. 
 Sure rengøringsmidler fjerner mineralske aflejringer, eksempelvis kalk og mælkesten  
 Enzymatiske rengøringsmidler indeholder enzymer, der er designet til at fjerne et specifikt 

substrat. Enzymatiske rengøringsmidler er et muligt alternativ til basiske rengøringsmidler. 

Andre tilsætningsstoffer kan være til stede i rengøringsmidler. Disse er tilsat for at hjælpe med at løsne 
forskellige typer at snavs, hvilke kan afhænge af hvilken overflade der skal rengøres. Eksempler på 
tilsætningsstoffer: 

 Befugtningsmidler (overfladeaktive stoffer) neutraliserer overfladespændingen og muliggøre en 
bedre kontakt med aflejringerne. 

 Chelateringsmidler begrænser dannelsen af kalk. 
 Skumdannende midler gør det muligt at anvende rengøringsopløsningen i form af skum, hvilket 

kan øge kontakttiden. 
 Desinfektionsmidler eksempelvis kan kloreret alkali og pereddikesyre kombineres med et 

rengøringsmiddel. 

Bland ikke basiske rengøringsmidler med sure rengøringsmidler, da dette virker neutraliserende og 
nedsætter effekten af rengøringsmidlet.  
 
Ønskes bevarelsen af den naturlige mikroflora i miljøet, og er de fremstillede produkter i overensstemmelse 
med EU-lovgivningen, kan det være muligt at rense produktionsudstyr udelukkende ved at skylle med vand 
med en defineret frekvens.  
 
Alle rengøringskemikalier skal være egnet til brug i fødevareindustrien, og være i overensstemmelse med 
den gældende EU-lovgivning. Ved valg af rengøringsartikel er det vigtigt at tage følgende til overvejelse: 

 Type af snavs eller aflejring: Et basisk rengøringsmiddel bør vælges til organiske aflejringer, og 
syreholdige rengøringsmidler til mineralske aflejringer. Type af overflade: kemikalier bør ikke 
forårsage korrosion på overflader. Udstyr fremstillet af rustfrit stål eller fødevaresikker plast har den 
højeste tolerance over for rengørings- og desinfektionsmidler. Køkkentøj fremstillet af aluminium og 
aluminiumlegering (almasilium) har ligeledes en lav tolerance overforfor basiske kemikalier. Undgå 
at bruge revnet, ridset eller hullet udstyr, da det er svært at rengøre. Det frarådes at bruge 
rengøringsmidler indeholdende hypochlorit (blegemiddel) til aluminiumsoverflader og til iblødsætning 
af rustfrit stål. Rengøringsmidler indeholdende hypochlorit bør bruges med koldt vand for at undgå at 
nedsætte effekten af desinfektionsmidlet.  
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 Vandets hårdhed: Rengøringsmiddelets effektivitet afhænger af hårdheden af det vand, der 
anvendes til rengøring. Meget hårdt vand kan reducere effektiviteten af rengøringsmidlet, og det kan 
derfor være nødvendigt at tilsætte chelateringsmidler. Hyppigheden af rengøring med surt 
rengøringsmiddel skal vurderes på baggrund af vandets hårdhed, tilstanden af overfladen og ud fra 
hvilken proces udstyret indgår i. En større mængde syre skal anvendes på gammelt udstyr, da det er 
sværere at rengøre. Udstyr, der bliver varmt under brug er mere tilbøjelig til at afsætte mælkesten 
end udstyr der er koldt under brug. 

 Rengøringsmetode (eksempelvis automatisk eller manuel) – Det er vigtigt at opnå en 
skrubbebevægelse på overfladen af udstyret. 

Rengøring med “TAKT” 
 
Ved brug af et rengøringsmiddel er det nødvendigt at definere og anvende følgende parametre: 
Tid  Kemikaliet bør være i kontakt med overfladen i tilstrækkelig tid  
Aktion  Den mekaniske effekt af turbulens, skrabning og skrubning skal være 

tilstrækkelig kraftig til at fjerne aflejringer af snavs fra overfladen.  
Koncentration Den kemiske dosis skal være tilstrækkelig for at sikre effektiviteten af 

rengøringsmidlet. 
Temperatur  Rengøringsmiddelsopløsningen skal anvendes ved en passende temperatur 

og være i overensstemmelse med fabrikantens instruktioner. 
 
Følg anbefalingerne på rengøringsmidlernes emballage for alle overstående parametre. Sørg for at 
overholde temperaturanbefalinger, så de er i overensstemmelse med den praksis og det udstyr der 
anvendes. 
 
Når der udarbejdes procedurer, anbefales det især at lave en grundig gennemgang af de parametre, der 
anvendes til rengøring, såsom temperatur, dosis, tid og mængde af skyllevand.  
 
Anvendt rengøringsudstyr: 

 
 For at undgå at ødelægge udstyr under rengøring og fremme væksten af uønskede bakterier, 

anvend da ikke svampe og børster, der ridser og skurer materialet. Svampe og klude kan forblive 
fugtige eller våde efter brug, og derved fremme væksten af bakterier. Brug derfor skrubbebørser og 
skrabere med plastikhåndtag- og kanter, eller børster fremstillet af nylon til småt udstyr i mejeriet 
eller de udvendige dele af malkeudstyret. 

 For at undgå at sprøjte snavset vand op på produkterne eller udstyret under rengøring, undgå da at 
højtryksspule i områder, hvor mejeriprodukter er til stede. Desuden skyllesder helst med koldt vand, 
for at undgå kondens.  

Vandkvalitet 
 
Se anbefalingerne i afsnit ”God hygiejnepraksis Vandkvalitet”.      
 
Rengøringsprotokol 
Rengøring omfatter følgende stadier:  
 

 
* I tilfælde, hvor det ønskes at bevare den naturlige mikroflora i miljøet, og hvor de fremstillede produkter er i 
overensstemmelse med EU-lovgivningen. Der skal lægges særlig vægt på at anvende vand, der er 
tilstrækkeligt varmt og sikre tilstrækkelig mekanisk virkning og kontakttid. 
 

Skyl eller forvask 
med varmt vand 

Sur ELLER basisk 
rengøring eller 
skyl med varmt 

vand *  

Skyl Dræning/tørring 
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Det kan være nødvendigt at lægge udstyr i blød eller anvende mekaniske tiltag inden forvasken, hvis der er 
store mængder af snavs på udstyret. Det er vigtigt at skylle udstyret grundigt, og bruge tilstrækkelige 
mængder vand for at undgå at efterlade rester af rengøringsmidler. 
 
Drænings- og tørringsstadiet bør sikre, at der undgås stående vand, hvilket kan fremme vækst af uønskede 
bakterier. Udstyr skal arrangeres (ved at hænge det op eller placere det på hylder, borde eller 
dræningsbakker) således at det dræner let. Undgå samlinger af vand på gulvet. 
 
Anbefalinger til rengøring af traditionelle materialer 
 
Traditionelle materialer skal rengøres ved at bruge traditionelle metoder – hvilke (empirisk) er bevist at være 
effektivt.  
 
Rengøring af produktionsudstyr lavet af træ: 
Træet skal rengøres ved at børste det med vand af drikkevandskvalitet (der findes maskiner til rengøring af 
træhylder fra modningslagre, der bruger vand ved den omgivende temperatur) eller ved at bruge 
sodakrystaller eller sætte det i blød i et basisk rengøringsmiddel. Effektiv tørring er vigtig i 
rengøringsprocessen.  
Rengøring af kobberkar: 
En lille mængde vand eller valle (0.5-1.0L) efterlades i karet og overfladen tilsættes et kaolin pulver med 
slibemiddel. Karet børstes, skylles grundigt og drænes fuldstændig før det opvarmes, hvilket sikrer 
fordampning af det resterende vand. En meget fortyndet syre kan anvendes i stedet for pulveret, selvom 
koncentrerede syrer bør undgås, da de kan oxidere kobberet. 
 
Anbefalede frekvenser til rengøring af overflader og udstyr  
Overflader og udstyr Anbefalet frekvens 
Malkeudstyr 
Malkemaskine Rengøres efter hver malkesession og med surt 

rengøringsmiddel mindst en gang om ugen  
Mælketank Rengøres efter tømning 
Individuelle klude Rengøres efter hver malkning 
Ostefremstillingsudstyr og –lokaler  
Udstyr (forme, bakker, borde, skærekniv, rør, 
skovle...) 

Rengøres efter hver gang det er anvendt 

Gulv i produktionslokaler Rengøres mindst engang om dagen under produktionen 
Fjern og rengør regelmæssigt afløb og/eller vandlåse  

Vægge i produktionslokaler og lager (*) Rengøres når det er nødvendigt 
Rengøring af modningslokale skal udføres når det er tomt 
for ost 

Gulv i modningslager Rengøres når det er nødvendigt 
 

Små modningslager Rengøres når det er nødvendigt 
Rengør klæder, klude, spande, børster og handsker hver 
dag når i brug 

Træ i modningslager Rengøring af træhylder efter hver modningscyklus 
Rengøring af trærammer når det er nødvendigt  

Udstyr til aircondition, ventilation og 
insektfælder 

Regelmæssig afstøvning af gitre og filtre 
Rengøring mindst en gang om året 
Kontroller regelmæssigt at kondens fra 
fordampningsanlæg opsamles korrekt og ikke drypper på 
mejeriprodukter  

Opbevaringsudstyr (kølelokaler, hylder) Rengøres regelmæssigt 
Genbrugelig emballage  Rengøres efter hver gang det er anvendt 
Transportmateriale (transporteringsspande, 
beholdere og kølebokse…) 

Rengøres efter hver gang det er anvendt 

Vakuumpakkemaskine  Følg fabrikantens anbefalinger 
Rengøres når det er nødvendigt 
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(*) Korrekt modning af ost forekommer kun ved de rette atmosfæriske forhold (temperatur, luftfugtighed og 
tilstedeværelse af luftbårne skimmelsporer). Rengøres og desinficeres dette rum for ofte, kan det forstyrre 
ligevægten og føre til modningsfejl.  
 
Rengøringsplaner 
 
Producenterne skal have rengøringsprocedurer til deres lokaler og udstyr (herunder malkeudstyr). Det er 
ikke obligatorisk at dokumentere eller fremvise disse procedurer. Producenterne skal dog kunne forklare 
dem. 

Udarbejdes der skriftlig dokumentation, kan dette omfatte alt der findes på grunden (inklusiv malkeudstyr). 
Det ville være nødvendigt at: 

 Identificere lokalerne, udstyret og materialerne til rengøring. 
 Definere passende rengøringsprotokoller til lokalerne, udstyret og materialerne. Inkludér 

nedenstående anbefalinger i overvejelserne. 
 Sørg for, at rengøringspersonalet er trænet i opgaven - selvom træningen kan ydes internt. 

Eksempler på skemaer 
 
Plan for rengøring af lokaler:  

Lokaler i 
arbejdsområdet 
(gulve, vægge, 
loft osv.) 

Rengøringsudstyr 
(skraber, børste, 
skumpistol osv.) 

Navn og type af 
rengøringsartikler 

Dosis, 
temperatur 
(koldt, varmt 
eller hedt 
vand) og 
kontakttid 

Frekvens Ansvarshavende 

      
 
Plan for rengøring af udstyr: 

Udstyr (angiv 
typen af 
udstyr)  

Rengørings-
udstyr (børste, 
opvaske-
maskine osv.) 

Produkter 
brugt hvor 
det er 
nødvendigt 
(angiv 
typen) 

Dosis, 
temperatur 
(koldt, varmt 
eller hedt 
vand) og 
kontakttid  

Rengørings-
frekvens 

Frekvens af 
desinfektion 
(hvor 
nødvendigt) 

Ansvars-
havende 

       
 
Specifikationerne for rengøringsudstyr kan tilføjes til denne procedure, hvor nødvendigt.  
 
Ikke-regelmæssige rengøringsprocesser (eksempelvis efter en afvigelse) kan registreres ved hjælp af 
følgende model: 
Dato Type 

handling 
foretaget 

Produktnavn Pågældende udstyr eller 
lokale (skal være præcist) 

Navn på person der udfører 
handlingen 
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Principperne for og frekvensen af desinfektion 
 
Desinfektion betyder at eliminere eller reducere mikroorganismer til et acceptabelt niveau. For at bevare den 
naturlige flora og balancen i det mikrobielle økosystem ved osteproduktionen, særligt for råmælksoste, er 
grundig rengøring uden desinfektion, bedre end systematisk desinfektion af udstyr og materialer.  
 
Anvendelse af desinfektion er en beslutning, der er op til den enkelte producent. På kort sigt kan desinfektion 
være nødvendig til håndteringen af ulykker i produktionsområdet eller i tilfælde af sanitære problemer. I 
sådanne tilfælde, må alt udstyr og hele produktionsområdet ikke desinficeres på samme tid. Anvend hellere 
en desinfektionsprocedure, hvor desinficeringen foretages løbende, og er fordelt ud over flere dage.  
 
Regelmæssig desinfektion anbefales for andre mejeriprodukter end ost, og særligt for ikke-syrnede 
produkter. 
  
Valg af desinfektionsmiddel 
 
Et desinfektionsmiddel eliminerer mikroorganismer til stede på overflader, efter at synlige aflejringer af snavs 
er fjernet. De mest anvendte midler er opløsninger af natriumhypochlorit (blegemiddel), klorerede alkaliske 
midler (som har en kombineret effekt som både rengørings- og desinfektionsmiddel), iltet vand og 
hydrogenperoxid (som kan kombineres med syre, såsom pereddikesyre). Desinfektionsmidler skal være 
egnede til den tilsigtede anvendelse, og skal være i overensstemmelse med gældende europæiske 
forordninger. Desinfektion kan også opnås ved at varmebehandle udstyr. 
 
Sikkerhedsvarsel: bland aldrig klorerede kemikalier med syre, da dette kan udløse meget giftige klorgas. 
 
Desinfektionsprotokol  
 
Desinfektion omfatter følgende stadier: 

 
Der hvor der anvendes desinfektion, skal desinfektionen altid komme efter rengøring, da kun rene overflader 
kan desinficeres effektivt. Det er også muligt at anvende kombinerede midler, så som klorerede alkaliske 
midler, der muliggør rengøring og desinfektion i ét og samme trin.  
 
Se afsnit ”God hygiejnepraksis Vandkvalitet” for anbefalinger omkring kvaliteten af vand til desinfektion af 
fødevarekontaktoverflader. 
 
Desinfektionsplaner 
 
Desinfektions planer benytter sig af de samme principper som rengørings planer (se ”God hygiejnepraksis 
Rengøring”). 
 
Kontrol af desinfektions plan 
 
Det anbefales særligt at kontrollere, at de specifikke rengøringsparametre er opfyldt når procedurer 
etableres:  

 Temperatur på rengøringsopløsning,  
 Dosis af desinfektionsmiddel, og kontakttid,  
 Mængde af skyllevand. 

 
Det er muligt at overvåge effektiviteten af desinfektionen gennem analyse af produkter, fremfor svabertest af 
overflader. Hvor vedligeholdelse af en positiv mikroflora ønskes, anvendes der ikke desinfektion. I sådan et 
tilfælde, er det ikke nødvendigt at overvåge effektiviteten af desinfektionen, da et stort antal af 
mikroorganismer naturligt vil være til stede. 

Skyl eller   
forvask i  

varmt vand 
 Sur eller  

basisk  
rengøring 

 
Desinfektion Skyl Dræning/ 

Tørring 
 

Skyl 
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Producenter bør forhindre skadedyr i at få adgang til produktionsområdet og produkter. I denne 
sammenhæng anses ostemider ikke for at være skadedyr. Kontrol af uønskede ostemider skal dog indgå i 
rengøringsprocedurerne. 
Gnavere, insekter og fugle kan være en kilde til patogene mikroorganismer, hvis de er til stede på 
produktionsområdet. Patogene mikroorganismer kan forårsage kontaminering af råvarer og produkter (både 
halvfabrikata og færdigvarer), eller infektionssygdomme blandt personalet.  
 
Risikofaktorer forårsaget af skadedyr uden for produktionslokalerne kan forhindres ved at:  

 Holde omgivelserne rene og tørre. Hærde og forbedre dræning af jordoverfladen, hvor det er 
nødvendigt 

 Opstille fælder mod gnavere omkring produktionslokalerne 
 Forebygge vilde fugle i at bygge rede i taget og omkring gården 
 Udføre visuel inspektion af fælder og loft, og bortskaffe fundne døde skadedyr 
 Forsegle samlingerne i produktionslokalernes struktur for at forhindre indtrængen af insekter 
 Øge antallet af fælder, der hvor der allerede er installeret fælder, eller ringe til en virksomhed, der 

specialiserer sig i skadedyrsbekæmpelse 
 Sprøjte insektmiddel uden for produktionsområdet, der hvor insekter findes i store mængder 
 Bruge egnede og godkendte insektmidler, der er inden for holdbarhedsperioden 

 

Risikofaktorer forårsaget af skadedyr inde i produktionslokalerne kan forhindres ved at:  

 Udføre visuel inspektion af produktionslokalerne 
 Anvende fluepapir eller insektfangere med UV i produktionsområder, lagre og andre lokaler. 

Fluepapir og UV-insektfangere bør placeres således, at døde fluer ikke falder ned i kar, produkter 
eller emballage 

 Rengøre UV-insektfangere med jævne mellemrum og udskifte pærer i overensstemmelse med 
fabrikantens anbefalinger 

 Udskifte fyldte fluepapir 
 Installere tætte insektnet i alle anvendte vinduer, døre og indløb/udløb (eksempelvis 

ventilationsventiler), og skifte beskadigede net 
 Holde ubeskyttede vinduer og døre lukket under produktionen 
 Placere tilstrækkelige skærme eller låger på afløb for at forhindre indtrængen af skadedyr 
 Opbevare emballage på tørre steder, der er utilgængelige for gnavere, fluer og andre skadedyr 
 Undgå at lade ikke indpakkede produkter være udsat i længere tid end nødvendigt 
 Bruge rottegift i mørke kroge og ubrugte rum som grotter, lofter osv. 
 Bruge egnede og godkende typer af rottegift, der er inden for holdbarhedsperioden 

 
Identificeres skadedyrsaktivitet i produktionslokalerne, produkterne eller emballagen, anbefales det 
at: 

 Fjerne døde skadedyr og spredt eller delvist spist gift. 
 Fjerne produkter med synlige tegn på skadedyrsaktivitet fra produktionslokalerne – det samme 

gælder for emballage ødelagt af skadedyr. 
 Udføre en grundig rengøring og desinficering af produktions-, modnings- og opbevaringslokalerne 

(herunder hylder og reoler). 
 Gennemgå procedurer. 

Producenten kan vælge at hyre en professionel skadedyrsbekæmper for at undgå eller forebygge skadedyr.
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Vand anvendt på gård- og håndværksmejerier kan være en kilde til kontaminering. Forsyningskilden har en 
indflydelse på hvilke målinger, der skal foretages, for at sikre at vandkvaliteten lever op til kriterierne i direktiv 
98/83/EF. 
 
Rent vand kan også anvendes i primærproduktionen. Dette kræver, at vandets egenskaber er blevet 
defineret og en tilladelse er givet fra den kompetente myndighed. 
 
Den offentlige vandforsyning  
 
Vandet leveres fra det offentlige rørsystem, dog kan mejeriet vælge at: 
 Opbevare vand i eksterne tanke eller bruge beholdere til at transportere vand fra det offentlige 

distributionsnet til mejeriet. 
 Udføre simple behandlinger af vandet, såsom pH-neutralisering eller ’blødgøring’ af hårdt vand. 

Prøveudtagning 
 
Når vandet kommer fra det offentlige distributionsnet, kan de relaterede risikofaktorer anses for at være 
under kontrol. I den forbindelser påkræves det derfor ikke at udtage prøver og udføre analyser. Nogle 
medlemslande kræver ikke, at fødevarevirksomhedslederen udfører analyser af vand, der kommer fra det 
offentlige distributionsnet, og hvor resultaterne fra de offentlige vandprøver er tilgængelige fra vandværket. 
Se: "Generaldirektorat for Sundhed og Fødevaresikkerhed (DG SANCO) / 2010-6150 - MR FINAL", punkt 
5.1.3: “Flexibility with regard to the implementation of procedures based on the HACCP principles in four of 
the visited MS”. 
 
 
Transport, opbevaring eller simple behandlinger og vedligeholdelse af vandinstallationen 
 
 Udstyr anvendt til transport, opbevaring eller behandling af vand bør være rent, og ikke kontaminere 

vandet med patogene mikroorganismer. Udstyret bør være fremstillet af materialer, der ikke 
kontaminerer vand med forbudte stoffer eller kemiske stoffer i større mængder end tilladt. 

 Opbevarings- eller transportbeholdere bør være overdækket for at undgå kontaminering. Beholderne bør 
holdes i god stand, og være fri for revner eller sprækker, der kan skabe vækstbetingelser for uønskede 
mikroorganismer. 

 Den indre vandinstallation (rør og vandhaner) skal holdes i god stand for at undgå kilder til 
kontaminering. 

 Nogle medlemslande påkræver analyser af vandet for at bevise, at den eventuelle transport, opbevaring 
eller simple behandling ikke ændrer drikkevandets egenskaber. Er dette tilfældet, gennemføres en årlig 
analyse. 

 
Privat vandforsyning 
 
Andre vandforsyningskilder, der anvendes i mejeriproduktionen i den Europæiske Union, inkluderer brønde, 
vandboringer, overfladevand, regnvand, sne osv. Forsyningen kan både være med eller uden opbevaring, 
transport og behandling. Den kemiske og mikrobiologiske kvalitet af vandet bør opretholdes ved at beskytte 
og vedligeholde distributionssystemet, og hvis det er muligt, også vandforsyningskilden.  
 
Prøveudtagning 
 
 Anvendes vand fra andre kilder end den offentlige vandforsyning, bør der udføres analyser af vandet, for 

at sikre den kemiske og mikrobiologiske kvalitet.  

En gang om året skal der udføres analyser af både kemiske og mikrobiologiske parametre, bestemt af det 
pågældende medlemsland. Baseret på historisk data på mejeriets vandanalyser eller data fra de nationale 
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informationssystemer for drikkevand, er følgende dog muligt for producenten, hvis den nationale kompetente 
autoritet tillader det:  
 

o Undlade at måle de parametre, hvor det er usandsynligt, at koncentrationen i vandet overstiger 
tilladte niveauer. 

o Reducere hyppigheden af analyser (eksempelvis til en gang hver andet år, i stedet for én gang om 
året) 

I geografiske områder, hvor der ikke er identificeret nogen særlig miljøforurening, tillader nogle 
medlemslande en reduktion i hyppighed af krav til måling af kemiske parametre. 
I ostemejerier, hvor der produceres fast og halvfast ost er en afvigelse i vandet på grund af overskud af nitrat 
anset som irrelevant. Det skyldes, at nitrat er tilladt i henhold til forordning (EF) nr. 1333/2008 i en mængde 
på maksimalt 150 mg / L i mælk til forarbejdning, eller i en ækvivalent dosis, hvor nitrat er tilsat efter valle er 
fjernet og vand tilsat.  
 
Kontrol af mikrobiologiske risikofaktorer  
 
Mikrobiologisk kvalitet kan sikres ved: 
 Desinfektion. (Obligatorisk i nogle medlemslande). Anvendes kemisk desinfektion, bør effektiviteten af 

behandlingen verificeres. Mængden af desinfektionsrester undersøges periodisk, for at sikre 
overensstemmelse med nationale grænseværdier. Koncentrationen af biprodukter fra desinfektionen 
bør være så lav som muligt. 

 UV-filtrering, varmebehandling, (herunder kogning af vand) eller andre behandlinger.  

Det vand der anvendes til at strække mozzarella-ostemassen behandles ved 80-90°C på grund af tekniske 
formål. Denne varmebehandling sikrer tilstrækkelig inaktivering af de mikrobiologiske risikofaktorer, der kan 
forekomme i vandet. 
 
Korrigerende handlinger  
 
Vand testes for ‘indikator’-parametre som defineret i national lovgivning (eksempelvis kolonitælling ved 22°C 
eller sulfater). Opstår en afvigelse, bør vandet alene ikke anses for at udgøre en risiko for 
fødevaresikkerheden af mejeriprodukterne. Årsagen bør dog undersøges, og hver sag behandles individuelt. 
I tilfælde af manglende overholdelse af en parameter, der ikke anvendes som indikator, men som kan 
udgøre en risiko for fødevaresikkerheden af mejeriprodukterne, indstilles brugen af vandet. Indstillingen af 
brugen af vandet bør foregå indtil problemet er løst. I mellemtiden bør en anden vandforsyning anvendes 
(eksempelvis vand på flaske, transporteret vand osv.). 
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Anvendelsen af syrningskulturer er ikke obligatorisk, men hvor de benyttes af teknologiske eller hygiejniske 
årsager, anbefales følgende gode praksisser.  

Da kulturerne effektivt skal kunne klare syrningen, listes her nogle tekniske anbefalinger som giver den 
nødvendige information til at gennemføre HACCP-planer.  

Kulturer der muliggør syrningen af et produkt kan være: oprindelige kulturer eksempelvis fra valle eller fra 
mælkens mikroflora; kommercielt tilgængelige kulturer som inokuleres direkte i karet (DVI - direct-to-vat 
inoculation) som fås i frysetørret, flydende eller frossen form; semi-direkte (udvalgte stammer, der anvendes 
som indledende syrning for at opnå en vis mængde bulkstarter) eller selve den (flydende) bulkstarter. Frosne 
kulturer bør opbevares ved – 45 °C, men dette er sjældent muligt i de små mejerier. Oprindelige kulturer, 
såsom valle, bidrager med deres varierende og specifikke flora til produktets særlige og unikke udtryk. 
Samtidig er denne form for kulturer ofte mindre modtagelige for bakteriofagangreb end andre kulturer.  

De angivne gode hygiejnepraksisser og hygiejneanbefalinger bør også følges, hvis supplerende kulturer 
(ikke syredannende kulturer) anvendes. 

Oprindelse og forsyning med kulturer 

For at opnå en vellykket syrning, bør den anvendte kultur og teknologi passe sammen. Brug ikke kulturer 
som vækker mistanke, eksempelvis dem som har været forkert opbevaret, eller som har overskredet 
udløbsdatoen. Når der bestilles kommercielle kulturer, bed da om at undgå forsendelse over en weekend. 
Kontrollér kulturens tilstand ved ankomsten, især hvis leveringstiden overstiger tre dage. Kontrollér ligeså, at 
frosne kulturer stadig er frosne ved ankomsten.  
Valle der benyttes som kultur skal stamme fra en ostemasse (koagel) af god kvalitet. Denne bedømmes ud 
fra udseende, lugt, farve, smag eller pH, surhedsgraden af supernatanten af valle og dens 
opbevaringstemperatur. Hvis selve ostemassen bruges som kultur, skal den opfylde de samme kriterier. 
Oprindelige kulturer kan også fremstilles direkte fra mælk fra håndmalkede dyr. Denne teknik kan anvendes i 
et miljø, hvor patogene og fordærvende mikroorganismer er kontrolleret – men som ikke er sterilt. Mælken 
kan malkes fra dyr som ikke udviser tegn på mastitis, og der skal bruges rent udstyr og vaskes hænder 
regelmæssigt under malkningen.  
 
Inkubationen tager op til 48 timer, helst i et produktionsrum (~20°C), og ostemassen skal dannes inden for 
dette tidsrum. 
 
Den bør være mere eller mindre fast og have den karakteristiske duft, udseende og homogenitet som ses 
hos en vellavet ostemasse med en tilstrækkelig surhed (>75°D, 32-34 °SH, eller pH<4.5). 
 
Ved fremstilling af oprindelige termofile kulturer, må producenterne omhyggeligt følge de korrekte 
temperaturer og sikre udviklingen af en tilstrækkelig surhed. Dette kan eksempelvis involvere ”termisering” 
op til 60° C i 2-3 minutter, køling til 45° C og inkubation ved denne temperatur indtil surheden ligger på 54-
63°D, 24 - 28 ° SH eller pH 4.7-4.5, afhængig af den anvende teknologi.  

Opbevaring af kulturen 

Kommercielle kulturer bør opbevares ved den temperatur som anbefales af fabrikanten. Kulturer bør 
opbevares koldt, tørt og mørkt og kun inden for deres holdbarhedsperiode. Med hensyn til DVI-kulturer 
kontrollér da for tegn på klumper. Med hensyn til de flydende kulturer kontrollér da lugt og udseende.  
Udseendet af den ostemasse som opnås eller syrningskurven for inokuleret mælk kan også anvendes som 
kontrol for den flydende kultur. Kvaliteten af den flydende kultur kan også testes ved at måle pH før brug. Luk 
de anvendte poser med resterende kulturer korrekt, eller opbevar dem i en beholder på et rent og koldt sted. 
Sørg for at bruge dem hurtigst muligt efter åbning.  

Valle som anvendes som kultur (back-slopping) skal opbevares i en ren beholder et rent sted. For at undgå 
tab af syrningskapacitet bør den ikke opbevares mere end tre dage. Holdbarheden kan forlænges ved 
frysning, og ved frysning til -18°C bør vallen anvendes inden for 10 uger. Det anbefales at tilføre 
mælkepulver eller kogt mælk før frysning. Valle bør ikke genfryses efter optøning.  
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Forholdsregler under afmåling af kulturer  

Det anbefales at vaske hænder inden afmåling af kulturer samt udføre afmålingen et rent sted med brug af 
rent udstyr.  

Ved brug af de kommercielle flydende kulturer pipettér da ikke direkte fra kulturen. Overfør derimod en lille 
mængde af kulturen til en ren beholder og pipettér herfra, og smid herefter overskydende kultur ud. Sæt 
låget på kulturen straks efter brug. Ligeledes ved brug af en pose med frysetørret kultur, afmåles således at 
posen og dens indhold ikke kontamineres (fx rengør/desinficer skeer osv.).  

Dosis 

Sørg for at inokulationsdosis overholdes, og juster mængden grundigt efter mængden af mælk. 
Pakkestørrelserne passer ikke altid til de små mængder, som småproducenterne har brug for. Hvis 
mængden af mælk ikke passer til dosismængden i posen, kan kulturen fortyndes i 1 L UHT-mælk (Ultra-
High-Temperature), så den påkrævende dosis af kulturen kan afmåles proportionalt. Denne opløsning kan 
opbevares ved 4 °C i en lukket beholder og skal anvendes inden for to dage. Påbegynd dog ikke 
inokuleringen af mælken, hvis den skal opbevares på køl. 

Kulturer kan også afmåles ved hjælp af småskalavægte. DVI-kulturer er pakket med hensyn til aktivitet og 
uden en standardiseret pakkevægt. Mængden bør derfor findes som en andel af den samlede pakkevægt for 
hver enkel pose.  

Forberedelse af kulturen 

Nogle oprindelige kulturer, semi-direkte kommercielle kulturer og bulk-starter kulturer kræver forberedelse 
(inkubation eller subdyrkning). Rent udstyr skal anvendes, og den mælk som anvendes til inkubation eller 
subdyrkning skal enten være UHT-behandlet eller kogt.  

I tilfælde, hvor mælken leveres direkte fra gården, bør den overholde den passende tilbagetrækningsperiode 
efter antibiotisk behandling, for at undgå hæmmende elementer i mælken. Brug mælk fra dyr der ikke 
udviser symptomer på mastitis, og anvend ikke mælk fra dyr der har født inden for de seneste syv dage.  

Inkubationstemperaturen skal passe til den anvendte kultur. Temperaturen til forberedelse af bulk-starter bør 
være passende for den pågældende kultur, eksempelvis skal termofile kulturer inkuberes ved termofile 
temperaturer. Dosis og inkubationstid skal fastlægges i overensstemmelse med fabrikantens anbefalinger og 
med kvaliteten af den opnåede kultur. Kvaliteten af kulturen efter inkubation, kan bedømmes ud fra 
udseende, lugt, surhedsgrad eller pH. Hvis det er nødvendigt før subdyrkning, bedøm da kvaliteten af 
kulturen ud fra de kriterier som er defineret under ”Oprindelse og forsyning med kulturer”.  

Inokulering af mælken i karet  

Mælkens temperatur bør være tilpasset den anvendte kultur. Overhold dosis og de optimale betingelser for 
brugen af den pågældende kultur. 
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Dette skema angiver styringen af risikofaktorer i: 
(i) Anvendelsen og opbevaringen af kommercielle koaguleringsmidler. 
(ii) Produktionen af koaguleringsmidler på mejeriet til eget forbrug, herunder af animalsk oprindelse (generelt kid og lam) og vegetabilsk 

oprindelse (fx Cynara spp). Forordning (EF) nr. 1332/2008 kræver at enzymer der tilsættes fødevarer med det formål at udføre en 
teknologisk funktion, forinden har gennemgået en sikkerhedsevaluering foretaget af Den Europæiske Fødevaresikkerhedsautoritet (EFSA) 
inden optagelse på en liste over godkendte enzymer. Optagelsen af alle de forskellige traditionelle metoder til udvinding af enzymer er 
praktisk taget umuligt og muligvis også overflødig, idet der tages højde for, at den traditionelle produktion af koaguleringsmidler på 
gårdmejerier har en lang historie med sikker anvendelse. Blandt de ansøgninger som blev indsendt til optagelse på listen over godkendte 
enzymer inden marts 2015, omhandlede mange rekombiante koaguleringsmidler, et par stykker berørte proteaser fra Cynara og nogle løbe 
(fra den fjerde mave (kaldet løben) i drøvtyggere). Det forventes at disse vil fremgå and den godkendte liste.  
 

Styring af risikofaktorer ved brug af kommercielle koaguleringsmidler  
 

Hvorfor skal vi være forsigtige? Forebyggende handlinger Kontrol/ 
overvågningsprocedurer Korrigerende handlinger 

M, K: Koaguleringsmidler kan 
kontaminere mælken med 
patogene bakterier eller kemiske 
rester.  

Anvend kun koaguleringsmidler som er 
fødevaregodkendte. Overhold fabrikantens 
anbefalinger (dosis, holdbarhed og 
temperatur). 
 
Oprethold god hygiejne under 
håndteringen af koaguleringsmidler, og 
sæt låget på flasken efter brug.  

Visuel og organoleptisk 
inspektion. 

Benyt ikke koaguleringsmidler med 
mistænkelig lugt, farve eller 
udseende. 
Skift håndterings- og 
opbevaringsprocedurer. 
Skift leverandør. 
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Styring af risikofaktorer under produktion af animalsk løbe 
Traditionelt hakkes eller fremstilles en pasta (inklusiv maveindholdet) fra den fjerde mave (kallun, løbemaven) fra en diende drøvtygger for at ekstrahere 
chymosinenzymet. Herefter, udblødes denne i en saltlage (typisk 10-20 % salt w/v og pH 4,5-5,0). Maven kan også tørres, fryses eller saltes for at 
bevare den inden ekstraheringen af enzymet. Metoderne varierer en smule gennem Europa, men de vigtigste risikofaktorer i den forbindelse er 
opsummeret herunder. 

Procestrin til 
overvågning 

Hvorfor skal vi være 
forsigtige? 

Forebyggende handlinger Kontrol /overvågning Korrigerende 
handlinger 

Sundhedstilstand 
og diæt for 
diende unge. 

K: Modermælken kan være 
kontamineret og/eller vise 
tegn på tilstedeværelse af 
veterinærmedicin.  

 
Følg den specifikke vejledning relateret til mælkeproduktion (se “Risikoanalyse for 
primærproduktion”)  

M, F: Diende unger kan 
synke andre stoffer der kan 
kontaminere 
koaguleringsmidler (fx jord). 

Hold staldforholdene rene og tørre. Kalve 
kan isoleres ved fødslen i et rent område, 
eller i tilfælde af frilandsproduktion kan de 
blive ved deres mor for at undgå stress. 

Visuel inspektion af 
staldforholdene og dyrenes 
tilstand.  
 

Anvend ikke en 
kontamineret mave.  
 
 

M: Hvis mødre eller unger 
ikke er raske, kan de 
overføre smitsomme 
sygdomme. 

Vær sikker på at den diegivende mor og 
ungen er sunde og raske, opretholder en 
god vægt, ikke har diarre eller viser 
adfærdsmæssige tegn på sygdom.  

Pre og post mortem 
inspektion. 

Anvend ikke en mave 
fra et sygt dyr.  

Udtagelse af den 
fjerde mave. 

M: Kontaminering af maven 
med tarmbakterier under 
slagtning og skæring.  

Udtag maven sådan at denne eller andre 
indvolde ikke beskadiges eller 
kontamineres.  

Visuel inspektion (lys brun 
farve med hvidt fedt uden 
gasser). 

Anvend ikke en 
kontamineret mave.  
 

Dehydrering ved 
rygning eller 
tørring (valgfrit). 

M, F: Under tørringen kan 
der opstå kontaminering af 
maven fra insekter eller 
deres larver.  

Tør maven i et område frit for skadedyr. Se ”God hygiejnepraksis 
Plan for skadedyrskontrol”  
 

Kontrollér maven og 
anvend ikke 
kontaminerede maver. 
Find et mere egnet sted 
eller opsæt myggenet.  

Konservering af 
den tørrede 
mave. 

M, K, F: Kontaminering fra 
skimmel eller udvikling af 
mider. 

Opbevar i en tør beholder og, hvis muligt 
dæk med salt.  

Organoleptisk inspektion 
(visuelt og med lugtesansen)  

Anvend ikke en mave 
med mider, skimmel 
eller dårlig lugt.  

Dehydrering med 
saltlage (valgfri). 

M, K, F: Kontaminering 
under dehydreringen 
forårsaget af dårlig 
saltkvalitet, utilstrækkelig 
mængde salt eller usikker 
håndtering.  

Anvend en ren beholder som er egnet til 
fødevarer, oprethold en god hygiejne og 
brug passende kvalitet og mængde salt. 
Undgå kontaminering af beholderen. Af 
tekniske årsager anbefales det at bruge 
maven inden for 1-2 år.  

Organoleptisk inspektion 
(visuelt og med lugtesansen). 

Anvend ikke en mave 
som ikke har den 
forventede farve, lugt 
eller hvis den 
producerer gas.  

Saltning (1). M, K, F: Kontaminering 
forårsaget af dårlig 

Brug salt af kendt oprindelse eller 
certificeret som egnet til fødevarer.  

Visuel inspektion. Anvend ikke salt som er 
synligt kontamineret, 
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Procestrin til 
overvågning 

Hvorfor skal vi være 
forsigtige? 

Forebyggende handlinger Kontrol /overvågning Korrigerende 
handlinger 

saltkvalitet og/eller 
utilstrækkelig mængde salt 
(1). 

 eller som ikke er egnet 
til fødevarer.  
 

Opblødning i 
væske og 
ekstraktion af 
enzymer.  

M: Mikrobiel kontaminering 
fra det anvendte vand, 
uhygiejnisk håndtering eller 
uhensigtsmæssig 
saltkoncentration.  

Vask hænder. Brug rent udstyr og 
drikkevand egnet til fremstilling af 
koaguleringsmidler. Følg den angivne 
saltkoncentration og tid.  

Se ”God hygiejnepraksis 
Vandkvalitet”. 
 

En producent bør ikke 
anvende et 
koaguleringsmiddel som 
de anser for at være af 
tvivlsom hygiejnisk 
kvalitet. 

Opbevaring af 
løbe. 

M: Spredning af mulige 
bakterier fra løben eller fra 
en kontaminering.  

Opbevar et koldt sted med den 
saltmængde som opskriften foreskriver.  
 

Organoleptisk inspektion: 
Syrlig lugt. Lys gylden farve 
for den flydende ekstrakt, 
eller lys brun farve for 
løbepasta.  

Anvend ikke en løbe 
som ikke har den 
forventede farve eller 
lugt.  

(1) Saltning kan udføres under og/eller efter dehydrering og for at konservere.  

 
Styring af risikofaktorer under produktion af vegetabilske koaguleringsmidler  
Der findes cirka 20 forskellige plantearter, som man har identificeret som koaguleringsmidler. Dette afsnit fokuserer på de mest almindelige, (Cynara 
spp). Processen foregår ved at indsamle og tørre blomsten, efterfulgt af udblødning af pistillen (frugtanlægget) i vand i 4-8 timer (følg opskrift). 
Processen afsluttes med en filtration og øjeblikkelig anvendelse, eller kold opbevaring i op til syv dage.  

Procestrin til 
overvågning Hvorfor skal vi være forsigtige? Forebyggende handlinger Kontrol/overvågning Korrigerende 

handlinger 

Sanke (indsamling) 
 

M, K: Planter kan være kontamineret 
fra pesticider eller anden kemisk 
forurening.  

Indsaml planter i områder kendt for 
at være fri for kontaminering. 
Indsaml ikke planter som er dækket 
i jord eller mudder, gået i stykker, 
eller som står langs en trafikeret 
vej.  

Visuel inspektion. Nøje 
udvælgelse af område og 
kvalitet af indsamlede 
planter.  

Anvend ikke planter 
som er beskidte eller 
gået i stykker, eller 
som kommer fra 
områder med tvivlsom 
hygiejne.  

M, K: Vækst af skimmel eller 
udvikling af mykotoksiner, hvis 
planter ikke er tørre ved 
indsamlingen. 

Indsaml på tørre dage.  Visuel inspektion og 
aroma.  

Anvend ikke planter 
som ikke er tørre.  
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Procestrin til 
overvågning Hvorfor skal vi være forsigtige? Forebyggende handlinger Kontrol/overvågning Korrigerende 

handlinger 

Opbevaring af 
planter.  

M, K: Udvikling af mykotoksiner ved 
opbevaring på et ikke tørt sted.  
 

Opbevar et tørt sted.  Organoleptisk inspektion: 
farve og aroma.  

Anvend ikke planter 
som ikke er tørre, eller 
planter med tvivlsom 
udseende eller lugt.  

M, F: Kontaminering fra gnavere 
eller andre skadedyr.  Opbevar adskilt fra skadedyr.  Visuel inspektion. 

Anvend ikke planter, 
hvor der er mistanke 
om forekomst af 
skadedyr.  

Udblødning for at 
ekstrahere enzymet 
 

M: Mikrobiel kontaminering fra det 
anvendte vand, dårlig hygiejne under 
håndteringen eller overdreven 
udblødning.  

Vask hænder. Brug rent udstyr og 
drikkevand egnet til fremstilling af 
koaguleringsmidler. Anbefalet tid: 4-
8 timer.   

Se ”God hygiejnepraksis 
Vandkvalitet” 

En producent bør ikke 
anvende et 
koaguleringsmiddel, 
som de anser for at 
være af tvivlsom 
hygiejnisk kvalitet. 

Opbevaring 
M: Udover at være enzymatisk 
ustabil, kan ekstrakten også tillade 
vækst af patogene bakterier. 

Brug enzymet direkte efter 
fremstilling, eller inden for 7 dage, 
hvis den opbevares koldt.  

Visuel inspektion: brun 
farve. 
Temperaturmåling. 

Anvend ikke 
opløsninger som er 
mere end 7 dage 
gamle, eller som ikke 
har været opbevaret 
under kolde forhold.  
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Dette afsnit omfatter tilsætninger til mælken i form af fødevareforbedringsmidler. Dette inkluderer tilsætningsstoffer, aromaer, enzymer såvel som andre 
ingredienser såsom urter, krydderier, nødder og frugt. Tilsætningen af salt, kulturer og koaguleringsmidler er beskrives separat.  
 
”Tilsætningsstoffer” er stoffer som normalt ikke konsumeres direkte, men som kan tilsættes en fødevare for at udføre en teknologisk funktion, såsom at 
forlænge holdbarheden. Udtrykket bør ikke forveksles med ”andre ingredienser”, som i dette tilfælde tilsættes mælk eller ostemasse. Det kan være 
nødder, frugt, urter eller krydderier.  
 
Fødevareenzymer indeholder en eller flere stoffer som er i stand til at katalysere en biokemisk reaktion. De tilsættes fødevarer for at udføre en 
teknologisk funktion, eksempelvis for at koagulere mælk, inhibere mikrobiel vækst (fx Lysozym som bruges til at undgå senpustning af oste, hvilket 
reguleres som et tilsætningsstof indtil den fælles liste over godkendte fødevareenzymer etableres) og accelerere modning- og smagsudvikling (fx 
Lipase). Selvom mikrobielle kulturer er en kilde til enzymer, når de tilsættes til mejeriprodukter, omfattes de ikke af EU-reguleringen.  
Fødevarer bør ikke markedsføres, hvis de er produceret ved at bruge: 

i) Tilsætningsstoffer til fødevarer som ikke lever op til forordning (EF) nr. 1333/2008; som ændret 
ii) Enzymer som ikke lever op til forordning (EF) nr. (EC) 1332/2008; eller 
iii) Aromaer som ikke lever op til forordning (EF) nr. 1334/2008, og røgaromaer som ikke lever op til forordning (EF) nr. 1321/2013 i følge 

forordning (EF) nr. 2065/2003 

Mærkningen af produkter fremstillet med fødevareforbedringsmidler må ikke vildlede forbrugeren (fx ved at antyde at et produkt som har opnået en 
røgsmag med flydende røg, er blevet naturligt røget).  

Procestrin til 
overvågning 

Hvorfor skal vi være 
forsigtige? 

Forebyggende 
handlinger Kontrol/overvågning Korrigerende handlinger 

Tilsætning af ingredienser 
og 
fødevareforbedringsmidler. 

K: Brug af tilsætningsstoffer, 
enzymer og andre 
hjælpemidler til forarbejdning, 
der ikke er egnet til 
fødevareforarbejdning eller, 
hvor deres tilsætning ikke 
stemmer overens med de 
angivne forhold for anvendelse.  

Kontrollér at 
fødevareforbedringsmidlet 
er egnet til fødevarebrug, 
og tilladt til typen af 
mejeriprodukt.  
Overhold de angivne 
betingelser for brug og 
dosering, især hvor de 
lovmæssige grænser går 
for fødevarer. 
 
 
 
 
 

Visuel inspektion. 
 
Omhyggelig afmåling af 
mængden af 
tilsætningsstof. 
 
Kontrollér 
opbevaringsbetingelser og 
udløbsdato (hvis relevant). 
 

Tilbagekald og 
videreforarbejd, hvis 
tilsætningsstoffet overstiger 
de tilladte niveauer (hvor det 
er defineret). Hvis 
viderearbejdningen ikke kan 
fjerne risikoerne, eller hvis 
tilsætningsstoffet ikke er 
tilladt, bortskaffes 
produkterne som "ikke 
egnet til konsum". 
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(1) Se også ”God hygiejnepraksis Plan for skadedyrskontrol”

Procestrin til 
overvågning 

Hvorfor skal vi være 
forsigtige? 

Forebyggende 
handlinger Kontrol/overvågning Korrigerende handlinger 

 M, K, F: Kontaminering af 
mælken eller produkter fra 
kontamineret ingredienser 
(inklusiv 
fødevareforbedringsmidler og 
trækul anvendt i eller på nogle 
typer ost). 
 
Ingredienser som købte urter 
kan stamme fra en række 
forskellige fabrikanter, som 
anvender forskellige metoder til 
produktion med varierende 
standarder for hygiejnisk 
praksis og mikrobiologisk 
kvalitet. E. coli og Salmonella 
spp. er blevet rapporteret i 
tørrede urter. 
 

Brug kun ingredienser 
fra en velrenommeret 
leverandør eller kendt 
kilde og kontroller altid 
ved levering og inden 
brug. Varmebehandl 
urteblandinger eller 
frugt, hvor kilden og 
høstbetingelserne ikke 
er kendte. 
 
Tildæk og opbevar i 
overensstemmelse med 
fabrikantens instruktioner.  
Afvis ingredienser, der er 
forringet eller har 
overskredet deres 
udløbsdato, er mugne 
eller viser tegn på 
skadedyrsangreb. (1) 

Fabrikantens 
produktspecifikation og 
certificeringscertifikat. 
Fødevareforbedringsmidler 
bør overholde 
specifikationerne i 
forordning (EF) nr. 
231/2012 
 
Visuel inspektion. 
 
Det er muligt at foretage 
verifikation gennem 
produkttest som en del af 
egenkontrollen, snarere 
end ved at teste 
ingredienserne. 
 

Bortskaf selve ingrediensen 
eller mejeriproduktet lavet 
hermed, hvis der er 
mistanke om kontaminering 
 
Bortskaf selve ingrediensen 
eller 
fødevareforbedringsmidlet, 
hvis fysisk kontaminering 
mistænkes og rapporter til 
leverandør. Overvej at skifte 
leverandør. 

K: Ingredienser, der kan 
indeholde allergener (såsom 
tørrede frugter indeholdende 
svovldioxid eller lysozym afledt 
af æggehvide) kan udgøre en 
risiko for følsomme forbrugere. 

Allergenholdige 
ingredienser, der er 
angivet i forordning (EF) 
nr. 1169/2011 Bilag II bør 
deklareres til forbrugeren 
enten på ingredienslisten 
eller ved at bruge ordet 
"indeholder (navn på 
allergifremkaldende 
ingrediens)", hvis 
produktet ikke skal vise en 
ingrediensliste. 

Følg leverandørens 
produktspecifikation eller 
anvend ingredienser af 
kendt oprindelse (fx urter 
dyrket og høstet af 
producenten selv). 

Produkter der indeholder 
udeklarerede allergener skal 
fjernes fra salg og mærkes 
igen. 
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Selvom salt er et meget sikkert produkt, er det nødvendigt at være påpasselig overfor de 
følgende risici: 
 

 Kemisk kontaminering fra forurenende stoffer som kobber, bly, kviksølv eller cadmium. 
 Fysisk kontaminering fra synlige urenheder. 
 Mikrobiologisk kontaminering i tilfælde, hvor saltlage anvendes til at salte ost. 

Med hensyn til mikrobiologisk kontaminering, er det vigtigt at notere sig, at en saltlage ikke er steril, og 
heller ikke kan forventes at være det. En kompleks mikroflora kan være ønsket til teknologiske formål, 
og kan bidrage til sikkerheden af saltlagen.  
 
Hvordan kan kontaminering undgås?  
 
Salten bør altid være af god kvalitet og egnet til fødevarebrug. Følgende forholdsregler bør også 
imødegås, afhængigt af typen af risiko og teknologien i mejeriet: 
 

 Fysiske risikofaktorer kan undgås ved visuel inspektion af saltet under saltningen, og ved 
fjernelse af mulige unormale partikler. Hvis der er mistanke om glas- eller metalkontaminering 
bør saltet ikke anvendes. 

 Mikrobiologiske risikofaktorer (i saltlage) kan undgås ved: 
 
o Brug af drikkevand. (1) 
o Opbevaring af saltlagen i en ren beholder. Tanken kan tildækkes, hvis det ikke er muligt at 

placere den inden for produktions- eller modningsområderne, og hvis kontaminering 
anses for at være mulig (fx uden for produktionslokalerne). 

o Opretholdelse af en acceptabel temperatur, passende for den anvendte teknologi.  
o Tilsætning af salt og omrøring efter hver brug. 
o Regelmæssig bortskaffelse af suspenderede partikler. Kiselgurfiltre kan være nyttige til 

reducere frekvensen af fornyelse af saltlage.  
o Komplet eller delvis fornyelse af saltopløsningen så ofte som den anvendes, for at 

opretholde saltkoncentrationen og temperaturbehovet. 

Det anbefales ikke at pasteurisere en saltlage, da det kan fjerne vigtige modningsorganismer som kan 
konkurrere med patogene bakterier, og dermed mindske risikoen for kontaminering af skorpen. De 
medvirker også til at mindske risikoen for en kontaminering af selve saltlagen med salt-tolerante 
patogene bakterier. Ydermere kan en saltlage føre til rustning af pasteuriseringsplader under 
anvendelse af høj temperatur kort tid (HTST - High Temperature Short Time). 
 
Ud over ovennævnte foranstaltninger, kan nogle producenter anvende følgende kontrolpunkter - 
selvom disse ikke er egnede til alle osteteknologier: 
 

o Oprethold en saltkoncentration på ≥19.5° Baumé (svarende til 21% w/v) for at minimere 
væksten af de fleste halotolerante patogene bakterier (Listeria og koagulase-positive 
Staphylococci) 

o Mens pH-værdien for de fleste saltlager er højere end hvad der kræves (i mangel af andre 
faktorer) for at kontrollere væksten af patogene bakterier. Alligevel overvåger nogle 
producenter saltlagen for at sikre, at den overholder de forventede værdier, der er 
passende for den anvendte teknologi og opskrift. 

 
 
 
 
 
(1) Se “God hygiejnepraksis Vandkvalitet”
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Procestrin til 
overvågning Hvorfor skal vi være forsigtige? Forebyggende handlinger Kontrol/overvågning Korrigerende handlinger 

Opbevaring i 
køleskabe, 
kølemontre, 
skabe kølerum 
mv. 
 

M: Kontaminering af ikke 
indpakkede produkter med 
patogene mikroorganismer under 
håndtering.  

Vær iført rent beskyttende tøj, og vask 
hænder grundigt.  

Visuel inspektion.  Hvis det er et tilbagevendende 
problem, undersøg da træning af 
personalet. 

M, F: Kontaminering af ikke 
indpakkede produkter (særligt de 
friske) med mikroorganismer eller 
fremmedlegemer fra vægge 
og/eller hylder i skabe eller 
kølerum.  

Hold alt udstyr og rum i en god 
hygiejnisk tilstand. Vedligehold 
udstyret med en passende hyppighed.  
Lad ikke døre til skabe eller 
opbevaringsrum være åbne i længere 
tid end højst nødvendigt.  

Visuel inspektion. Udskift beskadiget eller defekt udstyr.  
Forny opbevaringsrum når de ikke 
længere kan vedligeholdes til en 
tilfredsstillende standard.  

 

M, F: Krydskontaminering mellem 
forskellige opbevarede produkter.  
 

Tillad ikke kontakt mellem pakket og 
ikke pakkede produkter. Fjern 
beskadigede eller fordærvede 
produkter og alle unødvendige 
genstande.  

Visuel inspektion. 
   

Juster for at opnå den korrekte 
opbevaringstemperatur.  
Gruppér og placér opbevarede 
produkter ordentligt.  

 M: Nogle friske produkter er 
meget udsatte for udvikling af 
skadelige bakterier, hvis 
temperaturen er for høj.  

Umiddelbart efter produktion og 
modning placeres produkter i kølerum 
ved korrekt temperatur. 

Visuel inspektion, 
Temperaturkontrol.  

Juster med det samme for at opnå den 
korrekte temperatur.  
Fjern beskadigede eller fordærvede 
produkter.   

Pålæsning M, F: Fysisk og/eller mikrobiologisk 
kontaminering med skadelige 
bakterier fra: 

Beskyt ikke-indpakkede produkter 
mod kontaminering (vaskbare 
beholdere og andre 
opbevaringsgenstande)  

Visuel inspektion. Kassér fordærvede eller beskadigede 
produkter samt beskidte, beskadigede 
eller utilstrækkelige beholdere.  

 - Miljøet Fyld kun produkter i køretøjer og 
beholdere som er designet til formålet, 
og som er godt vedligeholdt, rent 
og/eller desinficeret, hvor det er 
nødvendigt.  

Visuel inspektion. Gentag rengøring af køretøjet før 
pålæsning.  
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Procestrin til 
overvågning Hvorfor skal vi være forsigtige? Forebyggende handlinger Kontrol/overvågning Korrigerende handlinger 

 - Andre fødevarer  Undgå kontakt mellem pakkede eller 
ikke indpakkede mejeriprodukter med 
andre ikke indpakkede 
fødevareprodukter (kødprodukter, fisk, 
fjerkræ, æg og grøntsager).  

Visuel inspektion. Adskil fødevarer som har været 
placeret ukorrekt. Hvis de ikke har 
været adskilt, kassér da produkter, 
hvor kontaminering har fundet sted, 
eksempelvis med kødsaft.  

 - Håndtering  Oprethold en høj standard for 
personlig hygiejne. Vask hænder 
grundigt.  

Visuel inspektion.  

Transport M: Vækst af patogene 
mikroorganismer i nogle skrøbelige 
og sensitive produkter på grund af 
en temperaturstigning under 
transport.  

Definér den maksimale acceptable 
temperatur og sikr at temperaturen 
aldrig overskrider denne værdi under 
transport. 
 
Brug korrekt udstyret køletransport.  

Temperaturstyring. Tilbagetræk afvigende eller 
fordærvede produkter.  
Sørg for effektiv og passende køling 
under transport.  

Aflæsning i 
kundes lokaler. 

M: Vækst af patogene 
mikroorganismer i nogle skrøbelige 
og sensitive produkter grundet 
kontaminering under aflæsning.  

Aflæs produkterne hurtigt, og placér 
dem ved en passende temperatur.  
I tilfælde af leverancer, der er fælles 
for flere kunder, er det bedst at 
forberede en separat beholder til hver 
enkelt kunde. 

Temperaturstyring. Tilbagetræk afvigende eller 
fordærvede produkter. 
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Skemaet ”God fremstillingspraksis Direkte salg” vedrører salg direkte til den endelige kunde i gårdbutikker, på markeder, på udstillinger og messer. 
Procestrin til 
overvågning 

 
Hvorfor skal vi være 

forsigtige? Forebyggende handlinger Kontrol/overvågning Korrigerende handlinger  

Udstilling af produkter M: Udvikling af patogene 
mikroorganismer i produkter, 
som er følsomme over for en 
temperaturstigning.  

Oprethold passende 
temperaturer. I tilfælde af 
udendørssalg, beskyt da mod 
sol, regn og støv.  

Temperaturstyring. Tilbagetræk produkter eller find 
en anden applikation (ændr den 
tilsigtede brug).  

 M, K, F: Mikrobiologisk, kemisk 
eller fysisk kontaminering af 
ikke indpakkede produkter 
forårsaget af miljøet (støv, 
insekter og berøring fra 
mennesker).  

Ikke indpakkede friske 
produkter bør udstilles under 
forhold som forebygger 
kontaminering.  

Visuel inspektion. Tilbagetræk produkter eller 
returnér dem til modningslageret. 
Rengør beskidt udstyr.  

 M, K: Kontaminering af 
produkter fra detailudstyr: 
borde, puder, måtter, prisskilte 
og dekorative materialer.  

Brug kun rene materialer.  
Brug ikke værktøj og redskaber 
som anvendes til 
mejeriprodukter til andre 
fødevareprodukter, som sælges 
sammen (kød, æg, grøntsager 
osv.).  
 
I tilfælde, hvor der er allergener 
til stede, kan 
krydskontaminering undgås ved 
at anvende forskellige 
redskaber til de forskellige 
mejeriprodukter.  

Visuel inspektion. Rengør beskidte redskaber og 
udstyr, og udskift dem når de 
bliver for slidte.  

 M: Krydskontaminering af 
produkter udstillet ved siden 
af hinanden på disken.  

Undgå kontakt mellem pakket 
og ikke indpakkede produkter.  
Undgå kontaminering mellem 
ikke indpakkede mejeriprodukter 
og andre fødevareprodukter. 
(kød, æg, fisk og fjerkræ). 

Visuel inspektion. Tilbagetræk afvigende produkter.  
Foretag en omrokering af 
udstillingen.  
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Procestrin til 
overvågning 

 
Hvorfor skal vi være 

forsigtige? Forebyggende handlinger Kontrol/overvågning Korrigerende handlinger  

Salg af produkter M, F: I tilfælde af salg fra 
butikken, kan der ske 
kontaminering fra kunderne, 
hvis de går ind i 
produktionsområdet.  

Kunder kan få tilladelse til 
begrænset adgang til 
produktionsfaciliteterne, men 
kun iført beskyttende støj og 
overtrækssko.  

Visuel inspektion. Begræns adgang for kunder eller 
besøgende. Etablér strenge 
regler for besøg.  

 M, F:  Mikrobiologisk eller 
fysisk kontaminering fra 
sælgeren.  

Oprethold hygiejnestandarder, 
vask hænder. (1) 

Visuel inspektion. Gennemgå træning af personale. 

 M, F: Kontaminering fra 
detailredskaber: knive, tange, 
vægte, regnemaskiner, 
kuglepenne osv. 

Sørg for, at alle redskaber 
bliver grundigt rengjort (og/eller 
desinficeret, hvis nødvendigt) 
efter brug.  
Vej produkterne efter 
indpakning eller vej dem på et 
stykke emballage.  

Visuel inspektion. Forbedr rengøringsprocedurerne. 
Gennemgå træning af personale. 

 M, K, F: Mikrobiologisk, kemisk 
eller fysisk kontaminering fra 
emballage og/eller mærkater, 
hvis disse er i kontakt med 
fødevaren.  

Opbevar emballage under tørre 
og rene forhold, hvor de er 
beskyttet mod støv, fugt, 
skadedyr og andre insekter.  
Anvend kunne emballage 
godkendt til mejeriprodukter.  

Visuel inspektion. Kassér beskadiget eller beskidt 
emballage og/eller mærkater.  

Afslutning af salg på 
markedet. Returnering af 
usolgte produkter til 
produktionsanlægget.  

M, F: Kontaminering af 
usolgte produkter (særligt 
friske) under ompakning.  

Ompak de mest sårbare 
produkter først. Indpak stykker 
af ost med eksempelvis folie.  
Rengør redskaber efter salg så 

Visuel inspektion og 
lugt.  

Gennemgå procedure for 
opbevaring af produkter.  
Tilbagetræk afvigende eller 
fordærvede produkter, returnér 
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Procestrin til 
overvågning 

 
Hvorfor skal vi være 

forsigtige? Forebyggende handlinger Kontrol/overvågning Korrigerende handlinger  

M: Vækst af patogene 
mikroorganismer i nogle 
skrøbelige eller sensitive 
produkter, der er returneret 
usolgt til produktionsanlægget.  

hurtigt som muligt.  
Placér produkter umiddelbart 
efter salg i kolde 
opbevaringsrum eller 
modningslagrer.  
 
Ikke-indpakkede 
mejeriprodukter sat frem til salg 
må ikke placeres i kontakt med 
andre mejeriprodukter i 
butikken.  

produkter til opbevaringsrum eller 
modningslagrer, eller find en 
anden sikker applikation.  
Kassér produkter som har været 
optøet, og som ikke kan 
genfryses.  

Se også: 1) ”God hygiejnepraksis Generel personalehygiejne, træning og helbred”. 
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Dette afsnit omhandler hygiejne i relation til mælk som råvare, herunder produktionen og opbevaringen på gården. Afsnittet er opstillet på baggrund af 
specifikationer for ko-, fåre- og gedemælk.  
* Nogle trin er særligt vigtige for mælk, der er beregnet til produktionen af mejeriprodukter af rå mælk: de er markeret med en stjerne.  
 

L: Lovkrav 
Procestrin til 
overvågning 

Hvorfor skal vi være 
forsigtige? 

Forebyggende handlinger Kontrol Korrigerende handlinger 
 

Husdyrhold 
  
  
  
  
  
  

M: Risiko for 
kontaminering af mælk 
med patogene bakterier, 
der er sygdomsfremmende 
for mennesker. * 

Gården skal være fri for brucellose 
eller officielt fri for brucellose (for 
de tre primære arter til 
mælkeproduktion). 
For køer, skal bedriften være 
officielt fri for tuberkulose. For 
arter, der er tuberkulosesensitive, 
skal besætningen undersøges 
regelmæssigt. Disse undersøgelser 
udføres inden for rammerne af en 
overvågningsplan, der er godkendt 
af den kompetente myndighed. 
Hvor køer og geder går sammen, 
skal geder undersøges for 
tuberkulose.  
Nye dyr og andre besætninger, der 
introduceres til besætningen skal 
være sygdomsfri. 

Landbrugsregister 
holdes ajour. 
Resultater af 
obligatoriske 
profylakseanalyser og 
ved introduktion af nye 
dyr, hvis det er 
obligatorisk. 

Tilbagehold mælken fra syge 
dyr eller dyr, hvor testresultat er 
positivt (til produktion og 
konsum). 

M: Lavere sygdomsresistens 
hos dyr på grund af dårlig 
eller upassende staldmiljø, 
eller utilstrækkelig føde eller 
dårlig håndtering/ dårligt 
miljø. 

Opnå tilstrækkelig ventilation. 
Overfladen af hvileområdet bør være 
godt tilpasset (til racen, gården, typen 
af husdyrhold osv.). 
Strøelse til hvileområdet opbevares 
tørt. 

Visuel inspektion af og 
bedømmelse ved hjælp af 
lugt i hvileområde og 
miljøet i bygningen. 

Fremtidig korrigerende handling: 
justér ventilation. 

  Fodr dyr efter behov, på en passende 
og balanceret måde.  
 

Visuel inspektion dyrenes 
fysiske tilstand. 

Gennemgå fordelingen af 
foderrationer og søg professionel 
rådgivning. 
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Procestrin til 
overvågning 

Hvorfor skal vi være 
forsigtige? 

Forebyggende handlinger Kontrol Korrigerende handlinger 
 

M: Kontaminering af mælk 
ved større udledning af 
bakterier i miljøet, eller ved 
direkte kontakt mellem 
bakterier og mælk. * 

Isolering af syge dyr. 
Behandling af dyr, der udviser 
symptomer på sygdom, især af: 
- genitale område 
- fordøjelsessystemet (enteritis med 
diarré og feber) 
- Yver (betændelse i patter på grund af 
skade eller mastitis, unormalt 
udseende af mælk) 
Behandling af dyr, der har synlige 
revner, pletter, sår eller andre læsioner 
på patterne. 
 

Visuel inspektion og/eller 
palpering af dyr, og/eller 
kontrol af dyrenes 
temperatur, og/eller 
udtalelse og/eller analyse 
fra veterinær. 

Øjeblikkelig korrigerende handling: 
Tilbagehold mælken fra syge dyr. 

M: Kontaminering af huden 
på patter, når dyrene er 
opstaldet. * 

Sørg for passende staldtype, især 
hvileområde. Hold det  rent og tørt, og 
egnede til størrelsen og antallet af dyr 
og bygningstype. 
Regelmæssig vedligeholdelse af 
hvileområde og motions/gangareal, 
især hvor der anvendes halm: 
- Brug tilstrækkelige mængder halm  
- Skift strøelseslag regelmæssigt 
- Skrab løbegårde rene regelmæssigt 
- Undgå for høj fugtighed omkring 
drikkesteder placeret i hvileområde. 
- Kontrollér tilstedeværelsen af fjerkræ, 
fugle og skadedyr i stald- og 
malkeområder 
- Sæt ikke affald fra ensilage på 
strøelse. 

Visuel inspektion af 
renheden af strøelse og 
yver. 

Øjeblikkelig korrigerende handling: 
Ekstra overvågning af hygiejne 
under malkning. 

Fremtidig korrigerende handling: 
skift strøelseslag og/eller brug 
større mængder af halm i 
staldarealet. 

Reparér defekte foranstaltninger til 
skadedyrsbekæmpelse. 
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Procestrin til 
overvågning 

Hvorfor skal vi være 
forsigtige? 

Forebyggende handlinger Kontrol Korrigerende handlinger 
 

Hvor det er muligt, vedligeholdes 
adgangsveje til gårdens bygninger, 
især når dyrene græsser. 

Visuel inspektion af 
renheden af adgangsveje. 

Fremtidig korrigerende handling: 
Vedligehold adgangsveje, hvis 
nødvendigt, og/eller overvåg 
hygiejne under malkning. 

K: Dyr kan ved uheld indtage 
uhensigtsmæssige stoffer 
(desinfektionsmidler, 
insekticider og rottegift) ved 
at slikke bygningsoverflader, 
behandlet udstyr eller 
lokkemad. 

Brug kun autoriserede produkter i 
anbefalede doser, og i henhold til 
instruktioner for brug. Overhold den 
tidsperiode, der anbefales mellem 
anvendelsen af desinfektionsmiddel og 
genindførelse af dyr i bygningen 
og/eller i transportkøretøjer. 

Visuel inspektion. Øjeblikkelig korrigerende handling: 
Identificér udsatte dyr og søg 
rådgivning fra veterinær. 
Fremtidig korrigerende handling: 
Skift placering af lokkemad. 

Fodring M, K: Kontaminering af købt 
foder med patogene bakterier 
eller mykotoksiner. 

Kontrollér kvaliteten af foder ved 
modtagelse. 
Udstyr til transport skal rengøres. 

Visuel inspektion. Øjeblikkelig korrigerende handling: 
Acceptér ikke foderet. 

  M: Kontaminering af foder 
med patogene bakterier 
inden høst. * 

Overhold en tilstrækkelig tidsperiode, 
om muligt mindst tre uger, mellem 
spredning af gylle og høstning af 
foderet.  
I tilfælde af en historik med 
salmonellose i besætningen af kvæg, 
undgå at sprede denne gylle, eller 
spred gyllen på markerne og pløj 
straks herefter. Det anbefales at 
anvende en procedure for 
dekontaminering, inden gyllen spredes 
på marker. Eksempelvis ved at 
opbevare gyllen i to måneder uden 
yderligere tilsætning, eller ved en 
anden proces til dekontaminering.  
For fjerkræ- og grisegylle, og 

Veterinær overvågning.  Øjeblikkelig korrigerende handling: 
Anvend ikke potentielt 
kontaminerede marker til foder 
eller græsning i den tid, det kræver 
at dekontaminere marken.  
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Procestrin til 
overvågning 

Hvorfor skal vi være 
forsigtige? 

Forebyggende handlinger Kontrol Korrigerende handlinger 
 

spildevandsrensnings- og planteslam 
undgå direkte spredning på marker og 
græsmarker. 
 

  M: Kontaminering af dyr på 
grund af anvendelse af 
kontamineret foder. * 

Fej gange samt fodertrug og -borde 
dagligt. 
Brug rent udstyr til distribution. 

Visuel inspektion. Øjeblikkelig korrigerende handling: 
Fordel ikke foder, der er muggent 
eller mistænkt for at være under 
sædvanlig eller krævende 
standard.  

Fodring. 
Tørfoder (hø 
og 
koncentrater). 

M: Kontaminering af hø 
under høst, eller høstforhold, 
der muliggør udviklingen af 
patogene bakterier eller 
dannelse af mykotoksiner 
under opbevaring. * 

Undgå at indarbejde jord under 
foderhøstning: passende skærehøjde 
og bekæmpelse af muldvarpeskud. 
Høst, når hø er tørt. 

Visuel inspektion. Øjeblikkelig korrigerende handling: 
Fordel ikke noget foder, der er 
mistænkeligt eller har ændret 
tilstand. 
Fremtidig korrigerende handling: 
Juster skærehøjde og gennemgå 
høstforhold. 

  M: Kontaminering af foder 
under opbevaring. * 

Opbevar hø og koncentrater, hvor det 
er beskyttet mod dårligt vejr (regn, 
vandløb og nedsivning). 
Placér opbevaringsområder til 
dyrefoder væk fra strømmen af 
spildevand og landbrugsaffald. 
Sørg for, at foderet er beskyttet mod 
kontaminering fra dyr: skadedyr, fugle 
og fjerkræ. 
 

Visuel inspektion, ingen 
varmeafgivelse. 

Øjeblikkelig korrigerende handling: 
Fordel ikke kontamineret foder. 
Fremtidig korrigerende handling: 
Gennemgå opbevaringsforhold/ 
spildevandsopbevaring. 
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Procestrin til 
overvågning 

Hvorfor skal vi være 
forsigtige? 

Forebyggende handlinger Kontrol Korrigerende handlinger 
 

Fodring. 
Ensilage og 
balleensilage  
  

M, K: Kontaminering af 
ensilage eller balleensilage 
under høst eller 
høstforhold, der muliggør 
vækst af patogene 
bakterier eller dannelse af 
mykotoksiner under 
opbevaring. * 

Undgå at indarbejde jord under 
foderhøstning: passende 
skærehøjde og bekæmpelse af 
muldvarpeskud (græs). 
Undgå at indarbejde jord under 
komprimering af ensilage. 
Færdiggør hver ensilageplads eller -
silo på mindre end to dage. 
Komprimér plads eller silo 
tilstrækkeligt og luk hermetisk. 
Høst foder når fastsatte niveauer af 
tørstofindhold er opnået. Niveauer 
afhænger af typen af foder og 
konservering: ensilage eller 
indpakkede baller. 
Høst foder når et tilstrækkeligt 
sukkerindhold er opnået, for at 
muliggøre god forgæring: valg af 
fodertyper, høst på passende 
niveau og tid. 

Visuel inspektion. Øjeblikkelig korrigerende 
handling: Anvend ikke noget 
foder der er mistænkeligt eller 
har ændret tilstand. 
Fremtidig korrigerende 
handling: Justér skærehøjde og 
gennemgå høstforhold. 

M: kontaminering af foder 
(ensilage, balleensilage 
osv.) under opbevaring. * 

Undgå at indarbejde jord under 
komprimering af ensilage. Åbn ikke 
ensilageplads eller -silo med det 
samme – vent i mindst tre uger, hvis 
muligt.  
Undgå at genaktivere 
ensilageforgæringen ved at have en 
passende forbrugsmængde og en 
ensartet ensilageoverflade. 
 

Ensilagens udseende. 
Ingen varmeafgivelse. 
 

Øjeblikkelig korrigerende 
handling: Anvend ikke 
kontamineret foder. 
Fremtidig korrigerende 
handling: Gennemgå 
ensilageproduktionsprocessen.  

Sørg for, at indpakkede 
ensilageballer og overdække til 
ensilage er i god stand. 

Visuel inspektion. Øjeblikkelig korrigerende 
handling: Reparér omgående 
ødelagt overdække til ensilage. 
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Procestrin til 
overvågning 

Hvorfor skal vi være 
forsigtige? 

Forebyggende handlinger Kontrol Korrigerende handlinger 
 

Fodring. 
Græsning. 

M: Kontaminering af patter, 
hvis forhold er 
uhensigtsmæssige. * 

Kontrollér forringelsen af områder, 
hvor dyr er grupperet sammen 
(hvileområder, drikkesteder osv.). 

Visuel inspektion. Øjeblikkelig korrigerende handling: 
hvor det er muligt flyt 
gruppeområder. Flyt dyrene til 
andre græsgange. Fodr indendørs 
og/eller overvåg hygiejne under 
malkning. 

  M: Kontaminering af 
græsgange med patogene 
bakterier ved at sprede 
gødning, spildevand eller 
slam fra 
spildevandsrensningsanlæg. 
* 
 

Overhold tiden mellem spredning og 
græsning (minimum tre uger). 
Pas på med at sprede spildevand 
rettet mod græsarealer. 

  Øjeblikkelig korrigerende handling: 
Flyt dyr til anden græsgang. 

  K: Rester af 
plantebeskyttelsesmidler på 
græs, hvor midlets 
instruktioner for brug ikke er 
overholdt. 
 

Overhold nøje den tid fabrikanten 
angiver mellem behandling med 
plantebeskyttelsesmiddel og brug af 
græsgange. 

Opbevar registreringer for 
behandlinger med 
plantebeskyttelse. 

Øjeblikkelig korrigerende handling: 
Midlertidig skifte at 
græsgang/anvend ikke mælk. 

Kælvning M: I tilfælde af abort, 
muliggøres kontaminering af 
andre dyr. * 

Placér straks foster og moderkage 
uden for rækkevidde af husdyr, og søg 
hjælp hos veterinær. 
Det kan være en lovmæssig 
forpligtelse at erklære abort afhængig 
af medlemsland. 
Hvis det er muligt, sæt dyret i 
karantæne. 
 

Fosteranalyse. Øjeblikkelig korrigerende handling: 
følg veterinærens anvisninger.  

M: Mulighed for 
yverbetændelse under 
kælvning. 

Sørg for at kælvning foregår på et rent 
leje. 

Visuel inspektion. Fremtidig korrigerende handling: 
Forbedring af hygiejne i areal til 
kælvning. 
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Procestrin til 
overvågning 

Hvorfor skal vi være 
forsigtige? 

Forebyggende handlinger Kontrol Korrigerende handlinger 
 

Malkning 
   

 M: Kontaminering på grund 
af ringe tilstand af patter. * 
 

Regelmæssig inspektion og 
vedligeholdelse af malkeanlæg 
foretaget af landmand eller kvalificeret 
inspektør. 
Undgå aggressive malkningsteknikker, 
som øger risikoen for beskadigelse af 
pattens naturlige forsvarsmekanismer. 
Begræns indtrængning af luft under 
påføring og fjernelse af kop: 
- sluk vakuum, før kopperne fjernes. 
- begræns dryp og overmalkning. 

Dato og resultat af kontrol 
af malkeudstyr. 
Visuel og auditiv 
inspektion. 
 
Visuel inspektion af patter 
før og efter malkning. 

Øjeblikkelig korrigerende handling: 
Behandl og vedligehold patter. 
Fremtidig korrigerende handling: 
Gennemfør inspektion af 
malkeanlæg af en kvalificeret 
person. 
  
Organiser assistance under 
malkning. 
 

M: Kontaminering på grund 
af utilstrækkelig rengøring 
af malkeanlæg. * 
 

Rengør malkeanlæg efter hver 
malkning. For 
robotmalkningssystemer til køer 
anbefales det (for rå mælk), at de 
rengøres tre gange om dagen. 

 
  

Visuel inspektion. 
Overhold rengørings- og 
(hvis nødvendig) 
desinfektionsprocedure. 

Fremtidig korrigerende 
handling: Skift 
rengøringsprocedure. 

M: Kontaminering på grund 
af urene patter. * 
  

Malkning skal udføres hygiejnisk. 
Rengør og desinficér klude, der 
anvendes til rengøring af yver, efter 
hver malkning, eller brug 
engangsklude. 
Vask hænder før malkning, for at 
undgå kontaminering af huden på 
patter fra malkerens hænder. 
Tilstrækkelig belysning i 
malkestald. 
Opsaml den første udmalkede mælk 
i en bestemt beholder (formalkning). 
Ved malkningen af kvæg, vaskes og 
tørres patterne før malkning. 
Sørg for, at ventepladsen i 
malkestalden er ren før malkningen 

Visuel inspektion af 
patter. 
 
 

Øjeblikkelig korrigerende 
handling: vask patter igen. 
Gennemgå 
rengøringsprocedure for 
malkningsområder og patter. 

For malkning af køer med robot: 
sørg for, at dyrene er rene. 
Gennemgå 
rengøringsprocedure for patter.   
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Procestrin til 
overvågning 

Hvorfor skal vi være 
forsigtige? 

Forebyggende handlinger Kontrol Korrigerende handlinger 
 

påbegyndes.  
- Sørg for, at malkeplads ved 
påbegyndelse af malkning. 
- Rengør malkeplads efter hver 
malkning 
For køer, der malkes i kostald: sørg 
for, at fæces ryddes væk før 
malkning. 
For udendørsmalkning: 
- Sørg for, at dyrene har 
tilstrækkeligt rene og tørre områder 
til at lægge sig ned, og at patterne 
er så rene som muligt før malkning. 
- Hold områderne nær malkezonen 
så rene og fri fra mudder som 
muligt, ved at installere 
sten/betonmalkeplads eller ved at 
flytte malkemaskinen ofte. 
 
For robotmalkning af køer: 
malkepladsen skal være ren. Sørg 
for, at systemet til patterengøring 
virker korrekt, og kontrollér dets 
effektivitet. 

  
   

M: Kontaminering af mælk på 
grund af dryp fra 
malkeudstyr/pattekopper 
under malkningen. * 

Udfør malkning i en rolig atmosfære.       Rengør før genpåsætning, hvis det 
er nødvendigt.  

M: I tilfælde af klinisk mastitis 
i besætningen kan der opstå 
krydskontaminering mellem 
dyr, og kontaminering af 
mælken. * 

Opstår der tvivl, inspiceres den første 
udmalkede mælk. 
Undgå at behandle syge dyr under 
malkning, hvis det er muligt. 

Visuel inspektion af dyr, 
yver og mælk. 

Øjeblikkelig korrigerende handling: 
Separat malkning af dyr, der lider 
af klinisk mastitis. Anvend ikke 
denne mælk. 
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Procestrin til 
overvågning 

Hvorfor skal vi være 
forsigtige? 

Forebyggende handlinger Kontrol Korrigerende handlinger 
 

  M: Kontaminering af mælk 
grundet yverbetændelse. * 

Se overstående: 
- Oprethold en god tilstand af patter: 
vedligehold og test malkeanlægget. 
- Malkehygiejne og renhed af 
malkeanlægget. 
- Undgå krydskontaminering mellem 
dyr. 

California Mastitis Test 
(CMT) 
Eller individuelt celletal 
Eller anvend kliniske 
indikatorer, tilstand af 
yver og patter – form og 
niveauet af betændelse. 
* 

Øjeblikkelig korrigerende 
handling: Behandl eller frasortér 
de pågældende dyr. 

  K: Kontaminering af mælk 
på grund af utilstrækkelig 
rengøring af 
malkeanlægget eller under 
desinfektion.  

Overhold betingelserne for brug af 
produktet (autoriseret 
rengøringsmiddel, dosis, skylning 
osv.). 

Visuel inspektion. Fremtidig korrigerende 
handling: Skift rengørings- eller 
desinfektionsprocedure. 

  K: Kontaminering af mælk 
med desinfektionsmiddel til 
patter.  

Overhold betingelserne for brug af 
desinfektionsmidlet.  
 
 

Visuel inspektion. 
 

Øjeblikkelig korrigerende 
handling: Rengør eller aftør 
patterne. 
Fremtidig korrigerende 
handling: Skift 
desinfektionsprocedure 

  K: Tilstedeværelse af rester 
fra veterinærmedicin i 
mælken. 

Recept/instruktioner følges i 
tilfælde af behandling af dyr med 
medicin. Mælken fra det behandlede 
dyrholdes adskilt i 
tilbagetrækningsperioden. 

Sundhedsregister.  
Recept på medicin.   

  

    Registrér behandlede dyr, dato for 
behandlingens afslutning og tid for 
tilbagetrækning. 

    

Goldperiode M: Kontaminering af mælk på 
grund af yverbetændelse ved 
opstart af ny laktation. * 

  
  

California Mastitis Test 
(CMT). 
Eller individuelt celletal 
Eller anvend kliniske 
indikatorer, tilstand af yver 
og patter – form og 

Øjeblikkelig korrigerende handling: 
behandl dyr, der formodes at have 
infektion under goldperioden / 
frasortér de pågældende dyr. 
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Procestrin til 
overvågning 

Hvorfor skal vi være 
forsigtige? 

Forebyggende handlinger Kontrol Korrigerende handlinger 
 

  niveauet af betændelse. 
  

  K: Tilstedeværelse af 
antibiotikarester ved 
opstart af ny laktation. 
 

Følg veterinærens anvisninger 
nøjagtigt. 

Interval mellem 
behandlingsdato og 
kælvningsdato.  
Interval mellem første 
laktation og første brug 
af mælken. 
Sundhedsregister. 

Øjeblikkelig korrigerende 
handling: Er tidsintervallet for 
kort, hold mælken adskilt, eller 
verificér fraværet af 
antibiotikarester. 

Vand 
  

M: kontaminering af 
drikkevand. 

Begræns kontamineringen af vand 
med fæces. Rengør jævnligt vandtrug 
og beholdere til transport af vand. 

Visuel inspektion.  Kassér snavset vand, og rengør 
vandtrug og beholdere. Desinficér, 
når det er nødvendigt. 
Udskift vandtrug eller flyt dem til et 
andet sted. Behandl vandet. 

M: Kontaminering af udstyr 
med rengøringsvand. 

Se anbefalingerne i afsnit ”God 
hygiejnepraksis Vandkvalitet”. 
 

  

K: Kontaminering af 
drikkevand og udstyr på 
grund af kontamineret 
skyllevand.  

Overhold regler og forskrifter for 
behandling af vand (autoriseret 
produkt, dosering). 

  Fremtidig korrigerende handling: 
Gennemgå 
vandbehandlingssystemet.  

Transport af 
mælk til 
produktions-
området. 

M, F: Kontaminering af 
mælk fra udstyr 
(mælkelinje, junger osv.) 

Brug udstyr, der er rent, lufttæt og 
forseglet. Anvendes junger, skal 
disse være tildækket for at 
forhindre kontaminering af mælk. 

Visuel inspektion Gennemgå 
rengøringsprocedure. 

Sørg for at udstyr er i god stand: 
især dele, der er lavet af gummi, 
eksempelvis pakninger.  

Visuel og auditiv 
inspektion. 

Udskift alle gummidele eller rør, 
der er i dårlig stand.  

Filtrering M, F: Kontaminering fra 
udstyr. 

Sørg for, at filtre er korrekt monteret. 
Filtreringsudstyret skal holdes rent: 
rengør fastmonterede filtre eller (hvis 
anvendt) fjern engangsfilter efter hver 
malkning (inden rengøring) og udskift 

Visuel inspektion. Udskift filtret. 
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Hvorfor skal vi være 
forsigtige? 

Forebyggende handlinger Kontrol Korrigerende handlinger 
 

med et nyt filter inden næste malkning. 

 M: tilstedeværelse af 
kontaminanter i mælken, der 
bidrager til 
bakteriebelastningen.  

Mælken bør filtreres under malkningen 
eller umiddelbart efter for manuel 
malkning. 

Visuel inspektion. Gennemgå praksis. 

Kold 
opbevaring 

M, F, K: Kontaminering af 
mælk under opbevaring.  

Umiddelbart efter malkningen bør 
mælken opbevares på et rent sted 
(regelmæssigt rengjort) og i rene og 
overdækkede beholdere. 
Beskyt området mod insekter og 
skadedyr. Opbevar ikke 
uhensigtsmæssige produkter eller 
materialer i opbevaringsområdet. 
Ved udendørs malkning, og for 
mejerier, der ligger i bjerge, bør 
opbevarings- og transportbeholdere 
overdækkes så hurtigt som muligt. 
Overdækningen er for at forhindre 
fysisk kontaminering: insekter, støv, 
elpærer osv.). 

Visuel inspektion.  Gennemgå rengøringsprocedure. 
Gennemgå 
skadedyrsbekæmpelsesplan. 
Gennemgå organiseringen af 
området. 

M: Vækst af patogene 
bakterier under 
opbevaring. 

Generelt opbevares mælk i et 
nedkølet miljø ved (L, for 
undtagelser, se lovmæssige krav): 
- højst 8°C, hvis den afhentes 
dagligt, 
- ELLER til højst 6°C, hvis der ikke 
finder daglig afhentning sted. 
Mælken skal nedkøles til denne 
temperatur inden for 2 timer. 
I tilfælde, hvor mælken nedkøles i 
en køletank, fjernes støv 
regelmæssigt fra kondensatoren. 

Termometer. Juster temperaturen på 
opbevaringstanke. 
Kontrollér, om køleenheden 
fungerer korrekt, hvor det er 
nødvendigt. 



Afsnit IV – Risikoanalyse for primærproduktionen  
MÆLKEPRODUKTION, OPBEVARING PÅ GÅRDEN 

 

50 
 

Procestrin til 
overvågning 

Hvorfor skal vi være 
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Forebyggende handlinger Kontrol Korrigerende handlinger 
 

K, M: Kontaminering af mælk 
fra udstyr. 

Rengør og/eller desinficér tank efter 
dræning. Skyl med vand af passende 
kvalitet, det indre af 
mælkeopbevaringstanken og 
mælketransportudstyret. 
Overhold regler og anbefalinger for 
behandling af vand (autoriseret 
produkt, dosering). 

Visuel inspektion. Skift rengørings- og/eller 
desinfektionsprocedure. 
 
Gennemgå 
vandbehandlingssystemet. 

C: Kontaminering af mælk 
på grund af utilstrækkelig 
anvendelse af 
desinfektions- og/eller 
rengøringsmidler.  

Overhold betingelserne for brug af 
produktet (autoriseret produkt, 
dosering, skylning osv.). 

Visuel inspektion. Skift rengørings- og/eller 
desinfektionsprocedure. 
 

For mere information, se følgende skemaer: God hygiejnepraksis Rengøring, God hygiejnepraksis Desinfektion, God hygiejnepraksis Plan for 
skadedyrskontrol, God hygiejnepraksis Vandkvalitet. 
 (L) 853/2004 - Mælk skal øjeblikkelig nedkøles til: 
- højst 8 oC, hvis den afhentes dagligt, 
- ELLER til højst 6 oC, hvis der ikke finder daglig afhentning sted. 
Undtagelser: ”mælken forarbejdes senest 2 timer efter malkningen, eller en højere temperatur er nødvendig af teknologiske årsager i forbindelse med 
fremstilling af bestemte mejeriprodukter, og den kompetente myndighed giver tilladelse hertil. Også i disse tilfælde, skal mælken overholde de 
lovgivningsmæssige kriterier (somatisk celletal og kimtal)". 
 

FLEKSIBILITETS-

FORANSTALTNING 
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Dette afsnit omfatter indkøb, indsamling og opbevaring af mælk, hvis den er købt. Afsnittet omfatter også varmebehandlingen af mælk, uanset om den er købt 
eller forarbejdet på oprindelsesbedriften.  

L=Lovkrav 

Procestrin til 
overvågning 

Hvorfor skal vi være 
forsigtige? 

Forebyggende handlinger 
 

Kontrol/overvågning Korrigerende handlinger 
 

Indkøbt 
mælke-
forsyning 
 
 

K, M, F: I tilfælde, hvor mælken 
ikke er leveret fra producentens 
egen besætning, skal denne 
kontrollere mælkens hygiejniske 
kvalitet.  Producenten må 
indføre kontroller for at sikre, at 
den leverede mælk er af 
tilfredsstillende hygiejnisk 
standard, og at den er fri for 
rester af veterinærmedicin.  

 

Regelmæssig visuel inspektion 
af gården foretaget af 
osteproducenten. Den 
hygiejniske praksis bør anskues 
ud fra anbefalingerne i 
”Risikoanalyse for 
primærproduktion”. (1) 
 
Inspektion af registreringer over 
brug af veterinærmedicin, 
rutinemæssig overvågning af 
kim- og celletal, samt resultater 
for kontrol foretaget for 
tuberkulose eller brucellose.  
I tilfælde hvor købt mælk 
anvendes til fremstilling af 
mejeriprodukter, der er forbundet 
med den største teknologiske 
følsomhed (fx overflademodnede 
bløde råmælksoste), bør 
kontrollen af de hygiejniske 
forhold på gården forekomme 
hyppigere. Dette er især vigtigt 
for nye mejerivirksomheder.  
 

Rutinemæssig overvågning 
af mælk på gården for 
kimtal og somatisk celletal 
(for komælk) jævnfør (EF) 
nr. 853/2004. 
 
Kontrollér gårdens 
registreringer for at sikre, at 
der ikke er antibiotikarester i 
mælken. Dette kan også 
bekræftes yderligere ved at 
anvende en egnet 
antibiotikatest.  
 
Kontrollér resultaterne af 
den officielle overvågning 
for tuberkulose eller 
brucellose.  
 
 

Fødevarevirksomhedslederen bør 
informere den kompetente 
myndighed, og træffe 
foranstaltninger for at rette op på 
situationen. Det kan omfatte: 

 Forbedringer af den rå 
mælks hygiejniske kvalitet. 

 Skifte mælkeleverandør 
 Pasteurisering 
 Ved en dispensation fra 

den kompetente myndighed 
kan der produceres ost 
med en modningstid på 
mindst 60 dage (fx får og 
geder efter tab af 
brucellosefri status)  

 Afvis et parti, hvis det 
indeholder rester af 
veterinærmedicin, eller 
andre stoffer, for hvilke der 
er fastsat en MRL-værdi 
(maksimal grænseværdi) 

Transport af 
mælk 

K: Kontaminering med rester fra 
rengøringskemikalier eller 
desinfektionsmidler udgør en 
kemisk risikofaktor for 
forbrugeren, og kan inhibere 
starterkulturer.  

Anvend kun transporttanke, der er 
egnet til transport af 
fødevareprodukter, og som er 
skyllet efter rengøring eller 
desinficering (L). 

Organoleptisk inspektion 
inden tilvirkning.  

Afvis mælken hvis der er mistanke 
om kontaminering.  
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Procestrin til 
overvågning 

Hvorfor skal vi være 
forsigtige? 

Forebyggende handlinger 
 

Kontrol/overvågning Korrigerende handlinger 
 

Transport af 
mælken. 
Opbevaring 
 

M: Ineffektiv rengøring af 
mælketankvogne eller 
mælkejunger kan medføre at 
patogene bakterier overlever og 
danner biofilm. Dette giver øget 
modstand mod desinfektion.   

Tanke eller mælkejunger rengøres 
effektivt efter brug.  
 

Visuel inspektion. 
 

Gennemgå rengørings- og/eller 
desinfektionsprocedure. Hvis det er 
et tilbagevendende problem, 
gennemgå da træningen af 
mejeristen.  

Transport af 
mælken. 
Opbevaring. 
 

M. Vækst af patogene bakterier Kølekæden skal opretholdes, og 
mælken må ikke overstige en 
temperatur på 10°C ved 
ankomsten til produktionsstedet.  
Mælken må kun overstige 10°C, 
hvis den bliver forarbejdet inden 
for to timer efter malkningen, 
eller hvis den kompetente 
myndighed tillader en højere 
temperatur grundet teknologiske 
årsager. (L) 
 
 

Kontrollér mælkens 
temperatur ved ankomst, 
eller tiden, der er gået siden 
malkningen.  
 
 

Skal mælk køles efter transport, 
afvis da mælk, hvor temperaturen 
overskrider 10°C ved ankomsten – 
medmindre den kompetente 
myndighed har givet sin 
forudgående godkendelse.  

F: Fysisk kontaminering af 
mælken under transport.  

Tildæk tanken under transport. Hvor 
det er relevant kan mælken filtreres 
efter transport.  
 

Visuel inspektion 
 
 

Gennemgå rengøringsprocedure for 
mælkejunger og tanke, samt 
træningen af personale om 
nødvendigt.  
 

Opretholdes 
temperaturkontrollen ikke, eller 
forarbejdes mælken ikke inden 
for fire timer efter den er blevet 
modtaget på produktionsstedet, 
kan patogene bakterier formere 
sig.   

Mælk køles til to <6°C, hvis den 
ikke skal forarbejdes inden for fire 
timer, medmindre de kompetente 
myndigheder har givet tilladelse til 
højere temperaturer af teknologiske 
årsager. (L) 

Temperatur eller tid siden 
modtagelse på 
produktionsstedet.  

 

Kassér mælk, som ikke er i 
overensstemmelse med lovmæssige 
grænser eller godkendte 
undtagelser.  

FLEKSIBILITETS-

FORANSTALTNING 
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Procestrin til 
overvågning 

Hvorfor skal vi være 
forsigtige? 

Forebyggende handlinger 
 

Kontrol/overvågning Korrigerende handlinger 
 

Pasteurisering Tilstedeværelse af patogene 
bakterier i rå mælk eller 
anvendelse af: 
 

 Ko- eller bøffelmælk 
leveret fra en 
besætning, som ikke 
er tuberkulosefri eller 
har officielt status 
som tuberkulosefri 
(OFT), eller som ikke 
er brucellosefri eller 
har officielt status 
som brucellosefri 
(OBF)   

 Fåre- eller 
gedemælk fra en 
besætning som ikke 
er brucellosefri eller 
som ikke har OBF-
status, og som 
bruges til at 
fremstille oste 
modnet i mindre end 
60 dage.  

 

(L) Mælk pasteuriseret i 
overensstemmelse med en af 
følgende processer, og 
derefter hurtigt kølet til den 
krævede teknologiske 
temperatur: 
1) Pasteurisering ved lav 
temperatur lang tid (LTLT – 
Low Temperature Long Time) 
eller batchpasteurisering; 
2) Pasteurisering ved høj 
temperatur kort tid (HTST – 
High Temperature Short Time); 
3) Ækvivalent tid- og 
temperaturkombination, 
således at produkter viser en 
negativ reaktion på 
Alkaliphosphatase (ALP) test. 
 
Sørg for, at karret omrøres 
effektivt og tildækkes under 
LTLT-pasteurisering for at 
sikre effektiv varmebehandling 
af hele mælken. 
 

Overvågning af holdertid og 
temperatur ved brug af et 
kalibreret termometer eller 
termograf. Hvor et kalibreret 
termometer anvendes til at 
overvåge temperatur i mangel på 
en termograf, skal passende 
registreringer opbevares.  
 
Kritiske grænser: 
1) 63°C (30 minutter) 
2) 72°C (15 sekunder) 
3) Ækvivalente kombinationer kan 

verificeres ved at demonstrere 
en negativ reaktion på ALP i 
pasteuriseret mælk, og et fald i 
ALP under processen. 

Eksempler inkluderer: 
63.8°C (20 minutter)         
65.1°C (10 minutter)          
66.4°C (5 minutter)          
 

Mælk tiltænkt pasteurisering, men 
som ikke opfylder den angivne tid- 
og temperaturkombination, eller 
hvor efterfølgende verifikation 
antyder, at pasteuriseringen er 
mislykket, må ikke anvendes til 
konsum uden yderligere 
behandling.  
 
Ved en batchproces, fortsættes 
opvarmningen til den ønskede 
holdetid og temperatur er opnået. 
For HTST, genstart 
varmeprocessen, indtil den 
ønskede holdetid og temperatur er 
nået. 
Mælken bør bortskaffes, hvis de 
korrigerende handlinger fejler,   
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Procestrin til 
overvågning 

Hvorfor skal vi være 
forsigtige? 

Forebyggende handlinger 
 

Kontrol/overvågning Korrigerende handlinger 
 

Pasteurisering  Mælk fra 
asymptomatiske dyr 
eller andre arter fra en 
besætning, hvor 
tuberkulose eller 
Brucellose er blevet 
detekteret, og som ikke 
på anden måde 
behandles for at sikre 
sikkerhed. 

Bemærk subpasteurisering 
varmebehandling (termisering) 
kan reducere 
bakteriebelastningen (især 
coliforme bakterier og 
fordærvelsesbakterier og gram-
negative patogene bakterier), 
men garanterer ikke fraværet af 
gram-positive patogene 
bakterier (fx Listeria 
monocytogenes) 
 

Forberedelseskontrol (fx 
temperatur og indstillinger af 
omslag), effektiv rengøring og 
kalibrering er nødvendig, for en 
sikker drift af HTST-
pasteuriseringsanlæg. 
Strømningshastigheden/ 
holdertiden bør verificeres med 
passende intervaller for at sikre, 
at den er korrekt. 

Separeret fløde kan kræve højere 
temperaturer for at opnå en 
tilsvarende drabseffekt overfor 
bakterier.   
 
Verifikation af effektiviteten af 
kritiske grænser fortages ved at 
teste for ALP med en passende 
frekvens. Grundet de praktiske 
udfordringer ved at levere prøver 
til testning, er det muligt, at denne 
test kan foretages månedligt, eller 
mindre hyppigt end på hvert parti. 
 
Kritiske kontrolpunkter, såsom 
pasteuriseringstid og 
temperaturkombinationer, skal 
overvåges. Der skal foretages 
registreringer af eventuelle 
korrigerende handlinger samt 
resultaterne af 
verifikationsprocedurerne.  
 

Sørg for, at 
temperaturkontrollen af prøver 
indsendt til ALP-testning er 
tilstrækkelig til at forhindre 
reaktivering. Prøverne bør 
afkøles hurtigt til <8 °C, og 
forblive ved denne temperatur 
under transit. 

På grund af lave niveauer af 
ALP i gedemælk, tester nogle 
medlemslande ikke for ALP i 
denne art, mens andre søger 
efter bevis for et fald i ALP-
niveauet efter pasteurisering. 
Til sammenligning har 
fåremælk højere niveauer af 
ALP end komælk.  En negativ 
reaktion på ALP-testen 
defineres som <350mU/L i 
komælk. 

Det er god praksis at 
undersøge årsagerne i de 
tilfælde, hvor niveauerne er 
acceptable, men højere end 
den typiske værdi for 
besætningen. Også selvom 
dette kan skyldes ændringer i 
laktationsstadiet, race eller 
somatisk celletal. 
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1) ”God hygiejnepraksis Risikoanalyse for primærproduktion”. 2) ”God hygiejnepraksis Rengøring” og ”God hygiejnepraksis Desinfektion”. 

 

Procestrin til 
overvågning 

Hvorfor skal vi være 
forsigtige? 

Forebyggende handlinger 
 

Kontrol/overvågning Korrigerende handlinger 
 

Pasteurisering Mælk kan blive kontamineret 
efter pasteuriseringen af rå 
mælk, eller af ikke tilstrækkeligt 
rengjort udstyr, såsom 
kontamineret redskaber. Det kan 
også ske som et resultat af 
tilsmudsning af 
pasteuriseringsplader eller 
holderør. 
Tilsmudsning af plader kan 
detekteres ved tab af 
termostatisk kontrol af HTST-
pasteuriseringsanlæg. 

Håndtér ikke rå mælk i nærheden 
af pasteuriseret mælk. Hvor det er 
muligt, adskil med tid eller afstand, 
og rengør og desinficér værktøjer, 
der anvendes til fremstilling af 
både rå og pasteuriserede 
produkter. 
Sørg for at rengøringsprodukter 
anvendes efter fabrikantens 
forskrifter, den specifikke 
koncentration, temperatur og 
passende kontakttid. (2) 

 Mælk må ikke anvendes til 
konsum uden yderligere 
behandling, hvis den 
mistænkes for at være 
kontamineret med rå mælk.  
Gennemgå 
rengøringsprocedurer og 
anvendte kemikalier. Brug 
middel til fjernelse af 
mælkesten i 
overensstemmelse med 
fabrikantens instruktioner.  
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Fromages lactiques avec une 

couverture « bleue » (Penicillium), 
présentant un aspect sec 

Fromages lactiques avec une 
couverture « ivoire » (Geotrichum), 

souvent dits « crémeux » 

Fromages lactiques présentant du 
« bleu » (Penicillium) sur une 

couverture Geotrichum 

 

Oste fremstillet overvejende ved mælkesyrekoagulering er afhængig af syrning for sætning ostemassen. Syrnings/koagulerings-tiden kan være meget 
lang, og tage flere timer, men den lave pH der opnås herved forebygger vækst af patogene bakterier i ostemassen. pH-værdien efter dræning er ofte 
signifikant lavere end 4,60. Denne kategori inkluderer både friske eller umodne bløde oste, og andre typer som kan være modnet. Mens pH ofte stiger i 
modnede oste, særligt i skorpen, mindskes vandindholdet ofte mens de modner. Det giver en hårdere ost, som anses for mindre teknologisk følsom 
end andre overflademodnede oste. Oste syrnet med andre organiske syrer end mælkesyre er ikke dækket i dette kapitel. 

Procestrin til 
overvågning 

Hvorfor skal vi være forsigtige? Forebyggende 
handlinger 

 

Kontrol/overvågning Korrigerende handlinger 
 

Opfyldning af karet 
 

M, K: Mikrobiologisk og kemisk 
kontaminering af mælken fra udstyr og 
redskaber (kar, omrører, spande, 
skeer osv.). Beskidt udstyr kan 
kontaminere mælken med patogene 
bakterier. Rester af 
rengøringsprodukter kan kontaminere 
mælken.  

Sørg altid for, at udstyr er 
rent. Stil aldrig små 
udstyrsgenstande direkte 
på gulvet. (1) 

Visuel inspektion Gentag rengøring og/eller 
desinfektion. Skyl tilstrækkeligt 
med rent vand. Skift 
rengøringsprocedure. Hvis det 
er et tilbagevendende problem, 
gennemgå da træning af 
mejeristen. (7) 

Modning uden 
podning  

M: Vækst af patogene bakterier: mælk 
kan indeholde uønskede bakterier. Når 
antallet af mælkesyrebakterier er lavt, 
eller deres forhold for vækst ikke er 
gode, kan patogene bakterier 
dominere.  

Hvor det er muligt, frem da 
udviklingen af 
mælkesyrebakterier 
gennem godt husdyrhold 
(se skemaet for 
mælkeproduktion). Brug 
passende 
modningstemperatur og -
tid for at fremme 
tilstrækkelig hurtig vækst 
af mælkesyrebakterier. (2) 

Mejeristens erfaring. 
Organoleptisk 
inspektion, måling af 
temperatur, tid og 
udvikling af syre.   

Tilsæt dosis af syrningskultur. 
Afvis mistænkelig mælk (smag, 
lugt, udseende). Justér 
produktionsparametre (tid, 
temperatur). Hvis det er et 
tilbagevendende problem, 
forbedr 
mælkeproduktionspraksis eller 
skift mælkeleverandør. 
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Fromages lactiques avec une 

couverture « bleue » (Penicillium), 
présentant un aspect sec 

Fromages lactiques avec une 
couverture « ivoire » (Geotrichum), 

souvent dits « crémeux » 

Fromages lactiques présentant du 
« bleu » (Penicillium) sur une 

couverture Geotrichum 

 

Procestrin til 
overvågning 

Hvorfor skal vi være forsigtige? Forebyggende 
handlinger 

Kontrol/overvågning Korrigerende handlinger 
 

Modning med  
podning  

M, K: Forkerte procesparametre kan 
tillade vækst af patogene bakterier. 

Oprethold korrekt 
temperatur, tid og 
kulturdosis. Tilsæt kulturen 
så hurtigt som muligt. (3) 

Mejeristens erfaring. 
Organoleptisk 
inspektion, måling af 
temperatur, tid og 
udvikling af syre.  

Justér produktionsparametre: 
tid, temperatur, og type  
 
samt dosismængde af kultur.  
 

M: Kontaminering af mælken under 
inokulering, grundet ringe kvalitet af 
starterkulturen, eller ukorrekt 
håndtering fra mejeristens side. 

Anvend kun starterkulturer 
med kendt oprindelse 
(inklusiv hjemmelavede 
kulturer), eller certificeret 
egnet til fødevarebrug. 
Håndter med forsigtighed. 
Kassér starterkulturer med 
mistænkelig lugt, farve 
eller udseende. (3) 

Visuel og 
organoleptisk 
inspektion af direkte 
eller bulk 
starterkulturer.  

Kassér inaktive starterkulturer, 
eller kulturer med mistænkelig 
eller beskadiget emballage. 
Justér forberedelsesprocedure 
for bulk starter.  

Tilsætning af 
koaguleringsmiddel* 
og podning. 

M, K: Et koaguleringsmiddel kan blive 
kontamineret på grund af dårlig 
håndtering eller opbevaring. 
Koaguleringsmiler kan kontaminere 
mælken med patogene bakterier eller 
kemiske forbindelser.  

Brug kun 
koaguleringsmidler af 
kendt oprindelse (inklusiv 
hjemmelavede 
koaguleringsmidler) eller 
med et certificeret egnet til 
fødevarebrug. Håndtér 
med forsigtighed. Kassér 
koaguleringsmidler med 
mistænkelig lugt, farve 
eller udseende. (4) 

Visuel og 
organoleptisk 
inspektion af 
koaguleringsmidler. 

Kassér koaguleringsmidler af 
mistænkelig kvalitet, unormalt 
udseende eller lugt, eller dem 
med mistænkelig eller 
beskadiget emballage.  
 
Ændr håndtering- eller 
opbevaringsprocedurer. Skift 
leverandør.  

M: Langsom eller utilstrækkelig syrning 
kan medføre vækst af patogene 
bakterier.  

Oprethold passende tid og 
temperatur i 
overensstemmelse med 
den anvendte teknologi.  

Glat ostemasse med 
tilfredsstillende 
udseende, og med 
den forventede smag 
og surhed/pH. 
Anbefalede værdier: 
Endelig pH 4,5-4,7 

Kassér ostemasser med 
tvivlsom udseende og smag. 
Justér produktionsparametre: 
tid, temperatur, type og dosis af 
kulturer. 
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Fromages lactiques avec une 

couverture « bleue » (Penicillium), 
présentant un aspect sec 

Fromages lactiques avec une 
couverture « ivoire » (Geotrichum), 

souvent dits « crémeux » 

Fromages lactiques présentant du 
« bleu » (Penicillium) sur une 

couverture Geotrichum 

 

opnået inden for 24 
timer. 

Behandling af 
ostemasse. 
(Skæring, omrøring 
og valleaftapning). 

M: Kontaminering af ostemassen fra 
mejeristens hænder og arme.  

Sørg for, at de som 
håndterer fødevarer har 
rene hænder og arme. 
Brug handsker til at dække 
hudlæsioner, hvor det er 
nødvendigt. (5) 

Visuel inspektion Vask hænder og arme. Udskift 
handsker som er gået i stykker. 
Er det et tilbagevendende 
problem, gennemgå da 
træningen af mejeristen.  

M, K: Mikrobiologisk og kemisk 
kontaminering af ostemassen med 
ringe rengjort udstyr (klinger, knive, 
omrører osv.). 

Sørg for, at udstyret altid 
er rent. Stil aldrig små 
udstyrsgenstande direkte 
på gulvet.  

Visuel inspektion Gentag rengøring og/eller 
desinfektion. Rens med 
drikkevand eller vand af 
acceptabel kvalitet. Skift 
rengøringsprocedure.  Er det et 
tilbagevendende problem, 
gennemgå da træning af 
mejeristen. 

F: Kontaminering af ostemassen med 
ringe vedligeholdt eller ødelagt udstyr.  

Sørg for at udstyret bliver 
vedligeholdt, og er i god 
stand.  

Visuel inspektion Reparér eller udskift beskadiget 
udstyr.  
 
Afvis et parti, hvis det efter 
visuel inspektion mistænkes for 
at indeholde metal. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 

Afsnit V - HACCP-baserede planer  
MÆLKESYREKOAGULEREDE OSTE  

 

59 
 

   
Fromages lactiques avec une 

couverture « bleue » (Penicillium), 
présentant un aspect sec 

Fromages lactiques avec une 
couverture « ivoire » (Geotrichum), 

souvent dits « crémeux » 

Fromages lactiques présentant du 
« bleu » (Penicillium) sur une 

couverture Geotrichum 

 

 
  

Procestrin til 
overvågning 

Hvorfor skal vi være forsigtige? Forebyggende 
handlinger 

Kontrol/overvågning Korrigerende handlinger 
 

Behandling af 
ostemasse: 
Formning, saltning 
(8), blanding, 
tilsætningsstoffer og 
(9) dræning. 

M, K, F: Mikrobiologisk, kemisk eller 
fysisk kontaminering af ostemassen fra 
osteklæder, drænesække eller forme.  

Sørg for at osteklæder, 
drænesække og forme 
altid er rene.  Stil aldrig 
små udstyrsgenstande 
direkte på gulvet.(1) (6) 

Visuel inspektion Gentag rengøring og/eller 
desinfektion.  Rens med 
drikkevand eller vand af 
acceptabel kvalitet. Skift 
rengøringsprocedure.  Er det et 
tilbagevendende problem, 
gennemgå da træningen af 
mejeristen. Reparér snavsede 
eller slidte osteklæder eller 
udstyr.   
 

M, K, F: Kontaminering af ostemassen 
fra redskaber, håndtering og 
ingredienser.  

Rengør og/eller desinficér 
regelmæssigt redskaber 
og udstyr. Bær rent 
arbejdstøj. Anvend kun 
fødevarekvalitets 
ingredienser 
(tilsætningsstoffer, salt, 
urter, frugt, aromastoffer 
osv.) inden for deres 
respektive udløbsdato.   

Visuel inspektion Skift leverandør af 
tilsætningsstoffer, hvis de ikke 
lever op til de krævede 
standarder.  

Behandling af 
skorpen 
 
 

M: Kontaminering og 
krydskontaminering kan forekomme 
som et resultat af specifikke processer 
under modningen, såsom viskning og 
vask af skorpen. 

Sørg for, at udstyret altid 
er rent og vedligeholdt i 
god stand. (1) 
 
Sørg for, at de som 
håndterer fødevarer har 
rene hænder.  Brug 
handsker til at dække 
hudlæsioner, hvor det er 
nødvendigt. (5) 

Visuel inspektion Gentag rengøring og/eller 
desinfektion.  Rens med 
drikkevand eller vand af 
acceptabel kvalitet. Skift 
rengøringsprocedure.  Er det et 
tilbagevendende problem, 
gennemgå da træningen af 
mejeristen. 
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Fromages lactiques avec une 

couverture « bleue » (Penicillium), 
présentant un aspect sec 

Fromages lactiques avec une 
couverture « ivoire » (Geotrichum), 

souvent dits « crémeux » 

Fromages lactiques présentant du 
« bleu » (Penicillium) sur une 

couverture Geotrichum 

 

Procestrin til 
overvågning 

Hvorfor skal vi være 
forsigtige? 

Forebyggende handlinger 
 

Kontrol/overvågning Korrigerende handlinger 
 

 M: Kontaminering og 
krydskontaminering under vask 
og viskning af skorpen (kitning).  
 
Ringe udviklede skorper kan 
muliggøre vækst af patogene 
bakterier. Når pH stiger i 
skorpen under modning, kan det 
tillade vækst af ellers tidligere 
inaktiverede salt-tolerante 
patogene bakterier, såsom 
Listeria monocytogenes. 

Sørg for høje hygiejniske standarder 
under mælkeproduktionen. (2) 
 
Sørg for en god hygiejnestandard 
under ostefremstilling og modning; 
særligt i forhold til områder som er 
svære at rengøre (fx hjul på ostekar 
eller borde, og hydrauliske eller 
pneumatiske cylindre) samt kitudstyr 
og modningshylder.  
 
Forbedr forholdene, som er 
nødvendige for vækst af 
modningskulturer.  
 
”Gammel-ung”-kit (hvor bakterier er 
overført fra moden til ny ost) kan 
fremme hurtig udvikling af den 
korrekte skorpeflora, men den kan 
også medføre krydskontaminering.  

Visuel inspektion af 
ostens overflade.  

Hvis det er et tilbagevendende 
problem, gennemgå da 
procedure og træningen af 
malker og/eller mejerist.  
 
I tilfælde, hvor opløsningen af 
kitkultur ikke er levedygtig, 
overvej da at tilføje en dosis 
kitmodningsbakterier eller 
gærkultur.  
 
Det er muligt at verificere 
sikkerheden af ”gammel-ung”-kit 
processen ved at kontrollere 
kitopløsningen for tilstedeværelse 
af Listeria monocytogenes, i 
stedet for at tjekke produkterne. 
Hvis det er et tilbagevendende 
problem, stop med at bruge en 
alternativ metode til at vaske 
skorperne på ostene.  

Modning**  M: Kontaminering af ostens 
overflade med patogene 
bakterier.  

Sørg for, at de som håndterer 
fødevarer har rene hænder. Hvor 
det er nødvendigt, anvend handsker 
for at dække hudlæsioner. Sørg at 
materialet er rent og vedligeholdt i 
god stand.  
 
 
 
 

Visuel inspektion Gentag rengøring og/eller 
desinfektion. Skift 
rengøringsprocedure. Hvis det er 
et tilbagevendende problem, 
gennemgå da træningen af 
personalet.  
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Fromages lactiques avec une 

couverture « bleue » (Penicillium), 
présentant un aspect sec 

Fromages lactiques avec une 
couverture « ivoire » (Geotrichum), 

souvent dits « crémeux » 

Fromages lactiques présentant du 
« bleu » (Penicillium) sur une 

couverture Geotrichum 

 

Alternativt procestrin: *Nogle producenter anvender en lille mængde løbe, mens andre ikke gør. ** Nogle produkter modnes, andre gør ikke. *** 
Afhængigt af produktet kan afkøling efterfølges af opdeling i portioner og emballering eller omvendt.  
 
Se også: 1) ”God hygiejnepraksis Rengøring”, ”God hygiejnepraksis Desinfektion”. 2) ”Risikoanalyse for primærproduktion”. 3) ”God fremstillingspraksis 
Kulturer”. 4) ”God fremstillingspraksis Koaguleringsmidler”. 5) ”God hygiejnepraksis Personale: generel hygiejne, træning og helbred”. 6) ”God 
hygiejnepraksis lokaler og udstyr”. 7) ” God hygiejnepraksis Vandkvalitet. 8) ”God fremstillingspraksis Saltning”. 9) ”God fremstillingspraksis 
Tilsætningsstoffer til mælken og ostemassen”.  

Procestrin til   
overvågning 

Hvorfor skal vi være 
forsigtige? 

Forebyggende handlinger 
 

Kontrol/overvågning Korrigerende handlinger 
 

Valgfrit step: 
gælder mest 
frisk/ 
umodnede 
oste.  
Køling*** 
 

M: Kontaminering af 
friske/umodnede oste i kølerum 
med skadelige mikroorganismer, 
grundet ringe tilstand af rum og 
kølingsudstyr.  

Hold kølerum rent. Rengør 
regelmæssigt aircondition eller 
kølingsudstyr. Beskyt produktet mod 
dryppende kondensvand.  
Kontrollér skadedyr.  

Anbefalet temperatur 
for køling <8oC.  

Vedligehold eller udskift 
kølingsudstyr når det er 
nødvendigt, desinficér og/eller 
mal rummet på ny.  

Skæring, 
pakning og 
forsendelse.  

M, K. F: Kontaminering af osten 
grundet kontamineret 
emballage, skære-, vejning- og 
pakkeudstyr eller dårlig hygiejne 
hos personalet. (1) (5) 

Anvend emballage (inklusiv 
traditionel emballage) egnet til 
fødevarebrug, og opbevar det under 
rene og tørre forhold. Sørg for at 
udstyret er rent før brug, og rengør 
mellem skæring af forskellige 
produkter. Friske produkter bør 
returneres til køling umiddelbart 
efter pakning.  

Visuel inspektion Kassér kontamineret, beskadiget 
eller mistænkelig emballage. Om 
nødvendigt, skift leverandør eller 
forbedr opbevaringsforholdene.  
 
Gentag rengøring og/eller 
desinfektion af skære- og 
vejeudstyr.  
 
Hvis det er et tilbagevendende 
problem, gennemgå træningen af 
personalet.  
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Oste, der overvejende er koaguleret med enzymer, er en gruppe der omfatter hårde og bløde oste, både friske og modnede. Gruppen er divers, og kan 
omfatte produkter uden podning af starterkulturer eller med minimal syrning. Koaguleringstiden er hurtig – typisk under en time. ”Oste med en blandet 
koagulering” omfatter overflademodnede oste, hvilket inkluderer skimmelmodnede oste, vaskede oste, oste med en blandet type skorpe og indvendig 
skimmelmodnede (blåskimmel) oste. Koaguleringstiden vil typisk være mellem en og to timer.  
 
Den langsomme eller fraværende syrning kan i nogle tilfælde resultere i manglende styring af væksten af skadelige bakterier. Eksempelvis i bløde oste 
med en blandet koagulering, og i nogle umodnede og usyrnede overvejende enzymkoagulerede oste. Mange af disse er høj-risiko produkter kræver 
høje standarder for mejerihygiejne og streng kontrol med mælkens hygiejniske kvalitet.  
 

 
 
 
 

Procestrin til 
overvågning 

Hvorfor skal vi være 
forsigtige? 

Forebyggende handlinger 
 

Kontrol/overvågning Korrigerende handlinger 
 

Opfyldning af 
karet. 

M, K: Kontaminering af 
mælken fra udstyr og 
redskaber (kar, omrører, 
spande, skeer osv.). Snavset 
udstyr kan kontaminere 
mælken med patogene 
bakterier. Rester fra 
rengøringsmidler kan komme i 
mælken.  
 

Sørg for, at udstyr altid er rent. 
Sæt aldrig små udstyrsgenstande 
direkte på gulvet. (1)  

 

Visuel inspektion. 
 
 
 

 

Gentag rengøring og/eller 
desinfektion. Rens tilstrækkeligt 
med drikkevand. Skift 
rengøringsprocedure. Hvis det er 
et tilbagevendende problem, 
gennemgå træningen af 
mejeristen.  

Modning uden 
podning . 

M: Vækst af patogene 
bakterier: mælk kan indeholde 
uønskede bakterier. Når 
antallet af mælkesyrebakterier 
er lavt, eller hvis de ikke har 
gode forhold for vækst, kan 
patogene bakterier dominere.  

Hvor det er muligt, frem 
udviklingen af 
mælkesyrebakterier gennem god 
praksis i husdyrproduktionen (se 
skema for mælkeproduktion). 
Anvend passende 
modningstemperatur og tid for at 
fremme tilstrækkelig hurtig vækst 
af mælkesyrebakterier. (2) 

Mejeristens erfaring. 
Organoleptisk inspektion, 
måling af temperatur, tid 
og udvikling af syre.    
 
 

Tilføj dosis af syrningskultur. Afvis 
mistænkelig mælk (smag, lugt, 
udseende). Justér 
produktionsparametre (tid, 
temperatur). Hvis det er et 
tilbagevendende problem, forbedr 
da praksis for mælkeproduktion 
eller skift mælkeleverandør.  
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Procestrin til 
overvågning 

Hvorfor skal vi være 
forsigtige? 

Forebyggende handlinger 
 

Kontrol/overvågning Korrigerende handlinger 
 

Modning med 
podning  

M, K: Ukorrekte 
procesparametre kan tillade 
vækst af patogene bakterier. 

Oprethold korrekt temperaturen, tid og 
dosis af kultur. Tilføj kulturer så hurtigt 
som muligt. (3) 

Mejeristens erfaring. 
Organoleptisk 
inspektion, måling af 
temperatur, tid og 
udvikling af pH.  

Justér produktionsparametre: 
tid, temperatur samt type og 
dosismængde af kultur.  

 M: Kontaminering af mælken 
under podning grundet ringe 
kvalitet af starterkultur, eller 
ukorrekt håndtering fra 
mejeristens side.   

Anvend kun starterkulturer af kendt 
oprindelse (inklusiv hjemmelavede 
starterkulturer) eller certificeret egnet 
til fødevarebrug. Håndtér med 
forsigtighed. Kassér starterkulturer 
med mistænkelig lugt, farve eller 
udseende. (3) 

Visuel og organoleptisk 
inspektion af direkte 
bulk-starterkulturer.  

Kassér inaktive starterkulturer 
eller kulturer med en 
mistænkelig eller beskadiget 
emballage. Justér proceduren 
for forberedelse af bulk-
starterkulturer.  

Tilsætning af 
koagulerings-
middel.  

M, K: Et koaguleringsmiddel 
kan være kontamineret på 
grund af dårlig håndtering 
eller opbevaring. 
Koaguleringsmidler kan 
kontaminere mælken med 
patogene bakterier eller 
kemiske forbindelser.  

Anvend kun koaguleringsmidler af 
kendt oprindelse (inklusiv 
hjemmelavede koaguleringsmidler) 
eller certificeret egnet til fødevarebrug. 
Håndtér med forsigtighed. Kassér 
koaguleringsmidler med mistænkelig 
lugt, farve eller udseende. (4) 

Visuel og organoleptisk 
inspektion af 
koaguleringsmidler.  

Kassér koaguleringsmidler af 
mistænkelig kvalitet, unormalt 
udsende eller lugt, eller 
koaguleringsmidler med en 
mistænkelig eller beskadiget 
emballage. 
 
Skift håndterings- og 
opbevaringsprocedurer. Skift 
leverandør.  

Behandling af 
ostemasse 
(skæring, 
fiskning, 
omrøring, 
dræning, 
formning, 
presning og 
vask).  

M: Kontaminering af 
ostemassen fra mejeristens 
hænder og arme.  

Sørg for, at de som håndterer 
fødevarer har rene hænder/arme. 
Hvor det er nødvendigt, anvend 
handsker til at dække hudlæsioner. (5)  

Visuel inspektion.  Vask hænder og arme. Udskift 
beskadiget handsker. Hvis det 
er et tilbagevendende problem, 
gennemgå træningen af 
mejeristen.  
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Procestrin til 
overvågning 

Hvorfor skal vi være 
forsigtige? 

Forebyggende handlinger 
 

Kontrol/overvågning Korrigerende handlinger 
 

 M, K: Kontaminering af 
ostemassen fra ringe rengjort 
udstyr eller osteklæde.  

Sørg for, at udstyret altid er rengjort.  
Sæt aldrig små udstyrsgenstande 
direkte på gulvet. (1) 

Visuel inspektion.  Gentag rengøring og/eller 
desinfektion. Rens med 
drikkevand eller vand af 
acceptabel kvalitet. Skift 
rengøringsprocedure. Hvis det 
er et tilbagevendende problem, 
gennemgå da træningen af 
mejeristen. Reparér snavsede 
eller ødelagte osteklæder og 
udstyr.  
 
 

F: Kontaminering af 
ostemassen fra ringe 
vedligeholdt eller beskadiget 
udstyr.  

Sørg for, at udstyret er vedligeholdt og 
i god stand. (6) 

Visuel inspektion. Reparér eller udskift 
beskadiget udstyr. 
Kassér et parti, hvis det efter 
visuel inspektion mistænkes for 
at indeholde metal.  

M, K, F: Kontaminering af 
ostemassen fra vask med 
ikke drikbart vand.   

Anvend kun drikkevand med en 
normal lugt, smag og farve. (7) 

Visuel inspektion.  Brug 
vand fra offentlig 
vandforsyning. Anvend 
kun vand fra private 
vandforsyninger, som er 
certificeret godkendt til 
drikkevand.  

Kassér vandet, hvis det er 
uegnet, eller det pågældende 
parti, hvis det er kontamineret. 
 
Brug en anden kilde til 
drikkevand.  
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Procestrin til 
overvågning 

Hvorfor skal vi være forsigtige? 
 

Forebyggende handlinger 
 

Kontrol/overvågning Korrigerende handlinger 
 

 M: Vækst af patogene bakterier 
under syrning og dræning. Mange 
enzymkoagulerede oste, og oste 
med en blandet koagulering 
involverer langsom syrning og en 
lav dosis kultur.  

Oprethold en høj standard for 
mælkeproduktion. (2) 
 
Tilfredsstillende syrning, der er 
passende til ostetypen.  
 

Mejeristens erfaring. 
Organoleptisk 
inspektion, måling af 
temperatur, tid og 
udvikling af syre.  
 

Fortsæt ostefremstillingen, sæt 
det pågældende parti i 
karantæne og afvent 
mejeristens afgørelse.  
Mistænkelige partier kan 
udvælges til kontrol under 
rutinemæssig egenkontrol. 
Overvej pasteurisering eller 
skift af leverandør, hvis 
egenkontrollen viser, at den 
mikrobiologiske kvalitet er 
utilfredsstillende eller variabel.  
 
Justér produktionsparametre til 
fremtidige partier: tid, 
temperatur, type og 
dosismængde af kultur.  

Skæring af 
ostemasse  

M, K, F: Kontaminering af den 
skårne ostemasse grundet 
snavset skæringsudstyr, eller 
dårlig hygiejne hos personalet, 
rengøringskemikalier, eller som et 
resultat af dårlig vedligeholdelse 
(fx metalstykker, møtrikker, 
plastik eller smøremidler).  
 
 
 
 
 
 

Rengør udstyr og redskaber efter 
brug, og skyl grundigt efterfølgende.  
Kontrollér skæreudstyret for tegn på 
skader.  

Visuel inspektion før 
og efter skæring. 

Vask og skyl igen inden brug i 
produktionen.  
I tilfælde af manglende dele 
eller synlige skader, inspicér da 
produktet grundigt. Kassér 
produktet i tilfælde af 
kontaminering med metal eller 
hård plastik.  
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Procestrin til 
overvågning 

Hvorfor skal vi være forsigtige? Forebyggende handlinger 
 

Kontrol/overvågning Korrigerende handlinger 
 

Tilsætnings-
stoffer 

K: Brug af tilsætningsstoffer, 
enzymer og proceshjælpemidler, 
som ikke er egnet til 
fødevareprocessering, eller hvor 
anvendelsen af disse ikke 
stemmer overens med deres 
angivne anvendelsesbetingelser.  

Kontrollér, at tilsætningsstoffer, 
proceshjælpemidler og enzymer er 
egent til fødevarebrug, og tilladt til den 
pågældende ostetype. Overhold den 
angivne dosis, især hvor der er 
lovmæssige grænser for fødevarer. 
Overhold de angivne 
anvendelsesbetingelser. (9) 

Visuel inspektion. 
Nøje afmålt mængde 
af tilsætningsstof.  

Tilbagekald og videreforarbejd. 
Eliminerer dette ikke risikoen, 
bortskaffes produkterne som 
"ikke egnet til konsum". 

Saltning M, K, F: Kontaminering af 
ostemassen grundet ringe kvalitet 
af salt. (8) 

Anvend kun salt med kendt oprindelse 
eller som er certificeret egnet til 
fødevarebrug. Tildæk og opbevar 
saltet under rene og tørre forhold.  
 
 

Visuel inspektion. Kassér salt med en 
mistænkelig kvalitet.  

M: Kontaminering af ost med 
patogene baktier, der er til stede i 
den saltlage som anvendes til 
saltning eller opbevaring af ost. 
(8) 

Brug drikkevand og salt af acceptabel 
kvalitet. Hvor det er relevant, kontrollér 
temperatur, saltkoncentration eller 
surhed. Sigt saltlagen for at fjerne små 
ostestykker. Hold området omkring 
saltlagetanke rent, eller tildæk 
saltlagen for at undgå kontaminering.  

Visuel inspektion. 
Hvor det er 
nødvendigt, mål og 
kontrollér temperatur, 
saltkoncentration og 
surhed.  

Tilføj salt og sænk 
temperaturen, hvis det passer 
til den pågældende 
osteteknologi; ellers forny 
saltlagen eller forbedr 
opbevaringsforholdene og den 
generelle hygiejne. Kassér 
saltlage med mistænkelig 
kvalitet.  

Prikning M, K, F: Kontaminering af ost 
med patogene mikroorganismer, 
på grund af snavset, ringe 
rengjort eller vedligeholdt udstyr, 
eller som et resultat af dårlig 
håndtering.  

Ved brug af en prikningsmaskine, 
rengør da maskinen efter brug og 
kontrollér for tegn på skader. 
Vedligehold udstyret i god stand og 
reparér eller udskift identificerede 
slidte dele.  

Visuel inspektion. Vask og/eller skyl igen inden 
produktion. 
 
Udskift beskadigede dele 
øjeblikkeligt.  



 
 
 

Afsnit V- HACCP-baserede planer  
ENZYMKOAGULEREDE OSTE OG OST MED EN BLANDET KOAGULERING 

 

67 
 

Procestrin at overvåge Hvorfor skal vi være 
forsigtige? 

 

Forebyggende handlinger 
 

Kontrol/overvågning Korrigerende 
handlinger 

 
Behandling af skorpen (fx 
rygning, påføring af olie, fedt 
eller klæde, 
voksbehandling,plastikcoating, 
vask af skorpe/kitning)  

M, F: Mikrobiologisk 
kontaminering og 
krydskontaminering kan 
forekomme under behandling 
af skorpen. Fysisk 
kontaminering kan opstå som 
et resultat er beskadigede 
hylder eller udstyr.  

Sørg for, at udstyr altid er rent og 
vedligeholdt i god stand. (1) 
 
Sørg for, at de som håndterer 
fødevarer har rene hænder. Hvor 
det er nødvendigt, anvend 
handsker til at dække 
hudlæsioner.  

Visuel inspektion. Gentag rengøring 
og/eller desinfektion. 
Skyl med drikkevand af 
acceptabel kvalitet. 
Skift 
rengøringsprocedure. 
Hvis det er et 
tilbagevendende 
problem, gennemgå 
træningen af 
mejeristen. 

M: Kontaminering og 
krydskontaminering under 
vask af skorpen (kitning).  
 

En ringe udviklet skorpe kan 
tillade vækst af patogene 
bakterier. Når pH stiger i 
skorpen under modning kan 
det tillade vækst af ellers 
tidligere inaktiverede salt-
tolerante patogene bakterier, 
såsom Listeria 
monocytogenes. 

Sørg for at opretholde høje 
hygiejniske standarder under 
mælkeproduktionen. (2) 
 
Sørg for en god hygiejnestandard 
under ostefremstilling og modning; 
særligt i forhold til områder som er 
svære at rengøre (fx hjul på 
ostekar eller borde, og hydrauliske 
eller pneumatiske cylindre) samt 
kitudstyr og modningshylder.  
 
Forbedr forholdene, som er 
nødvendige for vækst af 
modningskulturer.  
 
”Gammel-ung”-kit (hvor bakterier 
overføres fra moden til ung ost) 
kan fremme hurtig udvikling af den 

Visuel inspektion af 
ostens overflade.  

Hvis det er et 
tilbagevendende 
problem, gennemgå da 
procedure og 
træningen af malker 
og/eller mejerist.  
 
I tilfælde, hvor 
opløsningen med 
kitkultur ikke er aktiv, 
overvej da at tilføje en 
dosis 
kitmodningsbakterier 
eller gærkultur.  
 
Det er muligt at 
verificere sikkerheden 
af processen med 
”gammel-ung”-kit, ved 
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korrekte skorpeflora, men kit kan 
også medføre krydskontaminering.  
 

at kontrollere 
kitopløsningen for 
tilstedeværelse af 
Listeria 
monocytogenes frem 
for at tjekke 
produkterne. 
 

Procestrin til 
overvågning 

Hvorfor skal vi være forsigtige? Forebyggende handlinger 
 

Kontrol/overvågning Korrigerende handlinger 
 

 K: Brug af tilsætningsstoffer til 
skorpen, som ikke er egnet til 
konsum.   

Verificér, at den pågældende 
behandling er egnet til konsum, og 
hvis ikke, informér da forbrugeren om 
at skorpen ikke kan spises. Følg 
anvendelsesbetingelserne for 
tilsætningsstoffet, og sørg for at det er 
egnet til den pågældende ostetype.  

Visuel inspektion. Informér kunden om, at 
skorpen ikke kan spises.  
Tilbagekald det pågældende 
parti. 
 

K: Kemisk kontaminering under 
rygning, hvis 
forbrændingsmaterialet er 
forurenet med lak, plast, 
pesticider osv. 

Anvend træ eller andet 
forbrændingsmateriale, der sælges 
som egnet til rygning af 
fødevareprodukter. Eller anvend træ 
eller andet forbrændingsmateriale, der 
er anskaffet fra en kendt kilde. Brug 
ikke træ fra nåletræer.  

Visuel inspektion.  
Leverandør-
specifikation, når 
forbrændingsmaterialet 
stammer fra en ukendt 
kilde. 

Skift forbrændingsmateriale 
eller leverandør.  

F: Fysisk kontaminering under 
behandling af skorpen.  

Sørg for at udstyret er vedligeholdt i 
god stand. 
 
 
 
 
 
 

Visuel inspektion.   
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Procestrin til 
overvågning 

Hvorfor skal vi være forsigtige? Forebyggende handlinger 
 

Kontrol/overvågning Korrigerende handlinger 
 

Modning 
 

M, F: Kontaminering af ostens 
overflade med patogene 
bakterier.  

Sørg for, at de som håndterer 
fødevarer har rene hænder. Hvor det 
er nødvendigt, anvend handsker til at 
dække hudlæsioner. Sørg for at 
udstyret er rent og vedligeholdt i god 
stand.  

 Visuel inspektion. Gentag rengøring og/eller 
desinfektion. Skift 
rengøringsprocedure. Hvis 
det er et tilbagevendende 
problem, gennemgå 
træningen af mejeristen. 
 

M: Overlevelse af Brucella i 
råmælksoste som er modnet i 
mindre end 60 dage, der er lavet 
på fåre- og gedemælk fra en 
besætning, som ikke er 
brucellosefri. (2) 

Kontrollér at det pågældende parti er 
modnet i mere end 60 dage inden det 
frigives.  

Registreringer af 
produktionen eller dato 
for produktion af parti. 

Tilbagekald parti som er 
modnet i mindre end 60 
dage, og forlæng 
modningstiden til mere end 
60 dage.  

Procestrin til 
overvågning 

Hvorfor skal vi være forsigtige? 
 

Forebyggende handlinger 
 

Kontrol/overvågning Korrigerende handlinger 
 

Køling 
 

M: Vækst af skadelige bakterier i 
meget bløde overflademodnede 
oste med en blandet koagulering. 
Surheden af den frisklavede ost 
kan være lav nok til at kontrollere 
væksten af skadelige bakterier, 
men pH stiger igen under 
modningen i de 
overflademodnede oste.  

Opbevar bløde oste ved <8ºC efter 
afslutning af modningen.   

Kølingstemperatur.  Sænk temperatur eller overfør 
indhold af lager til alternativ 
butik. Reparér eller udskift 
køleudstyr, hvis problemet 
vedvarer. 

M: Vækst af skadelige bakterier i 
umodnede, usyrnede 
enzymkoagulerede oste.  
 

Opbevar ostene ved <8ºC straks 
efter fremstilling. 
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Se også: 1) ”God hygiejnepraksis Rengøring”, ”God hygiejnepraksis Desinfektion”. 2) ”Risikoanalyse primærproduktion”, 3) ”God fremstillingspraksis 
Kulturer”, 4) ”God fremstillingspraksis Koaguleringsmidler”, 5) ” God hygiejnepraksis Generel personalehygiejne, træning og helbred”, 6) ”God 
hygiejnepraksis Lokaler og udstyr”, 7) ”God hygiejnepraksis Vandkvalitet”. 8) ”God fremstillingspraksis Saltning”, 9) God fremstillingspraksis 
Tilsætningsstoffer til mælken og ostemassen”.  

Skæring, 
pakning og 
forsendelse.  

M, K, F: Kontaminering af osten 
på grund af kontamineret 
emballage, skæreudstyr og 
vægte, eller dårlig hygiejne blandt 
personalet. (1) (5) 
 

Anvend emballage (inklusiv traditionelt 
materiale) egnet til fødevarebrug, og 
opbevar det under rene og tørre 
forhold. Sørg for, at udstyret er rent før 
brug, og rengør mellem skæring af 
forskellige produkter. Friske produkter 
bør returneres til køling umiddelbart 
efter pakning. 

Visuel inspektion  Kassér kontamineret, 
beskadiget eller mistænkeligt 
emballage. Om nødvendigt, 
skift leverandør eller forbedr 
opbevaringsforholdene.  
 
Gentag rengøring og/eller 
desinfektion af skæreudstyr og 
vægte.  
 
Hvis det er et tilbagevendende 
problem, gennemgå træningen 
af personalet. 
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Dette afsnit dækker osteprodukter, som er produceret af valle evt. tilsat mælk eller fløde. Enten ved at udfælde valleproteiner ved opvarmning (nogle 
gange tilsat salt eller syre, fx mælke- eller citronsyre), eller ved varmefældning af valleprotein og fordampning af vandindholdet i vallen for derved at 
opnå karamelliseret mælketørstof. Nogle valleoste har et meget højt vandindhold, og kræver dermed kold opbevaring eller kort holdbarhed for at sikre 
deres sikkerhed. Andre presses, tørres, ryges eller modnes. Den varmebehandling, der anvendes ved fremstillingen af mange af disse oste, er med til 
at inaktivere mange af de hertil relaterede mikrobiologiske risikofaktorer. Sikkerheden af disse produkter kan let styres ved at opretholde gode 
hygiejnestandarder. 

Procestrin til 
overvågning 

Hvorfor skal vi være 
forsigtige? 

 

Forebyggende handlinger 
 

Kontrol/overvågning Korrigerende handlinger 
 

Fyldning af kar M: Tilstedeværelse eller 
dannelse af enterotoksin 
fremkaldt af koagulasepositive 
stafylokokker til stede i vallen.   

Behandl vallen hurtigst muligt 
efter at den er opnået, eller 
opbevar den kølet, for at 
forhindre væksten af 
koagulasepositive 
stafylokokker. 

Produktionstid. Mål da 
temperatur hvor det er 
nødvendigt.   
 

Justér temperaturen i 
opbevaringstanke.  
Hvor det er nødvendigt, 
kontrollér da, at køleenheden 
virker korrekt.  

Hvis der identificeres giftige 
niveauer af koagulasepositive 
stafylokoker i det produkt som 
vallen stammer fra, må 
valleosten ikke sælges uden 
først at blive testet for 
enterotoksiner fremkaldt af 
stafylokokker. 

Test valleoste af 
mistænkelig kvalitet for 
koagulasepositive 
stafylokokker. 
  
 

Kassér det pågældende parti, 
hvis testresultatet er positivt for 
enterotoksiner fremkaldt af 
stafylokokker. 

M, K: Kontaminering fra udstyr 
og redskaber (kar, omrører, 
spande, skeer osv.). Rester af 
rengøringsmidler kan komme i 
ingredienser, som bruges til at 
fremstille mejeriprodukter.  

Sørg for, at udstyret altid er 
rent. Sæt aldrig små 
udstyrsdele direkte på gulvet. 
(1) (2) 

 
 
 
 
 
 

Visuel inspektion.  Gentag rengøring og/eller 
desinfektion. Skyl tilstrækkeligt 
med drikkevand. Skift 
rengøringsprocedure. 
Hvis det er et tilbagevendende 
problem, gennemgå da 
træningen af mejeristen.  
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Procestrin til 
overvågning 

Hvorfor skal vi være 
forsigtige? 

Forebyggende handlinger 
 

Kontrol/overvågning Korrigerende handlinger 
 

Tilsætning af 
ingredienser (fx 
syre, ekstra mælk, 
fløde, salt) før eller 
efter udfældning 
eller fordampning.  

M, K, F: Kontaminering på 
grund af tilsætning af 
ingredienser, som ikke er 
egnet til fødevareproduktion.  

Kontrollér mælk (3), salt (9) og 
andre ingredienser er egnet til 
fødevarebrug, og at de 
anvendes i korrekt mængde.  

Visuel inspektion. 
Fabrikantens 
produktspecifikation.  
 

Kassér ingredienser af 
mistænkelig kvalitet.  

Udfældning, 
opvarmning, 
fordampning, 
formning og 
dræning af 
ostemasse.  

M: Vækst med patogene 
bakterier under opvarmning. 

Sørg for hurtig og ensformig 
opvarmning af ingredienser.  

Måling af temperatur og tid.  Justér produktionsparametre 
for fremtidige partier: tid og 
temperatur.  
 

M: Kontaminering af 
ostemassen fra 
osteproducentens hænder og 
arme.  

Sørg for, at de som håndterer 
fødevarer har rene 
hænder/arme. Hvor det er 
nødvendigt, anvend handsker 
til at dække hudlæsioner. (6) 

Visuel inspektion. Vask hænder og arme. Skift 
handsker, hvis de er gået i 
stykker. Er det et 
tilbagevendende problem, 
gennemgå da træningen af 
mejeristen.  

M, K: Kontaminering af 
ostemassen grundet dårlig 
rengjort udstyr.  

Sørg for, at udstyret altid er 
rent. Sæt aldrig små 
produktionsdele direkte på 
gulvet. (2) (6) 

Visuel inspektion. Gentag rengøring og/eller 
desinfektion. Skyl med 
drikkevand af acceptabel 
kvalitet. Skift 
rengøringsprocedure. 
Hvis det er et tilbagevendende 
problem, gennemgå træningen 
af mejeristen. 

F: Kontaminering af 
ostemassen grundet ringe 
vedligeholdt eller beskadiget 
udstyr, eller grundet små 
genstande (fx smykker), som 
bæres af mejeristen.  

Sørg for, at udstyret er 
vedligeholdt i god stand. (7) 
Osteproducenten bør følge 
vejledningen omkring små 
genstande i afsnit ”God 
hygiejnepraksis Personale”. (6) 
 
 

Visuel inspektion. Reparér eller udskift udstyr. 
 
Kassér parti efter visuel 
inspektion, hvis det mistænkes 
for at indeholde metal. 
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Procestrin til 
overvågning 

Hvorfor skal vi være 
forsigtige? 

Forebyggende handlinger 
 

Kontrol/overvågning Korrigerende handlinger 
 

Modning. M: Kontaminering af ostens 
overflade med patogene 
bakterier.  

Sørg for, at de som håndterer 
fødevarer har rene hænder.  
Hvor det er nødvendigt, 
anvend handsker til at dække 
hudlæsioner.  

Visuel inspektion. Justér modningsparametre. 
Vask hænder. Skift handsker, 
hvis de er gået i stykker. Hvis 
det er et tilbagevendende 
problem, gennemgå træningen 
af personalet.  

Sørg for hurtig tørring og 
tilstrækkelig saltning af ostens 
overflade.  

Organoleptisk inspektion. 
Hvor det er nødvendigt, mål 
og kontrollér 
saltkoncentration og 
luftfugtighed.  

Tilføj salt og nedbring 
luftfugtigheden, hvis det passer 
med den anvendte 
osteteknologi.  

Køling. M: Vækst er skadelige 
bakterier i oste med højt 
vandindhold.  

Opbevar oste med højt 
vandindhold ved en 
temperatur på <8ºC. 
 

Køletemperatur.  Reducér temperatur eller 
overflyt indhold af lager til en 
anden butik. Reparér eller 
udskift køleudstyr, hvis 
problemet fortsætter.  
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Se også: (1) ”God hygiejnepraksis Rengøring, (2) ”God hygiejnepraksis Desinfektion”, (3) ”Risikoanalyse for primærproduktion”, (4) ”God 
fremstillingspraksis Kulturer”, (5) ”God fremstillingspraksis Koaguleringsmidler”, (6) ”God hygiejnepraksis Personale: generel hygiejne, træning 
og helbred”, (7) ”God hygiejnepraksis Lokaler og udstyr”, (8) ” God hygiejnepraksis Vandkvalitet”, (9) ”God fremstillingspraksis Saltning” og (10) 
” God fremstillingspraksis Tilsætningsstoffer til mælken og ostemassen”. 

Procestrin til 
overvågning 

Hvorfor skal vi være 
forsigtige? 

 

Forebyggende handlinger 
 

Kontrol/overvågning Korrigerende handlinger 
 

Pakning og 
forsendelse. 

M, K, F: Kontaminering af 
osten grundet 
kontamineret emballage 
eller dårlig 
personalehygiejne.  

Anvend emballage (inklusiv traditionelt 
materiale) egnet til fødevarebrug, og 
opbevar det under rene og tørre forhold. 
Sørg for, at vægte og pakkeudstyr altid er 
rene og vedligeholdte i god stand. Friske 
produkter bør returneres til køling 
umiddelbart efter pakning. 
 
 

Visuel inspektion.  Kassér kontamineret, beskadiget 
eller mistænkelig emballage. Om 
nødvendigt, skift fabrikant eller 
forbedr opbevaringsforholdene. 
 
Hvis det er et tilbagevendende 
problem, gennemgå træningen af 
personalet.  
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L=Lovkrav 

Procestrin til 
overvågning 

Hvorfor skal vi være 
forsigtige? 

Forebyggende 
handlinger 

Kontrol/overvågning Korrigerende 
handlinger 

Opbevaring af rå mælk. (1) M: Høje 
opbevaringstemperaturer vil 
resultere i bakterielt fordærv af 
mælken.  

Oprethold køling.  Opbevaringstemperatur  
(L: ≤8°C or ≤6°C (2) (3) 
 

 
 

Kassér produkter som 
ikke har været opbevaret 
i overensstemmelse med 
EU-forordninger 
omhandlende temperatur.  

Varmebehandling. (4) M: Skadelige bakterier kan 
overleve i mælken, hvis den 
mindste tilsigtede tid- og 
temperaturkombination for 
pasteurisering ikke opnås. 

Oprethold tid og 
temperatur for 
pasteurisering. (5) 

Holdertid- og temperatur for 
pasteurisering. 
 
L: 63°C i 30 minutter (LTLT) 
eller 72°C i 15 sekunder 
(HTST) (6) 
 
 

For en batch-proces; 
fortsæt opvarmning indtil 
den ønskede holdetid- og 
temperatur er opnået.  
 
For en kontinuerlig 
proces; genstart 
varmeprocessen indtil 
den ønskede holdetid- og 
temperatur er opnået. 
 

M: Ringe køling kan resultere i 
bakterielt fordærv af mælken.  

Sørg for øjeblikkelig, 
hurtig og effektiv køling, 
og oprethold denne 
køling.  

Nedkøling til en acceptabel 
temperatur: tid og 
hastighed af køling, der er 
specifik for 
kølingsmetoden.  
 
Opbevaringstemperatur 
≤8°C i tanke med 
pasteuriseret mælk.  
 

Kassér produkter som 
ikke er blevet nedkølet til 
en acceptabel temperatur 
inden for den acceptable 
tid.  
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Procestrin til 
overvågning 

Hvorfor skal vi være 
forsigtige? 

Forebyggende 
handlinger 

Kontrol/overvågning Korrigerende 
handlinger 

Flaskepåfyldning/ 
påfyldning  
(glasflasker, plastikflakser, 
kartoner, pakker, pose i 
kasse). 

F: Fremmedlegemer (glasskår, 
edderkopper og fluer, små 
genstande, emballage osv.) 
kan kontaminere mælken, og 
medføre kvælning eller skader 
når mælken konsumeres.  

Opbevar al emballage 
sikkert og brug intakt og 
ubrudt emballage. (7) 

Visuel inspektion af 
emballage.  
 
Emballagen bør være 
ubrudt, ren og intakt. 

Kassér kontamineret, 
beskadiget eller 
mistænkelig emballage. 
Om nødvendigt skift 
fabrikant af emballage, 
eller forbedr 
opbevaringsforholdene.  

M: Urene låg eller emballage, 
og dårlige påfyldningsteknikker 
eller salgsautomater kan 
resultere i kontaminering med 
patogene bakterier. 

Brug rene låg og 
emballage. Anvend en ren 
påfyldningsteknik. 
Regelmæssig rengøring af 
salgsautomater.  

Visuel inspektion af 
emballage og 
påfyldningsteknik.  

Kassér snavset 
emballage. 

M: Dårlig påsætning af låg eller 
lukning af emballage kan 
forårsage kontaminering med 
patogene bakterier.  

Anvend hele flasker og 
låg, eller intakt emballage. 
Påsæt låg grundigt for at 
sikre indholdet.  

Visuel inspektion af 
emballage. (bemærk, at den 
ikke må lække.) 

Kassér emballage, der 
lækker.  

Opbevaring før 
forsendelse.  

M: Ukorrekt 
opbevaringstemperatur eller 
uhensigtsmæssig holdbarhed 
kan resultere fordærvelse af 
mælken. 

Oprethold køling og 
kontrollér, at 
holdbarheden er 
passende til produktet. 
(8) 

Opbevaringstemperatur 
≤8°C. 
 

Kassér et produkt som 
ikke har været opbevaret 
i overensstemmelse med 
det pågældende 
medlemslands 
temperaturforordninger.  

Salg M: Organoleptisk afvigelse af 
produkter kan indikere potentiel 
kontaminering.  

Sørg for, at produktet er af 
rette kvalitet og forventet 
organoleptisk standard.  

Lav en smagstest på det 
færdige produkt (smag bør 
være som forventet).  

Kassér afvigende 
produkter.  

(1) Se også ”Risikoanalyse for primærproduktion”. 
(2) Umiddelbart efter malkning skal mælken køles til ≤8°C, hvis der er tale om daglig malkning. Hvis malkningen ikke er daglig, skal mælken køles til 
≤6°C. 
(3) Hvis mælken ikke producers på gården, må fødevarevirksomhedslederen sikre sig, at mælken hurtigt bliver kølet til ≤6°C indtil den skal behandles. 
(4) Se også ”HACCP-baserede planer Mælkeindsamling, opbevaring i mejeriet og behandling”.  
(5) I overensstemmelse med EU-lovgivning. 
(6) Enhver anden tid- og temperaturkombination tilladt, hvis den har tilsvarende eller større letalitet. 
(7) I tilfælde af glasbrud, se "Risikoanalyse: fysiske risikofaktorer" 
(8) Udfør en smagstest af det færdige produkt i slutningen af holdbarhedsperioden. Skift holdbarhedsdato, hvis organoleptisk standard ikke nås. 
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Dette afsnit omfatter salget af rå drikkemælk – hvor det ikke er forbudt elle begrænset i henhold til national lovgivning.             L = Lovkrav 
Procestrin til 
overvågning 

Hvorfor skal vi være 
forsigtige? 

Forebyggende 
handlinger 

Kontrol/overvågning Korrigerende handlinger 

Opbevaring af mælk 
(1) 
  

M: Utilstrækkelig køling vil 
resultere i bakterielt fordærv af 
mælken.  

Sørg for en øjeblikkelig 
og hurtig nedkøling. (2) 

Køletid/-temperatur 
 
≤4 °C inden for 2 timer. 
 

Kassér mælk, der ikke har 
været kølet til en acceptabel 
temperatur inden for en 
acceptabel tid, eller pasteurisér 
mælken.  

M: Høj opbevaringstemperatur 
vil resultere i bakterielt fordærv 
af mælken.  

Oprethold 
køletemperaturen. (2) 

Opbevaringstemperatur 
 
≤ 4 °C. 
 

Kassér mælk, der ikke har 
været opbevaret i 
overensstemmelse med EU-
forordninger omhandlende 
temperatur.  

Flaskepåfyldning/ 
påfyldning 
(glasflasker, 
plasticflakser, 
kartoner, pakker, 
pose i kasse) 
 

P: Fremmedlegemer (glasskår, 
edderkopper og fluer, små 
genstande, emballage osv.) kan 
kontaminere mælken, og 
medføre kvælning eller skader 
når mælken konsumeres. 

Opbevar al emballage 
sikkert og brug intakt og 
ubrudt emballage. (3) 

Visuel inspektion af 
emballage.  
 
Emballagen bør være 
ubrudt, ren og intakt. 

Kassér kontamineret, 
beskadiget eller mistænkelig 
emballage. Om nødvendigt 
skift fabkrikant af emballage, 
eller forbedr 
opbevaringsforholdene. 

M: Urene låg eller emballage, og 
dårlige påfyldningsteknikker eller 
salgsautomater kan resultere i 
kontaminering med patogene 
bakterier. 

Brug rene låg og 
emballage. Anvend en 
ren påfyldningsteknik. 
Regelmæssig rengøring 
af salgsautomater. 

Visuel inspektion af 
emballage og 
påfyldningsteknik. 

Kassér snavset emballage. 

M: Dårlig påsætning af låg eller 
lukning af emballage kan 
forårsage kontaminering med 
patogene bakterier.  
 
 
 
 
 
 
 
 

Anvend hele flasker og 
låg, eller intakt 
emballage. Påsæt låg 
grundigt for at sikre 
indholdet. 

Visuel inspektion af 
emballage. (bemærk, at den 
ikke må lække.) 

Kassér emballage, der lækker. 
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Procestrin til 
overvågning 

Hvorfor skal vi være 
forsigtige? 

Forebyggende 
handlinger 

Kontrol/overvågning Korrigerende handlinger 
 

Opbevaring M: Ukorrekt 
opbevaringstemperatur eller 
uhensigtsmæssig holdbarhed 
kan resultere fordærvelse af 
mælken. 

Oprethold køling (2), og 
sørg for at 
holdbarhedsdatoen (2) er 
passende for produktet. 
(4) 

Opbevaringstemperatur 
≤4°C. 

Afvis produkt der ikke har 
været opbevaret I 
overensstemmelse med det 
pågældende medlemslands 
temperaturforordninger. 

Salg M: Organoleptisk afvigelse af 
produktet kan indikere en 
potentiel kontaminering.  

Sørg for, at produktet er 
af rette kvalitet og 
forventet organoleptisk 
standard. 

Lav en smagstest på det 
færdige produkt (smag bør 
være som forventet). 

Kassér afvigende produkter. 

(1) Se også ”Risikoanalyse for primærproduktion”. 
(2) I overensstemmelse med national lovgivning.  
(3) I tilfælde af glasbrud, se "Risikoanalyse: fysiske risikofaktorer"  
(4) Udfør en smagstest af det færdige produkt i slutningen af holdbarhedsperioden. Skift holdbarhedsdato, hvis organoleptisk standard ikke nås.
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Den nationale lovgivning omkring pasteurisering af den fløde, der anvendes til fremstilling af smør varierer imellem medlemslandene. I nogle 
medlemslande er det påkrævet. En fuld redegørelse af disse regler er ikke omfattet af denne vejledning. 

Procestrin til 
overvågning 

Hvorfor skal vi være 
forsigtige? 

Forebyggende handlinger 
 

Kontrol/overvågning Korrigerende handlinger 
 

Separering af fløde. M: Vækst af patogene 
bakterier mellem 
malkningen og afslutningen 
af flødesepareringen.   

Hvor der benyttes mekanisk 
separering, separer da 
fløden hurtigst muligt efter 
hver malkning.  
Ved tyngdekraftsseparation 
vedhenstilling, oprethold da 
en passende temperatur:  
*Ved formodning oprethold 
da en temperatur som 
tillader udviklingen af en 
syrning foretaget af 
mælkesyrebakterier.  
* Ellers hold mælkens 
temperatur på < 8°C (L) 

Termometer. 
Tid. 
 

Gennemgå systemet til 
flødeseparering.  

M, K: Kontaminering af 
fløden med patogene 
bakterier, fra separatoren, 
opsamlingsbeholderne eller 
rester af rengøringsmiddel.  

Efter anvendelse, skil 
mælkeleveringssystemet, 
flødeseparatoren og 
opsamlingsbeholderne ad 
og rengør det. Skyl udstyret 
grundigt.  

Visuel inspektion.  Gentag 
rengøringsprocessen. Hvor 
det er nødvendigt, gennemgå 
procedurerene og træningen 
af personalet (hvis det er et 
tilbagevendende problem).  

M: Har flødeseparatoren 
ikke har den nødvendige 
kapacitet, kan slam blive 
trukket med ind i fløden. 

Separér ikke mere end 
flødeseparatoren har 
kapacitet til.  

Visuel inspektion. Brug om nødvendigt en 
flødeseparator med en 
justerbar 
strømningshastighed i 
henhold til mængden af mælk 
der skal behandles, eller brug 
en buffertank. 

Podning*  
 
 

M: Kontaminering af 
mælken under podning 
grundet ringe kvalitet af 
starterbakterier eller 
osteproducentens 
ukorrekte håndtering.  

Brug kun starterkulturer af 
kendt oprindelse eller 
certificeret egnet til 
fødevarebrug. Håndter 
hygiejnisk. Kassér 
starterkulturer (inklusiv 
hjemmelavede) med en 

Visuel og organoleptisk 
inspektion af den direkte 
bulkstarterkultur.  

Kassér inaktive 
starterkulturer eller dem med 
en unormal eller beskadiget 
emballage. Justér 
forberedelsesprocedure for 
bulk starterkultur. 
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Procestrin til 
overvågning 

Hvorfor skal vi være 
forsigtige? 

Forebyggende handlinger 
 

Kontrol/overvågning Korrigerende handlinger 
 

unormal lugt, farve eller 
udseende.  

Modning af fløde (et meget 
vigtigt skridt i modning ved 
fermentering). 

Ved modning ved 
fermentering: 
M: Hvis syrningen ikke er 
tilstrækkelig eller hvis den 
er for langsom, kan det føre 
til udvikling af patogene 
bakterier.  

Tildæk beholdere.  
Justér flødens temperatur 
for at tillade udviklingen af 
mælkesyrebakterier, indtil 
den ønskede surhedsgrad 
er opnået.  

Termometer, 
tid. 
Organoleptisk inspektion af 
fløden eller pH/ titrerbar 
surhed. 

Rejustér temperatur eller 
modningstiden.  

M: Vækst af bakterier under 
modningen af fløden.  

Nedkøl fløden så hurtigt 
som muligt. Tildæk 
beholdere.  
 

Termometer. Justér 
opbevaringstemperaturen. 

Pakning af fløde.**  M, F, K: Kontaminering af 
fløden fra udstyret, 
emballagen eller den som 
håndterer det.  

Rengør og desinficér al 
genbrugelig emballage. 
Brug rent udstyr der er 
vedligeholdt i god stand. 
Opbevar emballagen i 
sikker afstand fra potentielle 
kontamineringskilder. 
Oprethold personlig- og 
tøjhygiejne.  

Visuel inspektion og lugt.  Gentag 
rengøringsprocessen. Hvis 
det er et tilbagevendende 
problem, gennemgå da 
rengøringsprocedure og 
træningen af personale.  

Opbevaring af fløde**  M: Vækst af bakterier under 
opbevaring. 

Køl fløden så hurtigt som 
muligt. Tildæk beholdere.  

Termometer. Justér 
opbevaringstemperatur.  

M, K: Kontaminering af 
fløden med patogene 
bakterier eller rester af 
rengøringsprodukter fra 
opbevaringsbeholdere. 

Rengør og desinficér 
opbevaringsbeholdere efter 
hver brug. Skyl udstyr 
grundigt.  

Visuel inspektion og lugt.  Gentag 
rengøringsprocessen. 
Gennemgå procedurer, hvor 
det er nødvendigt.  

Kærning***  M, K, F: Kontaminering af 
fløden med patogene 
bakterier, fremmedlegemer 
eller rester af 
rengøringsprodukter fra 
kærnen.  

Brug rent udstyr der er 
vedligeholdt i god stand. 
Rengør og skyl kærnen 
efter hver brug.  

Visuel inspektion og lugt. Gentag 
rengøringsprocessen. 
Gennemgå procedurer hvor 
det er nødvendigt. Minimér 
kilder til fysisk kontaminering 
i 
fødevarehåndteringsområder. 
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Procestrin til 
overvågning 

Hvorfor skal vi være 
forsigtige? 

Forebyggende handlinger 
 

Kontrol/overvågning Korrigerende handlinger 
 

M: Tilstedeværelse og 
vækst af patogene 
bakterier i smør.  

Oprethold en egnet 
temperatur til kærning. 
Stop kærning på det 
stadie hvor smørkorn 
dannes, og ekstraher den 
størst mulige mængde 
kærnemælk. 

Visuel inspektion 
Termometer 

Rejustér temperatur og 
kærningstiden.  

Skylning af smørret***  M: Vækst af patogene 
bakterier, hvis skylningen 
ikke fjerner kærnemælken 
tilstrækkeligt.  

Udfør skylningen med 
tilstrækkelige mængder 
vand og til et tilstrækkeligt 
antal skyl. 

Visuel inspektion. Justér mængden af vand til 
vask.  

M, K: Kontaminering af 
smør fra det vand som 
anvendes til skylning.  

Anvend drikkevand. Brug vand fra en offentlig 
vandforsyning. Brug vand 
fra en privat kilde, som er 
certificeret som drikkevand.  

Gennemgå behandlingen af 
vand, hvor det er nødvendigt.  

M: Vækst af patogene 
bakterier hvis vandet er for 
varmt.  

Justér skyllevandets 
temperatur, så det opnår 
samme temperatur som 
smørret. 

Termometer Køl vandet som bruges til at 
skylle smørret.  

Æltning*** M: Vækst af patogene 
bakterier grundet dårlig 
fordeling af vanddråber, 
eller for store vanddråber.  

Fjern mest muligt 
skyllevand. Ælt grundigt for 
at opnå en god fordeling af 
fugt og dråbestørrelse.  

Visuel inspektion og/eller 
analytisk testpapir til 
bestemmelse af 
vandindhold i smør.   

Justér blandingstiden.  

Saltning***/* M, K: Kontaminering af 
smørret fra saltet.  

Anvend salt af 
fødevarekvalitet og inden 
for holdbarhedsdatoen.  

Visuel inspektion Skift leverandør. 

Formning/pakning*** M, F, K: Kontaminering af 
smørret fra 
formningsudstyret, 
emballagen, eller personen 
som håndterer det.  

Brug rent udstyr der er 
vedligeholdt i god stand. 
Opbevar emballage i sikker 
afstand fra mulige 
kontamineringskilder. 
Overvåg personalehygiejne. 
Opbevar hurtigt og ved 
kolde temperaturer.  

Visuel inspektion Gentag 
rengøringsprocessen. 
Gennemgå procedurer og 
træningen af personalet, hvor 
det er nødvendigt (hvis det er 
et tilbagevendende problem). 

** Trin der kun vedrører flødeproduktion/*** Trin der kun vedrører smørproduktion/* Valgfrie trin. 
Se også: 1) ”God hygiejnepraksis Rengøring”, 2) ”God hygiejnepraksis Desinfektion”, 3) ”God fremstillingspraksis Kulturer”, 4) ”God hygiejnepraksis 
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Personale: generel hygiejne, træning og helbred”, 5) ”God hygiejnepraksis Plan for skadedyrskontrol”, 6) ” God hygiejnepraksis Vandkvalitet” og 7) 
”God fremstillingspraksis Tilsætningsstoffer til mælken og ostemassen”.  
 
(L) Forordning (EF) nr. 853/2004 Mælken skal straks køles til  
- maksimalt 8°C, hvis den behandles eller indsamles samme dag 
- ELLER til maksimalt 6°C, hvis den ikke behandles eller indsamles samme dag. 
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Denne familie af fermenterede mælkeprodukter inkluderer kefir, yoghurt, kærnemælk, ymer, filmjölk, rjażenka mfl. som alle har det fællestræk, at de er 
syrnet med mælkesyrebakterier. Der findes to måder at lave fermenterede mælkeprodukter på: 
 
1. Sætnings-metoden. Mælken blandes med ingredienser (sukker, frugt, aromaer, farvestoffer m.v.), og herefter podes den med starterkultur, fyldes i 
den endelige emballage og sættes til syrning, for til sidst at blive kølet.  
 
2. Omrøringsmetoden. Mælken podes med starterkultur og syrnes i en syrningsstank. Når den ønskede pH er opnået, køles koagelet og blandes med 
ingredienser, og fyldes til sidst på emballage.  
 
Afhængig af den anvendte teknologi bør producenten bestemme den nøjagtige rækkefølge af trin, der passer til det pågældende produkt. 
 

 

Procestrin til 
overvågning Hvorfor skal vi være forsigtige? Forebyggende handlinger Kontrol/overvågning Korrigerende handlinger 

Fyldning af kar. K, M: Kontaminering af mælken fra 
udstyr og redskaber (kar, omrører, 
spande, skeer m.v.) Snavset udstyr kan 
medføre kontaminering af mælk med 
patogene bakterier. Rester af 
rengøringsmiddel kan kontaminere 
mælk.  

Sørg for at udstyret altid er 
rent. Sæt aldrig små 
udstyrsdele direkte på 
gulvet (1) (2) 

Organoleptisk 
inspektion. 

Gentag rengøring og/eller 
desinfektion. Skyl grundigt med 
drikkevand. Justér 
rengøringsprocedure. Hvis det er et 
tilbagevendende problem, 
gennemgå da træningen af 
personale.  

Pasteurisering** (3)  M: Fermenterede mælkeprodukter er 
meget følsomme over for udviklingen af 
patogene bakterier. Nogle bakterier kan 
overleve ved en utilstrækkelig 
pasteurisering.  

Sørg for tilstrækkelige 
faciliteter til pasteurisering. 

Måling af temperatur og 
tid.  

Ompasteurisering af mælken hvis den 
krævede temperatur kommer under 
grænsen.  Skift eller forbedr 
pasteuriseringsudstyr. 

Køling til 
syrningstemperatur.  

M: Mulighed for rekontaminering grundet 
for lang køletid eller uegnet køleudstyr. 

Sørg for hurtig 
nedkølingstid og anvend 
effektivt køleudstyr.  

Måling af temperatur og 
tid. 

Skift eller forbedr køleudstyr.  

Tilsætning af 
starterkulturer. (4) 

M: Kontaminering af mælk under 
syrningen grundet dårlig kvalitet af 
starterkultur eller dårlig håndtering fra 
produktionspersonalets side.  

Brug kun aktive 
starterkulturer af kendt 
oprindelse eller som er 
certificeret egnet til 
fødevarebrug. Opbevar og 
håndter hygiejnisk.  

Visuel inspektion: 
Kontrollér udseende og 
udløbsdato.  

Kassér pakker af ringe kvalitet, 
unormalt udseende eller lugt.  

Justér håndtering- og 
opbevaringsprocedurer, skift 
leverandør.  

https://en.wikipedia.org/wiki/Filmj%C3%B6lk
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* Alt efter anvendt specifik teknologi, kan disse trin optræde i anden rækkefølge. 
** Dette trin anbefales kraftigt, men det er ikke obligatorisk. 
Se også: 1) God hygiejnepraksis ”Rengøring”, 2) God hygiejnepraksis ”Desinfektion” 3) HACCP-baseret Plan ”Mælkeindsamling, opbevaring og 
behandling”, 4) God fremstillingspraksis ”Kulturer” og 5) God fremstillingspraksis ”Tilsætninger til mælken og ostemassen”.    

Procestrin til 
overvågning Hvorfor skal vi være forsigtige? Forebyggende handlinger Kontrol/overvågning Korrigerende handlinger 

Tilsætning af* 
frugt, farvestoffer, 
aromaer osv. (5) 

M, K, F: Mulig kontaminering 
under tilsætning af ingredienser.  

Brug kun redskaber som er rengjort 
og/eller desinficeret efter hver 
dosering. Brug kun ingredienser fra 
en velrenommeret leverandør eller 
kendt kilde, og kontroller ved 
levering og før brug. Varmebehandl 
urteblandinger eller frugt, hvis kilden 
og høstbetingelserne ikke er kendt.  

Visuel og organoleptisk 
inspektion.  

Kassér ingredienser og 
emballage af mistænkelig kvalitet, 
unormalt udseende og lugt. 

Justér håndtering og opbevaring, 
udskift leverandør. 

Syrning*. M: Hvis syrningen sker 
langsommere end forventet, kan 
det tillade vækst af skadelige 
mikroorganismer.  

Sørg for en god teknisk tilstand af 
procesfaciliteter: 
(syrningssbeholdere eller -kamre). 
Oprethold passende tid og 
temperatur, i overensstemmelse 
med den anvendte teknologi 

Visuel og 
organoleptisk 
inspektion. 
Overvågning af syrning 
eller pH-måling.  
Den generelle 
anbefalede pH-værdi 
efter syrning: pH ≤ 4,5 

Kassér produkter med en 
usædvanlig lugt og/eller smag.  

Justér parametre for syrning.  

Køling af 
produktet. 

M: Mulig udvikling af skadelige 
mikroorganismer grundet langsom 
køling.  

Sørg for hurtig køling af produkter.  Måling af temperatur og 
tid.  

Oprethold og/eller udskift 
køleudstyr.  

Emballage M, K, F: Mulig kontaminering fra 
pakkemaskine, emballage, 
produktionspersonale eller 
pakningsmiljøet, fx fra luftbårne 
svampe.  

Rengør og/eller desinficer fyldnings- 
og pakkelinjer efter hvert brug. 
Opbevar emballage i tørre og rene 
omgivelser, og beskyt det mod 
skadedyr. Rengør genbrugelig 
emballage grundigt. Minimer 
luftcirkulering; luk døre og vinduer 
og sluk ventilator hvis den ikke er 
påkrævet.  

Visuel inspektion.  Kassér pakker hvis de er 
beskadiget eller af dårlig kvalitet. 

Oprethold pakkeudstyr i god 
stand.  

Hvis det er et tilbagevendende 
problem, gennemgå træningen af 
personale.  
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Dette afsnit dækker en bred vifte af forskellige produkter. Nogle er lavet på rå mælk, mens andre har været udsat for varmbehandling under produktion, 
svarende til eller større end en pasteurisering (fx kagecreme, eller clotted cream).  
Varmebehandling af nogle råmælksprodukter kan negligere behovet for at pasteurisere mælken inden forarbejdningen, hvis kombinationen af tid og 
temperatur er minimum den samme som en pasteurisering.  
Hvis der eksisterer nationale regler for varmebehandling af specifikke produkttyper, skal disse overholdes.  
I ikke-syrnede mælkeprodukter uden en konkurrencedygtig mikroflora eller lav pH, som kan reducere eller hæmme væksten af patogene 
mikroorganismer, sikres sikkerheden af mange ikke-syrnede mejeriprodukter ved at anvende råmaterialer af god mikrobiologisk kvalitet, opretholde et 
højt hygiejnisk niveau under produktionen, og have enten lav vandaktivitet eller køling under opbevaring. Produkter med en holdbarhed på fem dage 
eller mindre regnes ikke for at understøtte væksten af Listeria monocytogenes (forordning(EF) nr. 2073/2005). Frysning (fx is) kan forhindre bakteriel 
vækst, men det garanterer ikke en reduktion af bakteriebelastningen.  

 
 

Procestrin til 
overvågning Hvorfor skal vi være forsigtige? Forebyggende 

handlinger Kontrol/overvågning Korrigerende handlinger 

Tilvejebringelse af 
ingredienser eller 
fødevareforbedringsmidler. 

K, M, F: Kontaminering af mælken 
eller produkter fra brugen af 
kontaminerede ingredienser, eller 
tilsætning af udeklarede allergener.  

Brug kun ingredienser fra 
en velrenommeret 
leverandør eller kendt 
kilde. (1) 
 
Erklær allergifremkaldende 
ingredienser til forbrugeren 
i overensstemmelse med 
forordning (EF) nr.  
1169/2011 (L) 
 

Visuel inspektion og 
lugt af ingredienser. 

Kassér pågældende 
ingrediens eller 
mejeriprodukter fremstillet 
heraf, hvis det er mistænkt 
for at være kontamineret. 
 
Produkter indeholdende 
udeklarede allergener skal 
fjernes fra salg og 
ommærkes.  

Tilberedning 
/varmebehandling af ikke-
mejeriingredienser.  

M: Ikke-spiseklare (non-RTE – non-
Ready to Eat) ingredienser (fx æg 
indeholdende salmonella) som 
anvendes til fremstilling af 
mejeriprodukter, kan være en 
potentiel kilde til mikrobiologisk 
kontaminering i produkt- eller 
produktionslokalet.  
 

Hvis det kan lade sig 
gøre, overvej da at bruge 
ikke-spiseklare 
ingredienser der har 
været varmebehandlet.  
Tid- og 
temperaturkombinationer 
bør være i stand til at 
inaktivere de 
pågældende patogene 
mikroorganismer.  

Temperatur (og i 
givet fald tid) af 
varmebehandling. 
 
 
 

 

Produkter bestemt til 
varmebehandling, men som 
ikke opfylder den angivne 
tid- og 
temperaturkombination må 
ikke anvendes til konsum 
uden yderligere behandling. 
 
Om nødvendigt gennemgå 
træning og procedurer. 
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1) God fremstillingspraksis ”Tilsætninger til mælken og ostemassen”, 2) God fremstillingspraksis” Produktopbevaring og transport og 3) God 
fremstillingspraksis ”Direkte salg”. 

Procestrin til 
overvågning 

Hvorfor skal vi være 
forsigtige? Forebyggende handlinger Kontrol/overvågning Korrigerende handlinger 

Køling (herunder 
kølet 'modning' 
af baser til 
konsumis) eller 
frysning. 
 
 

M: Vækst af vegetative og 
sporeformende patogene 
bakterier og 
toksinproduktion under 
langvarig afkøling af 
varmebehandlede 
produkter, eller under kølet 
opbevaring ved for høj 
temperatur. 

Hvor langsom afkøling ikke er et 
teknologisk krav, og patogene 
mikroorganismer ikke styres af lav 
vandaktivitet, køles produkter til under 
8 °C. Oprethold kølekæden. Afkøles 
hurtigt til opbevaringstemperaturen 
(typisk ≤8 ° C inden for fire timer). 
 
Vækst af patogene mikroorganismer kan 
styres ved at begrænse produktets 
holdbarhed. 
 
Frosne mejeriprodukter bør afkøles og 
fryses hurtigt til en anbefalet temperatur 
på -18 °C, og må ikke genfryses efter 
optøning (fx på markedet) (2) (3) 

Produktets temperatur 
under køling og kølet 
opbevaring.  

Kassér mælk, hvis den 
angivne 
opbevaringstemperatur er 
overskredet, eller hvis 
kølekæden har været brudt.  
 
Justér eller reparér 
køleudstyr. 
 
Store mængder afkøles 
langsommere; gennemgå 
pakketørrelse og fordeling 
for at sikre tilstrækkelig 
afkøling. 
 
Om nødvendigt gennemgå 
træning og procedurer. 
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Sporbarhed er defineret i forordning (EF) nr. 178/2002 – artikel 3 (15) som ’muligheden for at kunne spore 
og følge en fødevare, et foder, et dyr, der anvendes i fødevareproduktionen, eller et stof der er bestemt til, 
eller som kan forventes at blive tilsat en fødevare eller et foder gennem alle produktions-, tilvirknings- og 
distributionsled; 
 

Producenten skal til enhver tid være i stand til at identificere og spore: 
 Et led tilbage: Oprindelsen af alle de ingredienser der anvendes til forarbejdning: mælk, 

koaguleringsmiddel, mælkesyrekulturer, salt osv. 
 Et led frem: Modtageren af de afsatte produkter (undtagen når produkter sælges til den endelige 

forbruger). ’Produkter’ inkluderer også ingredienser, der skal tilsættes under videreforarbejdning af 
fødevarer til konsum - såsom valle og andre biprodukter. 

 

For at kunne opfylde dette krav, skal producenten etablere systemer og procedurer, der gør det muligt 
at stille informationer til rådighed for de kompetente myndigheder ved deres anmodning.   
 
Hvilke informationer bør gemmes og være til rådighed? 
 
Råvarer af animalsk oprindelse (eksempelvis mælk) og mejeriprodukter (undtagelsesvis de, der indeholder 
produkter af både vegetabilsk oprindelse og forarbejdede produkter af animalsk oprindelse), som er 
modtaget af eller leveret til andre fødevarevirksomheder (i stedet for den endelige forbruger), bør ledsages 
af følgende informationer omkring sporbarhed:  

 Beskrivelse af produkterne (rå mælk, ost osv.) 
 Mængden af produkt 
 Navn og adresse på mejeriet eller virksomheden, hvorfra råvarerne distribueres 
 Navn og adresse på fødevarevirksomhedslederen, hvortil råvarerne distribueres 
 En reference, der identificerer parti eller sending 
 Leveringsdato 

 
Hvordan fremlægges informationen? 
 
Et parti er defineret i forordning (EF) nr. 2073/2005, som "en gruppe eller række af identificerbare produkter, 
der er fremstillet ved en given proces under praktisk taget identiske omstændigheder og produceret på et 
givet sted inden for ét nærmere bestemt produktionstidsrum". 
Producenten skal definere sit parti i overensstemmelse med denne definition, så længe følgende er opfyldt: 
"praktisk taget identiske omstændigheder", "givet sted" og "bestemt produktionstidsrum". 
Nogle mejerier identificerer et parti ud fra produktionsdato, en længere fælles produktionsperiode, 
udløbsdato osv. Producenten har ansvaret for at vælge metode. Defineres en partistørrelse dog større end 
en produktionsdag, må producenten acceptere risikoen for et tab af flere produkter, i tilfælde af en afvigelse 
eller et uheld. 
 
Mejeriet bør registrere råvarer og produkter modtaget og afsendt. Systemer der er nemme at implementere 
er ofte de mest effektive: 

o Ved at registrere kopier af fakturaer eller forsendelsesnotater eller, 
o ved hjælp af en logbog over forsendelser. En skriftlig logbog, der registrerer partinummeret, 

mængden samt kunden og afsendelsesdatoen, er en nem måde sikre let sporbarhed. 
 
Intern sporbarhed  
 
Det et frivilligt at anvende intern sporbarhed mellem modtagne råvarer og ingredienser, og producerede oste 
eller mejeriprodukter. Den kan medvirke til at begrænse omfanget af tilbagekald og tilbagetræk, hvis 
kontaminering identificeres i en specifik ingrediens tilhørende et parti. 
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Egenkontrolprogrammet spiller en afgørende rolle i etableringen af det ledelsessystem for 
fødevaresikkerhed, der præsenteres i denne vejledning. Producenten har ansvaret for at sikre, at deres 
produkter ikke udgør en sundhedsrisiko for forbrugerne og i den forbindelse udvikle et ledelsessystem for 
fødevaresikkerhed til at eliminere, forebygge eller reducere fødevarerisikofaktorer til et acceptabelt niveau. 
 
Ledelsessystemet for fødevaresikkerhed bør opstille foranstaltninger til egenkontrol, der er passede for 
hvert trin i produktionsprocessen. (Se tabel 1): 

 God hygiejnepraksis (GHP - Good hygiene practices) er det basale fundament, som ligger til 
grunde for de HACCP-baserede planer, så procedurernes faktiske bidrag har en betydning for 
produktsikkerheden. God hygiejnepraksis omfatter rutineforanstaltninger, som eksempelvis kontrol af 
vedligeholdelse af maskiner, som er nemt at udføre og meget effektivt.  

 God fremstillingspraksis (GMP - Good manufacturing practice) omfatter alle aspekter af 
forarbejdningen, herunder råvarer, transport, tilvirkning, opbevaring, levering og salg af færdigvarer. 
God fremstillingspraksis sikrer en konsistent produktion og kontrol med produkter, så de kan leve op 
til de kvalitetsstandarder, som er relevante for deres tilsigtede anvendelse, og som kræves af 
produktspecifikationen. 

 HACCP- baserede planer beskriver de forbyggende handlinger, der er specifikke for produktet eller 
et bestemt stadie i produktionen.   

Ledelsessystemet for fødevaresikkerhed er sammensat af yderligere fem moduler (vist i blå, gul og grøn): 
 Træning af personalet er essentielt, for at garantere korrekt anvendelse af 

fødevaresikkerhedsforanstaltninger. Fejl kan opstå på grund af dårlig kommunikation (særligt når 
det drejer sig om ændringer i procedurer) samt mangel på træning eller forståelse.  

 Analyser under produktionsprocessen kan give producenter nyttige oplysninger, og identificere 
uoverensstemmelser før produkter ender i butikkerne.  

 Analyser af produkter bruges til at verificere, at det etablerede ledelsessystem for 
fødevaresikkerhed fungerer korrekt, baseret på HACCP-principperne og god hygiejnepraksis. 

 Ledelsessystemet for afvigelser og de tilhørende planer indeholder oplysninger om procedurer 
for håndtering af afvigelser, hvor de identificeres. 

 Sporbarhed muliggør hurtig identifikation og frasortering af afvigende produkter. 
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Tabel 1: Egenkontrolprogrammet 
 

 
 
Analysemetoderne   
 
Producenter kan kun sikre fødevaresikkerheden ved at bruge et ledelsessystem for fødevaresikkerhed. 
Analyser kan give nyttige oplysninger, men det er hverken tilstrækkeligt eller effektivt kun at lade 
fødevaresikkerheden afhænge af analyser af slutprodukter. Desuden er det vigtigt at skelne klart imellem 
prøveudtagning til validering, og prøveudtagning til styring af produktionsprocessen. 
 
1. Verificering og validering af ledelsessystemet for fødevaresikkerhed. 
 
Et hvert ledelsessystem for fødevaresikkerhed kræver verificerings- og valideringsprocedure for at 
demonstrere effekten og effektiviteten af systemet. Derfor skal producenter udføre analyser af produkter i 
overensstemmelse med de mikrobiologiske kriterier, der er fastsat i forordning (EF) nr. 2073/2005 bilag I.  
 
Producenten skal ikke følge nogen forudbestemt frekvens. Frekvensen af prøveudtagning bør hellere 
tilpasses miljøet (eksempelvis type og størrelse af produktion) og størrelse på fødevarevirksomhed, således 
at fødevaresikkerheden ikke bringes i fare. 
 
Det antal prøveenheder der skal udtages i henhold til prøveudtagningsplanen, jf. bilag I, kan reduceres. 
Dette gør sig gældende, hvis fødevarevirksomhedslederen på baggrund af historisk data kan dokumentere, 
at de HACCP-baserede procedurer er effektive. 
  
Når der udtages prøver, kan det stærkt anbefales at: 
 

 Bruge en aseptisk teknik for at undgå krydskontaminering mellem partier (defineret af producenten) 
– særligt ved prøveudtagning til undersøgelser rettet imod et fødevaresikkerhedskriterium.  

 Identificere det korrekte tidspunkt for prøveudtagning. Eksempelvis har patogene mikroorganismer 
en tendens til at blive inaktiveret i langtidslagrede faste oste. Derfor er en analyse under modningen 
af osten mere passende end en analyse af den friske ostemasse. Omvendt, er en analyse af den 

Egenkontrol 
foranstaltninger/handlinger 

. Træning af malkepersonale  

. Regelmæssig inspektion og 
vedligeholdelse af malkeanlæg  

. Overvågning af syrning 
. Overvågning of kitkultur 

. Undersøg produktionsareal og 
udstyr for  L. monocytogenes 

. Undersøg spiseklare fødevarer 
for  L. monocytogenes 

. Registreringssystem, der 
muliggør identifikation af kilde og 

omfang af kontaminering,  
leverandører og kunder. 

. Suspendering for distribution, og 
tilbagetræk og/eller 

tilbagekaldelse af produkt 
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friske mælk og ostemasse mere passende til bløde oste, grundet det høje vandindhold og den korte 
holdbarhed.  

For analyser udført med henblik på at verificere effektiviteten af ledelsessystemet for fødevaresikkerhed, 
skal prøver udtages på de lokaliteter, der fremgår af specifikationerne i forordning (EF) nr. 2073 (se side 92-
95). Desuden skal antallet af prøveenheder til analyser, der er beregnet til at vurdere accepten af en bestemt 
proces eller et parti af fødevarer, minimum overholde det anført i bilag I. 
 
2. Analyser under produktionsprocessen for at kontrollere produktionsprocessen. 
 
Udover validering af ledelsessystemet for fødevaresikkerhed, kan andre analyseformer være egnede. Det 
kunne være mikrobiologiske, fysiske eller kemiske analyser – så som overvågning af produktionsområder, 
udstyr og mælk, kontrol af aktiviteten og surhedsgraden af vand eller udførelse af analyser af holdbarheden 
på spiseklare fødevarer. 
 
Mælkeanalyser skal være i overensstemmelse med forordning (EF) nr. 853/2004 (se afsnit VIII). Producenter 
der fremstiller spiseklare fødevarer skal udtage prøver af Listeria monocytogenes, hvis fødevaren udgør en 
risiko for folkesundheden på grund af Listeria monocytogenes. Prøverne skal indgå i prøveudtagningsplanen 
og udtages i produktionsområder og af udstyr. For yderligere oplysninger, henvises til EU ‘Guidelines on 
sampling the food processing area and equipment for the detection of Listeria monocytogenes’. (1) 
 
Undersøgelser af holdbarhed kan anvendes til at afgøre, om spiseklare fødevarer kan eller ikke kan 
understøtte væksten af patogene bakterier. For yderligere oplysninger, henvises til vejledninger om analyser 
af holdbarhed (2) (3). 
 
Alle analyseprocedurer bør være baseret på producentens egen vurdering. Producenten er ansvarlig for at 
fastsætte frekvensen af prøveudtagningen, undtagen for enkelte kriterier, hvor den minimale frekvens er 
fastsat i forordningen (eksempelvis kriterier for mælk som primær råvare). 
 
Undersøgelser kan udføres under hele produktionsprocessen. Valg af metode afhænger af, hvad 
producenten ønsker at kontrollere, eksempelvis: 

 Når en desinfektionsproces skal ændres, kan kontrol af det totale bakterietal være med til at 
verificere effektiviteten af ændringen. 

 I forbindelse med vask af osteskorpe, kan det være mere effektivt at analysere kit/vaskevand eller 
skrubbe modningshylder for at påvise et sporadisk lavt niveau af Listeria monocytogenes i 
ostemassen, frem for at undersøge det færdige produkt.   

 Demonstration af hvor egnet en fødevare eller ingrediens er i forhold til det tilsigtede formål eller 
angivet holdbarhed.  

 Når pasteurisering anvendes, kan effektiviteten af pasteuriseringen kontrolleres, ved at analysere 
mælk for alkalisk fosfatase og Enterobacteriaceae (for yderligere oplysninger, se side 53-55 og 94). 

 
Det er vigtigt at: 
 

 Vise nye medarbejdere, hvordan prøver udtages korrekt, hvis det indgår i deres arbejdsopgaver.  
 Sørge for at det anvendte laboratorium er akkrediteret, og har erfaring med at undersøge 

mælkeprodukter, eftersom fødevaregodkendte laboratorier har forskellige ekspertiseområder, og 
kvaliteten af deres arbejde og rådgivning kan variere betydeligt.  Producenten bør have tiltro til valg 
af laboratorie. 

 Sørge for at laboratoriet modtager prøver i ubeskadiget tilstand og med tydelige mærkater. Det er 
ikke sandsynligt, at temperaturen under transporten påvirker kvaliteten af prøver sendt til laboratoriet 
for kemiske analyser (eksempelvis Enterotoxin) eller mikrobiologiske analyser af fast/halvfast eller 
fast lagret ost, eller fermenterede produkter med lavt pH, såsom yoghurt. Omvendt bør kølekæden 
opretholdes for prøver af produkter der kræver køling for at sikre fødevaresikkerheden (eksempelvis 
mælkeprøver eller ikke-fermenterede mejeriprodukter). Laboratoriet bør være i stand til at rapportere 
prøvernes tilstand og temperatur ved modtagelse, og tilbyde fortolkning af resultater i 
overensstemmelse med (EF) nr. 2073/2005 og enhver specifikation fra producenten.   
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 Udtage en tilstrækkelig mængde prøvemateriale, for at sikre at laboratoriet har nok til at udføre 
analyserne. Prøverne bør udtages tilfældigt, men være repræsentative for hvert parti.  

 Underrette laboratoriet om eventuelle analyser, der kræves udført på et bestemt tidspunkt 
(eksempelvis koagulasepositive stafylokokker, der ønskes undersøgt ved det højest forventede 
antal, eller prøver af rå mælk undersøgt for kimtal). Dette er for at undgå forsinkelser, der kan gøre 
resultaterne svære at fortolke korrekt. 

Ved prøveudtagning er det vigtig at: 
 

 Bruge en metode, der identificerer organismer, der passer til processen eller produktet (eksempelvis 
kontrollere det totale bakterietal for at verificere effektiviteten af en desinfektionsproces). 

 Bruge en aseptisk teknik for at undgå krydskontaminering mellem prøver. 
 Være opmærksom på inhiberende effekter fra overskydende rengørings- og desinfektionsmidler. 

Dette er særligt vigtigt når overflader skrubbes. 
 Standardisere overfladearealet af de områder, hvor svaberprøver udtages for at kvantificere 

bakteriel belastning og sikre korrekt fortolkning af resultaterne.  
 Følge alle de instruktioner, der følger med fra kommercielle prøveudtagningskits. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
(1) Guidelines on sampling the food processing area and equipment for the detection of Listeria monocytogenes Version 
3 – 20/08/2012 
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_mc_guidelines_on_sampling.pdf 
 
(2) VEJEDENDE DOCUMENT om holdbarhedsstudier af Listeria monocytogenes i spiseklare fødevarer ifølge forordning 
(EF) nr. 2073/2005 fra den 15. november om mikrobiologiske kriterier om for fødevare. 
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_mc_guidance_document_lysteria.pdf 
 
(3)http://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/microbiological_criteria/index_en.htm 

https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_mc_guidelines_on_sampling.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_mc_guidance_document_lysteria.pdf
http://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/microbiological_criteria/index_en.htm
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Resumé af forordning (EF) nr. 2073/2005 gældende for mejeriprodukter omfattet i denne vejledning  

Tabel 1: Fødevaresikkerhedskriterier  
 

Antal prøveenheder (n) kan reduceres, hvis fødevarevirksomhedslederen på baggrund af historisk dokumentation kan demonstrere, at de 
HACCP-baserede procedurer er effektive. Frekvensen af undersøgelser og prøveudtagning bør fastsættes af fødevarevirksomhedslederen. Hvor 
undersøgelser er beregnet til at vurdere accepten af en bestemt proces eller af et bestemt fødevareparti, skal det nedenstående antal af prøveenheder 
som et minimum overholdes. 
 

Organisme Fødevare Kriterium n c m M Definition 
Listeria 
monocytogenes 

Spiseklare fødevarer, der understøtter 
vækst af Listeria. 

1.2 5 0 Ingen i 
25g 

I fem prøver, må ingen prøver overskride ”ingen i 25 g” før fødevaren 
forlader producentens umiddelbare kontrol. Dette er gældende når 
fødevarevirksomhedslederen ikke kan demonstrere for den kompetente 
myndighed, at det pågældende produkt ikke vil overskride 100 cfu/g 
gennem hele holdbarhedsperioden.  

1.2 5 0 100cfu
/g 

I fem prøver, må ingen prøver overskride 100 cfu/g i hele 
holdbarhedsperioden for markedsførte produkter, hvis producenten 
kan dokumentere over for den kompetente myndighed, at produktet i 
hele holdbarhedsperioden ikke overskrider grænseværdien på 100 cfu/g. 

Spiseklare fødevarer, der ikke understøtter 
vækst af Listeria 
Denne kategori omfatter produkter med: 

 pH ≤4.40 eller; 
 aW ≤0.92 eller; 
 pH ≤5.00 og aW ≤0.94 eller; 
 holdbarhed <5 dage.  
 Andre produkter, der i henhold til 

videnskabelige begrundelser tilhører 
denne kategori. 

1.3 5 0 100cfu
/g 

I fem prøver, må ingen prøver overskride <100cfu/g i hele 
holdbarhedsperioden for markedsførte produkter.  

Salmonella Ost, smør eller fløde fremstillet af 
rå/upasteuriseret mælk 
(medmindre producenten kan demonstrere for 
den kompetente myndighed, at der ikke er 
nogen risiko for Salmonella på grund af 
lagringstid og vandaktivitet (aW.)). 

1.11 5 0 Ingen i 
25g 

I fem prøver, må ingen prøver overskride ”ingen i 25g” i hele 
holdbarhedsperioden for markedsførte produkter. 

Konsumis 
(Undtagen produkter, hvor 
fremstillingsprocessen eller produktets 
sammensætning eliminerer risikoen). 

1.13 5 0 Ingen i 
25g 

I fem prøver, må ingen prøver overskride ”ingen i 25g” i hele 
holdbarhedsperioden for markedsførte produkter. 

Enterotoksin Ost der er refereret til i 1.21 5 0 Ikke I fem prøver, må ingen prøver overskride ”ikke påvist i 25g” i hele 
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fremkaldt af 
stafylokokker 
 

’proceshygiejnekriterier’ i relation til 
koagulasepositive stafylokokker. 
(2.2.3, 2.2.4 & 2.2.5) 
 

påvist i 
25g 

 

holdbarhedsperioden for markedsførte produkter. Dette kriterium 
gælder, hvis niveauet af koagulasepositive stafylokokker overskrider 
105/g på det tidspunkt, der er angivet i det relevante 
proceshygiejnekriterium.  

 
Resumé af forordning (EF) nr. 2073/2005 gældende for mejeriprodukter omfattet i denne vejledning  

Tabel 2: Proceshygiejnekriterier 
 

Antal prøveenheder (n) kan reduceres, hvis fødevarevirksomhedslederen på baggrund af historisk dokumentation kan demonstrere, at de HACCP-
baserede procedurer er effektive. Frekvensen af undersøgelser og prøveudtagning bør fastsættes af fødevarevirksomhedslederen. Hvor undersøgelser 
er beregnet til at vurdere accepten af en bestemt proces, og særligt ved en ny eller ændret proces, skal det nedenstående antal af prøveenheder som 
et minimum overholdes. Resultater under m kan anses for at være tilfredsstillende. Resultater over M eller resultater, hvor mere end c prøver har 
værdier mellem m og M, er utilfredsstillende. I tilfælde af et ”acceptabelt” resultat (hvor c resultater (eller færre) overskrider m, men ingen overskrider M) 
bør fødevarevirksomhedslederen gennemgå produktionsprocessen, for at undgå en tendens mod utilfredsstillende resultater. Uddybende 
bemærkninger er angivet under tabellen. 
 

Organisme Fødevare kriterium n c m M Definition Handling i 
tilfælde af 

utilfredsstillende 
resultater (se 

nedenfor) 
E. coli Ost fremstillet af varmebehandlet mælk 

eller valle. 
2.2.2 5 2 100 

cfu/g 
1000 
cfu/g 

I fem prøver, må to prøver overskride 100 
cfu/g, så længe ingen prøver overskrider 1000 
cfu/g, på det tidspunkt under 
fremstillingsprocessen, hvor antallet af E. 
coli antages at være højest. ** 

A & B 

Smør og fløde fremstillet af rå mælk 
(eller mælk, som har undergået en 
varmebehandling ved lavere temperaturer 
end pasteurisering.) 

2.2.6 5 2 10 
cfu/g 

100 
cfu/g 

I fem prøver, må to prøver overskride 10 cfu/g, 
så længe ingen prøver overskrider 100 cfu/g, 
ved fremstillingsprocessens afslutning. 
 

A, B & C 

koagulasepositive 
stafylokokker 
 
Detekteres værdier 
>105 cfu/g skal 
partiet af ost 
undersøges for 
enterotoksiner 
fremkaldt af 
stafylokokker, for at 
verificere 
overensstemmelse 

Ost fremstillet af rå mælk. 2.2.3 5 2 10 
000 
cfu/g 

100 000 
cfu/g 

I fem prøver, må to prøver overskride 10 000 
cfu/g, så længe ingen prøver overskider 1 000 
000 cfu/g, på det tidspunkt under 
fremstillingsprocessen, hvor antallet 
af koagulasepositive stafylokokker antages 
at være højest. ** 
 

A, B & C 

Ost fremstillet af mælk, som har 
undergået en varmebehandling ved 
lavere temperaturer end 
pasteurisering. * 
 

2.2.4 5 
 

2 
 

100 
cfu/g 

1000 
cfu/g 

I fem prøver, må to prøver overskride 100 
cfu/g, så længe ingen prøver overskrider 1000 
cfu/g, på det tidspunkt under 
fremstillingsprocessen, hvor antallet 
af koagulasepositive stafylokokker antages 

A, B & C 
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med fødevare-
sikkerhedskriterie 
1.21. 

Modnet ost fremstillet af mælk eller 
valle, som har undergået 
pasteurisering eller en kraftigere 
varmebehandling. * 

at være højest. ** A, B & C 

Umodnet blød (frisk) ost fremstillet af 
mælk eller valle, som har undergået 
pasteurisering eller en kraftigere 
varmebehandling. * 
 

2.2.5 5 2 10 
cfu/g 

100 
cfu/g 

I fem prøver, må to prøver overskride 10 cfu/g, 
så længe ingen prøver overskrider 100 cfu/g, 
ved fremstillingsprocessens afslutning. 
 
 

A & C 

Enterobakterier 
 

Pasteuriseret mælk og andre 
pasteuriserede flydende 
mejeriprodukter. 
 

2.2.1 5 0 10 
cfu/ml 

I fem prøver, må ingen prøver overskride 10 
cfu/ml, ved fremstillingsprocessens 
afslutning. 
 

D  

Konsumis og frosne mejeriprodukter 
(desserter). 
 

2.2.8 5 2 10 
cfu/g 

100 
cfu/g 

I fem prøver, må to prøver overskride 10 cfu/g, 
så længde ingen prøver overskrider 100 cfu/g, 
ved fremstillingsprocessens afslutning. 
 

A 

* medmindre fødevarevirksomhedslederen kan demonstrere overfor den kompetente myndighed, at produktet ikke udgør en risiko for enterotoksiner 
fremkaldt af stafylokokker. 
** koagulasepositive stafylokokker er ikke konkurrencedygtig, og i mange lagrede oste vil niveauet være højest omkring 24-72 timer. Efterfølgende vil 
niveauet falde, afhængig af teknologiske faktorer herunder pH, vandindhold og viskning, hvilke er specifikke for hver ostetype. Det kan forventes, at 
niveauet af E. coli i mange modnede ostetyper (herunder faste og syrekoagulerede) topper under koaguleringen og falder under lagringen. 
 
Indikatorer for fækal kontaminering i produkter fremstillet på rå mælk 
En række patogene mikroorganismer er forbundet med fækal kontaminering af mælk. E. coli kan anvendes som indikator for proceshygiejne for 
produkter fremstillet af rå mælk. Observeres atypiske resultater eller opadgående tendenser under egenkontrollen, bør mælkeproduktionshygiejnen 
undersøges af fødevarevirksomhedslederen, og forbedringer bør identificeres og foretages, hvor hensigtsmæssigt.  
 
Handlinger, der foretages i tilfælde af utilfredsstillende resultater angivet i forordning (EF) nr. 2073/2005 
A) Foretag forbedringer af produktionshygiejnen.  
B) Foretag forbedringer i udvælgelsen af råvarer. 
C) Hvis værdier >105 detekteres, skal partiet af ost testes for enterotoksiner fremkaldt af stafylokokker. 
D) Kontrollér kvaliteten af råvarer samt effektiviteten af varmebehandlingen, og foranstaltninger til forebyggelse af rekontaminering.  
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En bemærkning angående rå mælk beregnet til fremstilling af ost og mejeriprodukter 
Kriterier relevante for rå mælk til videreforarbejdning ifølge kravene i forordning (EF) nr. 853/2004 bilag III afsnit IX kapitel I (III) 

 rå komælk Rå mælk fra andre arter 
  Beregnet til fremstilling af 

produkter, der har undergået en 
varmebehandling 

 

Beregnet til fremstilling af produkter 
af rå mælk 

Kimtal ved 30 °C (pr. ml) ≤ 100 000* ≤ 1 500 000* ≤ 500 000* 
Somatisk celletal (pr. ml) ≤ 400 000** - - 
* Glidende geometrisk gennemsnit i en periode på to måneder med mindst to prøver pr. måned.  
** Glidende geometrisk gennemsnit i en periode på tre måneder med mindst én prøve pr. måned, medmindre den kompetente myndighed anviser en 
anden metode. 
 
En bemærkning angående rå mælk og rå fløde beregnet til direkte konsum 
I modsætning til kravene fra forordning (EF) nr. 853/2004 bilag III afsnit IX kapitel I (III), kan markedsføring af rå mælk eller rå fløde beregnet til direkte 
konsum være forbudt eller begrænset. Dette er fastsat på medlemslandsniveau i henhold til artikel 10(8) i ovennævnte forordning – som kan omfatte 
yderligere mikrobiologiske kriterier. 
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Styring af afvigelser: Fødevaresikkerhedskriterier 
 
Følgende flowdiagram (se næste side) er et eksempel, der kan anvendes i tilfælde af et mikrobiologisk resultat (opnået ved at undersøge produkter 
op imod et fødevaresikkerhedskriterium på det tidspunkt, der er specificeret i forordning (EF) nr. 2073/2005), indikerer tab af styring. Produkter 
undersøges når de er markedsførte i holdbarhedsperioden eller, ifølge Listeria monocytogenes kriterium 1.2, inden de forlader 
fødevarevirksomhedslederens umiddelbare kontrol (opsummeret i tabel 1). 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nej Nej Ja 

Ja 
 

Ja 

Nej 

START 
Resultater indikerer manglende 

kontrol (utilfredsstillende resultat: 
mindst 1 prøve > m”) 

 

Undersøg årsager, og gennemgå den HACCP-baserede plan for den pågældende 
produktionslinje.  
Afhængig af den identificerede fødevarerisikofaktor, kan undersøgelsen indeholde 
følgende: 

 Kontrol af råvarekvalitet og hygiejne i mælkeproduktion; hvor det er muligt, 
undersøges muligheden for intramammær infektion. (se mælkeproduktion) 

 Varmebehandling af kontamineret mælk, hvor kontamineringen er identificeret på 
mælkeproduktionsniveau, og ikke kan elimineres på anden vis. 

 Kontrol af effektiviteten af varmebehandlingen eller muligheden for 
rekontaminering.  

 Evaluér god hygiejnepraksis som beskrevet i denne vejledning: 
o Gennemgå rengøring og personalets hygiejne, træning og helbred 

mm.  

  

Evaluér effektiviteten af 
proceduregennemgangen og 
eventuelle korrigerende 
handlinger. Tag højde for 
relevant proceshygiejne såvel 
som 
fødevaresikkerhedskriterier.   
Indikerer resultaterne, opnået 
efter prøveudtagning, at 
kontrollen er genoprettet?  

  

Ingen yderligere handlinger. 
Fortsæt med at overvåge 
tendenser og resultater. 

SLUT 
 

Er produktet 
allerede på 
detailniveau

? 

Underret den kompetente myndighed, hvis produktet er blevet markedsført. 
Markedsførte produkter skal tilbagetrækkes i overensstemmelse med artikel 19 i forordning (EF) 

nr. 178/2002. Identificér kunder fra salgs- eller lagerregistreringer. 
Er produktet endnu ikke er på detailniveau, er det muligt at forarbejde produktet yderlige for at 

inaktivere den patogene mikroorganisme. Videreforarbejdning må ikke foretages på detailniveau 
af fødevarevirksomhedsledere. 

Eksempler på ”videreforarbejdning” kan være forlænget lagring for at sænke vandaktiviteten 
(aW), varmebehandling eller andre behandlinger, der eliminerer den pågældende risikofaktor. 

Sådanne korrigerende handlinger, ændrer det oprindelige tilsigtede formål. 
Ændringer i det oprindelige tilsigtede formål, må ikke udgøre en risiko for folke- eller 

dyresundheden. Desuden skal ændringerne identificeres som korrigerende handlinger i den 
HACCP-baserede plan, og godkendes af den kompetente myndighed. 

Med tilladelse fra den kompetente myndighed, er det muligt at indsende et HACCP-dokument, 
der omfatter videreforarbejdning; verifikation af en ny proces skal overholde antal prøver (n) 

opsummeret i tabel 1. 

Underret den kompetente myndighed, hvis produkter er 
blevet markedsført.  

Markedsførte produkter skal tilbagetrækkes og/eller 
tilbagekaldes fra forbrugerne i overensstemmelse med 

artikel 19 i forordning (EF) nr. 178/2002. Identificér 
kunder fra salgs- eller lagerregistreringer. 

 

Er der fundet 
enterotoksiner 
fremkaldt af 

stafylokokker? 

 

Nej 
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Styring af afvigelser: Proceshygiejnekriterier 
Følgende flowdiagram er et eksempel, der kan anvendes i tilfælde af et mikrobiologisk resultat (opnået ved at undersøge produkter op imod et 
fødevaresikkerhedskriterium på det tidspunkt, der er specificeret i forordning (EF) nr. 2073/2005, opsummeret i tabel 2), indikerer tab af kontrol. 
START / SLUT er markeret i flowdiagrammet. 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

  

 

 

Ja 
Nej 

Er der nogen 
værdier, der 

overskrider store 
M? 

ELLER er c=0? 
 

Er resultatet 
utilfredsstillende? 
(på baggrund af et 
alternativt kriterium 

bestemt af 
fødevarevirksomhedsle
deren og accepteret af 

den kompetente 
myndighed) 

 

Hvor mange 
prøveresultater 
er tilgængelige 

for partiet? 
 

 
Produktet skal undersøges for tilstedeværelse af 

enterotoksiner fremkaldt af stafylokokker, hvis 
koagulasepositive stafylokokker identificeres i et 

niveau på >105/g. 
Se flowdiagram for fødevaresikkerhedskriterier. 

 

Ingen yderligere handlinger. 
Fortsæt med at overvåge 
tendenser og resultater. 

SLUT 
 

Resultat er acceptabelt 
Fortsæt overvågningen af tendenser og resultater. 

Undgå utilfredsstillende resultater. 
SLUT 

 
>2 prøver, der 
overskrider lille 

m? 
 

Er der fundet enterotoksiner 
fremkaldt af stafylokokker? 

Evaluér effektiviteten af 
proceduregennemgangen og 

eventuelle korrigerende 
handlinger. Indikerer 

resultaterne opnået efter 
prøveudtagning, at kontrollen 

er genoprettet? 
 

START 
Resultater indikerer manglende 

kontrol (mindst 1 prøve > m) 
 

 
Utilfredsstillende resultater. 
Gennemgå procedurer i overensstemmelse med handlinger understreget i (EF) nr. 
2073/2005. Dette kan inkludere følgende: 
Kontrol af råvarekvalitet og hygiejne i mælkeproduktion; hvor det er muligt, undersøges 
muligheden for intramammær infektion. (se mælkeproduktion) 
Kontrol af transport- og opbevaringstemperatur. Kontrol af effektiviteten af 
varmebehandlingen og muligheden for rekontaminering for flydende pasteuriserede 
mejeriprodukter. (se indvejning, opbevaring og behandling af mælk). 
Evaluer god hygiejnepraksis/god fremstillingspraksis som beskrevet i denne vejledning: 

 Gennemgå rengøring og personalets hygiejne, uddannelse og helbred mm.  
 Evaluér aktiviteten af starterkulturen for ost (eksempelvis korrekte teknologiske 

parametre, infektion med bakteriofager eller kontaminering med antibiotika). 

Mindre end 5 

Ja 

Nej 

5 eller 
mere Nej 

Ja 

Nej 

Ja 
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Tilbagetræk, tilbagekald 
‘Tilbagetræk' er den proces, hvorved et produkt fjernes fra forsyningskæden, med den undtagelse at 
produktet allerede er i forbrugerens besiddelse. 
'Tilbagekald' er den proces, hvorved et produkt fjerenes fra forsyningskæden, og hvor forbrugere rådes til 
foretage passende handlinger, eksempelvis at returnere eller bortskaffe fødevaren.  
 
I tilfælde, hvor sikkerheden af et mejeriprodukt mistænkes og det ikke længere er under mejeriets kontrol, 
bør producenten kunne spore produktet gennem sporbarhedssystemet, og herved facilitere tilbagetrækning 
eller tilbagekald.   

 Indsaml følgende informationer om den pågældende fødevarevare: 
o Fødevarenavn og -beskrivelse  
o Partikoder involveret 
o Mængde af fødevare involveret 
o Distributionsdetaljer 
o Hvorvidt fødevaren er nået ud til forbrugeren 

 Underet den kompetente myndighed, så de kan føre tilsyn med producentens handlingsplan. 
 Udfør en tilbagetrækning eller (hvis produktet udgør en signifikant risiko for forbrugere) et 

tilbagekald. 
Følg vejledningen til styring af afvigelser, i tilfælde af en afvigelse og i forbindelse med det overstående.  
 
Beslutningstræ: Hvordan gennemføres tilbagetrækning/tilbagekald af et produkt? 

Fødevare udgør en risiko og er nået 
ud til den endelige forbruger 

 

 Fødevare udgør en risiko, men 
det kan garanteres, at den ikke er 
nået den endelige forbruger 

 Fødevare udgør en risiko, men 
det kan garanteres, at den ikke 
er nået ud til nogle kunder 

     
Underret den kompetente myndighed  Underret den kompetente 

myndighed 
  

     
Udpeg koordinator (1)  Udpeg koordinator (1)  Udpeg koordinator (1) 

     
Gennemfør tilbagekald  Gennemfør tilbagetrækning  Tilbagetræk distribution 

     
Underret kunder og forbruger  Underret kunder   

     
Fjern fødevarer fra forsyningskæden. 
Hvor nødvendigt for folkesundheden, 

fjern fødevarer fra forbrugere 

 Fjern fødevarer fra 
forsyningskæden 

  

     
Kommunikér information ud til 
forbrugere (notits salgssted, 

pressemeddelelse, meddelelse på 
hjemmeside, …) 

 Kommunikér information ud til 
forbrugere 

  

     
Identificér afvigende produkter, og adskil dem fra ikke-afvigende produkter 

     
Sørg for, at personalet er blevet informeret om afvigende produkter, for at forebygge utilsigtet anvendelse eller 

forsendelse 
     

Etablér specifikke krav til håndtering og træning af personalet  
     

Registrér afvigelser og alle udførte handlinger  
     

Identificér kilden til kontaminering og/eller hvordan manglende kontrol (fx bakterie vækst) opstod 
     
Afvigende produkter bør afskaffes i henhold til forordning (EF) nr. 1069/2009 

(1) Det anbefales, at udpege én enkel person fra virksomheden til koordinering af tilbagekald/tilbagetræk, eller til 
formidlingen af kontakt til kunder eller presse.  
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KEMISKE RISIKOFAKTORER 

Tilsætningsstoffer, enzymer og andre ingredienser (1) 

Kontaminering af mejeriprodukter kan opstå ved tilsætning af uautoriserede tilsætningsstoffer og enzymer, 
eller ved brug af uhensigtsmæssige doser af autoriserede tilsætningsstoffer. Kontaminering kan også opstå 
ved tilsætning af kemisk kontaminerede ingredienser. 

Forebyggende foranstaltninger: Anvend kun tilsætningsstoffer og enzymer, der er tilladte i mejeriprodukter i 
henhold til EU-lovgivning. Anvend tilsætningsstoffer, enzymer og ingredienser fra anerkendte leverandører, 
og behold leveringsdokumenter som en registrering af de modtagne partinumre. Følg leverandørens 
instruktioner for anvendelse og afvej mængder nøjagtigt. 
 
Allergener (2) 
 
Tilstedeværelsen af allergener kan udgøre en signifikant risiko for forbrugerens sundhed. 
 
Forebyggende foranstaltninger: Urter, nødder og andre ingredienser bør undersøges for tilstedeværelsen af 
allergener herunder: gluten, krebsdyr, bløddyr, fisk, peanuts, nødder, sojabønner, selleri, sennep, sesam, 
lupin, svovldioxid og æg. Tilstedeværelsen af allergifremkaldende ingredienser i mejeriprodukter, inklusiv 
mælk, skal deklareres i henhold til forordning (EF) nr. 1169/2011. Tilstedeværelsen af allergener i en 
ingrediens er ikke altid indlysende, eksempelvis er lysozym ofte produceret fra æggehvide. 
 
Antibiotika, andet veterinærmedicin og biocider 
 
Rester af veterinærmedicin givet til malkekvæg, herunder antibiotika og midler fra parasitbehandling såsom 
antiprotozoale og anthelmintiske lægemidler, kan kontaminere mælken, og dermed udgøre en risiko for 
forbrugernes helbred. Antibiotika kan også inhibere væksten af starterkulturer. 
 
Forebyggende foranstaltninger: Midler til dyp og spray af patter bør være godkendte som veterinærmidler. 
Malkekvæg der gennemgår en behandling skal identificeres og malkes separat. Denne mælk skal 
ekskluderes fra fødevareforsyningskæden, og malkeudstyr skal rengøres/skylles efter malkning af disse dyr. 
Veterinærmedicin skal anvendes i henhold til instruktioner på etikken, medmindre andet et autoriseret af en 
veterinær (’off-label’-anvendelse). Overhold den korrekte tilbageholdelsesperiode efter behandlingen. 
Bemærk at denne periode kan være forlænget, hvis medicin anvendes ’off-label’. Passende 
overvågningsprocedurer kan inkludere i) gennemgang af gårdregistreringer, der angiver detaljer for 
anvendte veterinærmedicin eller ii) undersøgelse for tilstedeværelse af antibiotika. 
Forbudte stoffer og maksimalgrænseværdier for tilladte stoffer er angivet i kommissionens forordning (EF) nr. 
37/2010 (som ændret). Yderligere forbudte stoffer er angivet i Rådets direktiv 96/22/EF (som ændret). 
 
Pesticider 
 
Foder eller græsgange, der er kontamineret med pesticidrester kan kontaminere mælkeforsyningen. 
 
Forebyggende foranstaltninger: Anvend pesticider i henhold til fabrikantens instruktioner, og overhold den 
specifikke periode mellem anvendelse og høst eller græsning. 
 
Rester fra rengørings- og desinfektionsmidler 
 
Kemikalier anvendt under rengøring og desinfektion af malkeudstyr, bulktank, kærner, tankvogne rørlinjer og 
udstyr til ostefremstilling, bør betragtes som en mulig kilde til kontaminering af mælkeforsyningen. 
Kemikalierester kan udgøre en direkte risiko for forbrugers sundhed. Lavere niveauer af kemikalierester kan 
inhibere starterkulturens aktivitet, hvilket kan nedsætte sikkerheden af produktet. 
 
Forebyggende foranstaltninger: Sørg for at indkøbte kemikalier (for eksempel desinfektionsmidler) er 
godkendte til den tilsigtede anvendelse. Følg de korrekte rengøringsprocedurer, og anvend den rette dosis. 
Skyl udstyr med drikkevand efter rengøring og desinfektion i henhold til fabrikantens instrukser. 
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Dioxiner og polyklorerede bifenyler (PCB’er) (3) 

Dioxiner er en gruppe af klorerede organiske forbindelser, der kan være en kilde til kontaminering fra miljøet. 
De kan opstå ved ukontrolleret forbrænding og industrielle processer. Dioxiner medfører en række af 
sundhedsskadende effekter, herunder immunologiske, neurologiske og reproduktive sygdomme og kræft. De 
ophobes i miljøet, og er fedtopløselige, hvorfor de koncentreres under fremstilling af ost. 

Forebyggende foranstaltninger: Industrielle udslip er en mere signifikant kilde til dioxiner end 
landbrugsaktiviteter. Overvågning af dioxiner udføres på nationalt plan, frem for udført af gårdene selv. 
Landmænd bør dog alligevel undgå uautoriseret afbrænding af affaldsmaterialer, hvilket kan forøge niveauet 
af dioxiner til stede i nærheden af malkebesætningen eller -flokken. Kontamineret land bør ikke bruges til 
græsning eller dyrkning af foderafgrøder. 

Tungmetaller (3) 

Bly og andre tungmetaller kan akkumuleres i kroppen; kronisk toksicitet kan forårsage en række 
gastrointestinale og neurologiske symptomer hos både dyr og mennesker, hvor børn er særligt udsatte.  
Den primære kilde til kontaminering er fra miljø eller kontamineret foder. I nogle områder indeholder jorden 
højere niveauer af bly, og her bør overgræsning undgås. 
 
Forebyggende foranstaltninger: Ekskludér malkedyr fra græsgange, hvor der med sikkerhed findes ulovligt 
affald, bilbatterier, nedbrændte køretøjer, gamle maskindele, mine-arbejde og aske fra bål. Undgå at 
anvende vandløb fra landområder med høje niveauer af bly. Søg vejledning hos en veterinær, i tilfælde af 
mistanke om blyforgiftning hos et dyr. Fødevarekontaktoverflader og vandforsyning kan også være mulige 
kilder til kontaminering med tungmetaller (se god hygiejnepraksis Vandkvalitet). 
 
Aflatoksin M1: 
 
Nogle slægter af skimmel, herunder arter af Aspergillus, Penicillium og Fusarium, er i stand til at producere 
toksiner, såsom aflatoksin (B1, M1, B2, og M2), ochratoksin og citrinin. Disse toksiner har kræftfremkaldende 
og nefrotoksiske (nyreskadende) effekter hos mennesker, hvis de indtages gennem en længere periode. 
Aflatoksin B1 kan forekomme i dyrefoder og er det vigtigste af alle aflatoksiner. Efter indtagelse aflatoksin B1 
vil dyret udskille toksinet i mælken som aflatoksin M1. Direktiv 2002/32/EF angiver maksimalgrænseværdier 
for aflatoxin B1 i foder. 
 
Aflatoksiner er varmestabile. Forordning (EF) nr. 1881/2006 angiver en maksimalgrænseværdi på 0,050 
μg/kg for aflatoksin M1 i mælk, varmebehandlet mælk og mælk bestemt til fremstillingen af mejeriprodukter. 
Koncentrerings- og fortyndingskriterier skal anvendes for at imødegå den maksimalgrænseværdi, der er 
accepteret for mejeriprodukter. 
 
Kronisk indtag af mykotoksiner hos malkedyr kan føre til symptomer, såsom tab af reproduktiv sundhed, 
fordøjelsesforstyrrelser, hudlæsioner og abort. 
 
Kontamineringen af dyrefoder med aflatoksiner kan opstå på marken eller under opbevaring. Selvom 
aflatoksiner kan udskilles i mælken, udskilles det ofte i fæces og urin. 
 
Under separeringen af mælkefedtet, elimineres de fleste aflatoksiner i skummetmælken. De aflatoksiner, der 
altid er tilstede i fløden, elimineres under kærningen i kærnemælken og rengøringsvandet. For 
osteproduktionen, afhænger fordelingen af aflatoksiner af den anvendte teknologi som bestemmer 
mængden af valleudskillelse fra ostemassen. For yoghurt forbliver næsten al aflatoksinet i produktet. De 
mest skadelige mykotoksiner dannes normalt ikke i signifikante niveauer i fødevarer med lavt indhold af 
kulhydrater, såsom ost under de typiske laringsforhold. Aflatoksin der allerede er til stede i mælken, grundet 
kontamineret foder, kan koncentreres i ostemassen under osteproduktion. Aflatoksinets ophobning i 
ostemassen afhænger af den anvendte teknologi. Forebyggelse af foderkontaminering forbliver dog den 
primære kontrol af aflatoksin. 
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Forebyggende foranstaltninger: praktiske måder at reducere eller undgå dannelse af mykotoksiner på 
marker er begrænsede. God praksis for høst og opbevaring af foder kan hjælpe til at opretholde lave 
niveauer af mykotoksiner i dyrefoder, da lav fugtighed, anaerobe forhold og lav pH er ikke favorabelt for 
deres udvikling. 
Hvor muligt, nedsæt niveauet af fugt i foder. 
 
Diverse risikofaktorer: 
 
Overførelsen af kemikalier fra fødevarekontaktmaterialer kan opstå. Dette kan undgås ved kun at anvende 
godkendte fødevarekontaktmaterialer. 
For røget ost og andre røgede produkter skal rygningen inkluderes i risikofaktoranalysen. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
________________________________________________________________________________ 

1) Under udformningen af denne vejledning, var listen med godkendte enzymer stadig under udarbejdelse. 

2) Histamin og andre biogene aminer produceret af mælkesyrebakterier, under modningen af nogle langtidslagrede faste 
oste og blåskimmeloste, har været forbundet med årsagen til allergilignende symptomer hos særligt modtagelige 
forbrugere. Disse betragtes ikke som signifikante risikofaktorer for gård- og håndværksmejerier:  der findes ingen 
forebyggende foranstaltninger, der kan anvendes af producenter for at garantere fraværet af histamin. Desuden findes 
der i øjeblikket ikke nogle kriterier for acceptable niveauer i ost i EU-lovgivningen. 

3) Kommissionens forordning (EF) nr. 1881/2006 angiver maksimalgrænseværdier for dioxiner og dioxinlignende PCB’er 
i rå mælk og mejeriprodukter, herunder smørfedt, og for bly og aflatoksin M1 i rå og varmebehandlet mælk, herunder 
også den mælk der er beregnet til fremstillingen af mejeriprodukter. 
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FYSISKE RISIKOFAKTORER 
 
Glas, træ, plastik og metal fra udstyr og lokaler 
 
Splinter fra ødelagt udstyr udgør en risiko for forbrugernes sundhed. Glas- og metalstykker fra ødelagte 
genstande og udstyr udgør en signifikant risiko for forbrugernes sundhed. Emballage fra starterkulturer og 
andre ingredienser kan udgøre en risiko for kvælning. 
 
Forebyggende foranstaltninger: lokaler bør vedligeholdes i god stand. Udstyr bør være ubeskadiget og 
undersøges, for at sikre at glas- og metaldele er intakte både før og efter brug. Glasgenstande bør ikke 
anvendes i mejeriet, medmindre det er uundgåeligt. Smadrede glas bør registreres, og produktionen skal 
tilbageholdes, mens det smadrede glas ryddes op. Glasstykker kan sprede sig op til ti meter fra det sted, 
hvor glasset gik i stykker. Potentielt kontaminerede partier af mælk, ostemasse eller ost bør destrueres. 
Arbejdstøj, herunder sko, skal skiftes efter oprydning af smadrede glas. Emballage fra starterkulturer og 
andre ingredienser bør smides ud med det samme. 
 
Diverse fremmedlegemer 
 
Selvom det er en mindre betydende fysisk risikofaktor, kan mælk blive kontamineret med græs og snavs fra 
patter, hvilket udgør en risiko for mikrobiel kontaminering. Fysisk kontaminering af mejeriprodukter fra 
skadedyrsaktivitet kan være en kilde til mikrobiel kontaminering med patogene bakterier eller 
fordærvelsesbakterier. Ødelagte overflader på fødevarekontaktmaterialer kan udgøre en risiko for fysisk 
kontaminering, hvorimod uegnede materialer kan udgøre en risiko for kemisk kontaminering. 

Personale og gæster bør betragtes som en signifikant kilde til mulig fysisk kontaminering. Fysisk 
kontaminering kan udgøre risiko for kvælning af forbrugeren, eller være en kilde til mikrobiologisk 
kontaminering. Eksempelvis: knapper, smykker, mønter, kuglepenne, mobiltelefoner, handsker, neglelak, 
kunstige negle og hår. 

Forebyggende foranstaltninger: Omhyggelig klargørelse af patten før malkning. Filtrering af mælk før 
opbevaring eller processering. Beskyt produktionsområdet eller karret imod skadedyr, herunder flyvende 
insekter. Inspicér ingredienser og emballage ved modtagelse. Oprethold en dokumenteret hygiejnepolitik for 
personale og gæster. (Se God hygiejnepraksis Personale: hygiejne, uddannelse og helbred). Sørg for at 
have rent arbejdstøj, der er egnet til arbejdet i mejeriet. Anvend hensigtsmæssige 
fødevarekontaktmaterialer. 
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MIKROBIOLOGISKE RISIKOFAKTORER 
 
Brucella spp (untagen B. ovis, der ikke er en patogen bakterie for mennesker) 
 
Brucella er ansvarlig for brucellose, en infektionssygdom der kan smitte både dyr og mennesker. Brucella er 
til stede verden over, og de primære dyrereservoirer er kvæg (B. abortus), får, geder (B. melitensis) og svin 
(B. suis). 
Brucellose er en zoonose, og human infektion kan forekomme ved: 
 
 konsumering af kontaminerede fødevarer (primært rå mælk eller produkter fremstillet på rå mælk) 

 kontakt med inficerede dyr, særligt: 
o genitale område, aborterede fostrer og moderkage 
o hud (også selvom den tilsyneladende fremstår sund) 
o slimhinde i fordøjelsessystem, bindehinde i øjet eller næsesvælg 
o inficerede organer, særligt lever, milt og yver 
o kontamineret gødning eller uld. 

 
Forordning (EF) nr. 853/2004 angiver specifikke hygiejnekrav for fødevarer af animalsk oprindelse, og 
indikerer hvilke handlinger, der skal udføres i forbindelse med brucellose i relation til rå mælk. Nationale 
forordninger angiver tekniske og administrative målinger til kollektiv profylakse og sanitær overvågning af 
kvæg, får og geder. Forebyggelsen af human brucellose er baseret på programmer, der forebygger og 
bekæmper infektion blandt dyr. Formålet med disse programmer er at reducere forekomsten af infektion i 
besætninger, ved at implementere sanitære og/eller medicinsk kontrol (vaccination af dyr). Desuden er 
formålet også, at udrydde infektionen, i første omgang på gårdene, og derefter på et bredere regionalt eller 
nationalt niveau. 

 
Forebyggende foranstaltninger: For besætninger med kvæg, geder eller får, kræver kontrollen med Brucella 
kontamination i mælkeproduktionen, at rå mælk kun kommer fra besætninger (for kvæg) eller fra gårde (for 
geder og får), der er fri for brucellose eller officielt fri for brucellose. Kontrol af risikoen på gården, kræver 
styring af dyrenes bevægelser, overvågning og registrering af aborterede fostrer og anvendelse af 
obligatoriske sygdomsforebyggende foranstaltninger. For besætninger eller gårde, der ikke er frie for 
brucellose eller ikke er officielt frie for brucellose, må mælken aldrig anvendes fra syge dyr eller dyr, der giver 
et positivt udslag på brucellosetest. Mælk fra resten af besætningen skal behandles for at opnå sikkerhed i 
henhold til forordning (EF) nr. 853/2004 (bilag III, afsnit 4, kapitel 1, del 1.3), og med godkendelse fra den 
kompetente myndighed. 
 
Mycobacterium bovis og M. tuberculosis 
 
To primære arter er kendte for at være sygdomsfremkaldende for mennesker: M. tuberculosis forårsager 
human tuberkulose, hvor M. bovis (kvægtuberkulose) forårsager infektion hos kvæg. Mycobacterium caprae 
har for nyligt også været involveret i human infektion. 
Det naturlige reservoir for M. tuberculosis er mennesker og primater, og nogen gange andre pattedyr. 
Overførelsen hos mennesker forekommer oftest ved langvarig udsættelse for smittede personer. De 
naturlige reservoirer for M. bovis er kvæg, geder, svin, og i sjældne tilfælde får, mennesker og forskellige 
vilde pattedyr. 
 
Dyr der er syge eller har latent infektion, kan overføre sygdommen til mennesker gennem: 

 Indånding af kontamineret aerosoler (fra hostende dyr) eller inficeret støv i miljøet. 

 Infektion af sår under håndtering af kontaminerede objekter eller læsioner med tuberkulose i 
slagteriet 

 Indtagelse af rå mælk eller utilstrækkelig varmebehandlet mælk. 
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Forordning (EF) nr. 853/2004 angiver specifikke hygiejnekrav for fødevarer af animalsk oprindelse, og 
indikerer, hvilke handlinger, der skal udføres i forbindelse med tuberkulose i relation til rå mælk. Nationale 
forordninger angiver tekniske og administrative foranstaltninger til profylakse og sanitær overvågning af 
kvæg, får og geder 
Forebyggende foranstaltninger: forebyggelsen af M. bovis hos mennesker er primært baseret på 
programmer, der forebygger og bekæmper infektion blandt dyr. Kontrol af den denne risiko kræver styring af 
dyrenes bevægelser; sanitetskontrol ved introduktioner til besætningen, og anvendelse af obligatoriske 
sygdomsforebyggende foranstaltninger (eksempelvis undersøgelse af besætningen og udtagning af 
inficerede dyr). For besætninger der ikke er officielt frie for tuberkulose, må mælken ikke anvendes fra dyr, 
der viser et positivt udslag på tuberkulosetests, eller fra dyr der udviser symptomer på disse sygdomme. 
Mælk fra resten af besætningen skal behandles for at opnå en sikker mælk i henhold til forordning (EF) nr. 
853/2004 (bilag III, afsnit 4, kapitel 1, del 1.3), og med godkendelse fra den kompetente myndighed. 
 
Shiga-toksinproducerende Escherichia coli (STEC) 
 
Escherichia coli (E. coli) er en gruppe af forskellige bakterier, der normalt er til stede i tarmens mikroflora hos 
mennesker og varmblodede dyr. De fleste stammer af E. coli er harmløse, men nogle stammer har udviklet 
virulensfaktorer, og er derfor patogene. Disse er særligt shiga-toksinproducerende E. coli (STEC, også kendt 
som VTEC), der har udviklet stx virulensgen, og derfor kan producere shiga toksiner. Blandt disse findes 
nogle serogrupper, der er i besiddelse af yderligere virulensgener, og derfor anses disse for at være meget 
sygdomsfremkaldende. 
 
Infektioner forårsaget af STEC er et stort problem for folkesundheden. Det skyldes de alvorlige kliniske 
symptomer der er forbundet med STEC, især hæmoragisk colitis og hæmolytisk uræmisk syndrom (HUS). 
HUS rammer hovedsageligt børn og ældre.  Infektionsdosis er meget lav, og derfor kan et lavt antal bakterier 
forårsage infektion. Artikel 14, stk. 1, i forordning (EF) nr. 178/2002 fordrer, at ingen fødevarer må 
markedsføres, hvis de er sundhedsskadelige. Shiga-toksinproducerende E. coli er på listen over agenser, 
der skal overvåges EU-medlemslande (direktiv 2003/99/EF). 
 
STEC er varmestabile bakterier, hvilket gælder for alle E. coli. Det anbefales at være ekstra opmærksom 
under forarbejdning af rå mælk. Kontamineringen af produkter med STEC stammer sjældent fra 
produktionsområdet, og den primære kilde er mælken selv. 
 
Selvom mennesker kan bære STEC, er det de domesticerede drøvtyggere, der er de primære bærere 
(særligt kvæg, får og geder). De er asymptomatiske bærere, og bidrager til kontamineringen af miljøet ved at 
sprede bakterier, der er til stede i fæces. Andre vilde dyr, skadedyr og fugle, kan også være bærere af disse 
bakterier, og bidrager derfor til cirkuleringen af bakterier på gården. På den måde kan dyrefoder (græs, 
foderafgrøder) og drikkevand også blive kontamineret. STEC kan overleve i mange uger, endda i flere 
måneder i et gårdmiljø, i drikkevandet fra sediment, fæces eller gødning på jorden. 
Intramammær infektion kontaminering med STEC kan ikke nedsættes. 
 
Kontaminering af mælk opstår under malkningen grundet urene patter eller et urent malkeområde. 
Kontamineringen kan også forekomme indirekte fra kontamineret vand. STEC kan også være til stede i 
malkeanlægget, hvis det er designet utilstrækkeligt, ringe vedligeholdt og/eller ikke ordentligt rengjort. 
 
Forebyggende foranstaltninger: Som angivet i punkt 14 i forordning (EF) nr. 2073/2005, var udtalelsen fra 
den stående Videnskabelige Komité for Veterinærforanstaltninger med henblik på Folkesundheden, at: 
“Mikrobiologiske retningslinjer, der har til formål at reducere fækal forurening i fødevarekæden, kan imidlertid 
bidrage til at reducere folkesundhedsrisici, herunder VTEC.” Risiko for kontaminering af produkter med 
STEC kan nedsættes ved kontrol af fækal forurening under mælkeproduktionen. Producenten har 
muligheden for at forebygge fækal forurening, og reducere risikoen for STEC kontaminering ved at følge god 
hygiejnepraksis under malkningen (som beskrevet i afsnit IV i denne vejledning). 
 
Listeria monocytogenes 
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Slægten Listeria består af flere arter, hvor Listeria monocytogenes er sygdomsfremkaldende for både 
mennesker og dyr (zoonose). Arten L. ivanovii er kun sygdomsfremkaldende for dyr, og i sjælden grad for 
mennesker. Listeria monocytogenes er ansvarlig for sygdommen kaldet listeriose, der kan opstå hos både 
mennesker og dyr. Listeriose kan forårsage seriøse permanente skader hos mennesker, der er særlig 
modtagelige for Listeriainfektioner, og føre til død i 15 – 30 % af tilfældene ved human infektion. Infektion 
opstår hovedsageligt i forbindelse med indtagelse af kontaminerede fødevarer. 
 
Forordning (EF) nr. 2073/2005 fordrer, at L. monocytogenes skal være fraværende i 25 g for 
mejeriproduktet, og tillader en tilstedeværelse af <100/g, hvis studier kan bekræfte, at organismen ikke 
overskrider dette niveau gennem hele produktets levetid. 
 
Forordning (EF) nr. 2073/2005 artikel 5 fordrer også overvågning af L. monocytogenes på kontaktoverflader 
og i produktionsområdet som en del af det prøveudtagningsskema, der skal fastsættes af producenten 
(analysefrekvensen bestemmes af producenten i relation til fastsatte procedurer baseret på HACCP-
principperne og god hygiejnepraksis – se artikel 4, punkt 2 i forordning (EF) nr. 2073/2005). L. 
monocytogenes kan elimineres ved pasteurisering og inhiberes ved tilstrækkelig syrning. Listeria spp er 
jordbårne og salttolerante bakterier, der er til stede i det ydre miljø, og i stand til at vokse ved lave 
temperaturer (<4°C). 
 
Arter af Listeria findes i foderafgrøder, især fermenteret foder (ensilage, indpakkede baller), og har vækst, 
hvor disse er ringe høstet, produceret eller håndteret under distribution. Listeria er i stand til at danne biofilm, 
der hjælper bakterien til at forblive i produktionsmiljøet. 
 
Listeria spp udskilles i fæces fra nogle dyr, og i miljøet på gården, hvor kontaminering af både strøelse, vand 
og malkeanlæg kan opstå. Kontamineringen af mælk opstår under malkningen på grund af uren hud på 
patterne eller via kontamineret malkeudstyr. I sjældne tilfælde, kan mælken også blive kontamineret fra 
subklinisk (ikke tydeligt) intramammær infektion. 
 
Da Listeria spp er jordbåren kan kontaminering af produktionsområdet til ostefremstilling opstå som følge af 
mennesker, udstyr, mælk eller produkter. De mest kontaminerede områder i produktionsområdet til 
ostefremstilling er gulve. Særligt gulve i våde områder, hvor der er afløbsrør eller stillestående vand. Under 
produktionen kan kontaminering opstå fra enten mælken eller fra krydskontaminering, som følge af 
håndtering eller udstyr, såsom utilstrækkelig rengjorte forme. 
 
Forebyggende foranstaltninger: for at kunne forebygge kontaminering skal foranstaltninger udføres for at 
kontrollere kvaliteten af vandet, rengøringen af udstyr, dyrefoderet (fra høst til distribution), behandlingen af 
mastitis og implementeringen af god hygiejnepraksis på gården (særligt under malkningen og i 
produktionsområdet). 
 

Salmonella spp. 

Ikke-tyfoide serotyper af Salmonella forårsager salmonellose, der er den primære bakterielle gastroenteriske 
sygdom i industrialiserede lande. Andre serotyper (S. Typhi og S. Paratyphi A, B og C) forårsager tyfoid 
feber. Smitten af mennesker opstår hovedsageligt som følge af indtagelse af kontaminerede fødevarer. 
Forordning (EF) nr. 2073/2005 lister fødevaresikkerhedskriterierne for Salmonella. Her fordres at Salmonella 
bør være fraværende i ost, smør og fløde fremstillet af rå mælk, behandlet ved lavere temperaturer end 
pasteuriseringstemperatur. Det samme gælder for konsumis. Det gælder ikke for produkter, hvor 
forarbejdningsprocessen eller kompositionen af produktet eliminerer risikoen for Salmonella. 
 
Salmonella er elimineret ved pasteurisering. Det primære reservoir er det gastrointestinale system hos 
pattedyr (svin, kvæg) og fugle (vilde fugle, domesticerede fjerkræ) gnavere og reptiler. Dyrereservoiret udgør 
den primære kilde til risikoen, og særligt for produkter fremstillet af rå mælk. Salmonella til stede i fæces kan 
kontaminere græsgange, jord og vand, og overleve der i flere måneder, hvilket gør miljøet til en kilde til 
risikoen. Mennesker er det eneste reservoir for S. Typhi. 
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Kontamineringen af mælk opstår hovedsageligt under malkningen grundet snavset hud på patterne eller fra 
miljøet. I sjældne tilfælde, kan kontaminering opstå som et resultat af yverinfektion. Kontamineringen af 
mejeriprodukter kan ske fra mælken, asymptomatiske bærere eller fra kontamineret vand. 
 
Forebyggende foranstaltninger: For at forebygge kontamineringen af mælk og mejeriprodukter med 
Salmonella spp, anbefales det at: 
- isolere klinisk syge dyr, fuldstændigt, 
- fastsætte et tilpasset system, der kan styre fæces, for at undgå spredning af bakterier, 
- beskytte vand og foder mod fækal forurening 
- kontrollere skadedyr og fugle der kan udskille Salmonella, 
- have god hygiejnepraksis for både mælkeproduktion og -processering. 
 
Enterotoksiner fremkaldt af koagulasepositive stafylokokker (herunder Staphylococcus aureus) 
 
Fødevarebårne sygdomme forårsaget af koagulasepositive stafylokokker er en forgiftning, der opstår efter 
indtagelse af fødevarer, der indeholder enterotoksiner fremkaldt af stafylokokker, hvor bakterien er til stede i 
et for højt niveau før indtagelse. Produktionen af enterotoksiner opstår når populationen af de 
enterotoksindannende stafylokokker er nået mindst 105–106 cfu/g. Enterotoksiner fremkaldt af stafylokokker 
er varmeresistente proteiner, der forbliver virulente efter organismen er død, og kan ikke inaktiveres ved 
hjælp af normale fødevareprocesseringsmetoder. 
 
Forordning (EF) nr. 2073/2005 angiver et proceshygiejnekriterium for et antal af koagulasepositive 
stafylokokker. Dette kriterium skal anvendes på det tidspunkt, hvor antallet af den patogene bakterie 
forventes at være højest. For holdbarhedsperioden for markedsførte produkter, gælder også et 
fødevaresikkerhedskriterium for enterotoksiner fremkaldt af stafylokokker, som også er defineret i forordning 
(EF) nr. 2073/2005. Fødevaren bør kontrolleres for tilstedeværelsen af enterotoksiner, hvis antallet af 
koagulasepositive stafylokokker overstiger 105 cfu/g. 
 
Stafylokokker findes alle steder. Det er en salttolerant bakterie, som er til stede på hud, i slimhinder og i 
næsesvælget hos varmblodede dyr (pattedyr, fugle) og især hos mennesker. Koagulaseproducerende 
stafylokokker er en af de bakterier, der er ansvarlig for klinisk og subklinisk mastitis hos drøvtyggere. Den 
primære kilde til kontaminering er gennem: 

 inficerede dyr (klinisk og subklinisk mastitis) 

 patterne, hvis de er revnet, sprukne, inficerede eller har sår. 

 malkerens hænder, og mindre hyppigt, 

 malkeudstyret. 

Infektion kan opstå hos dyr under malkningen som følge af personalets hænder (særligt sår samt betændt 
eller sprukken hud). Næse- og halsinfektion kan være vektorer for stafylokokker i færdige produkter. Det 
samme kan kontamineret udstyr, anvendt under forarbejdningen. Afhængig af teknologien, kan god kontrol 
med syrningen/koagulering og dræning kan begrænse udviklingen af koagulasepositive stafylokokker i ost. 
 
Forebyggende foranstaltninger: Foranstaltninger til forebyggelse skal indeholde: 

 kontrol og overvågning af veterinærhygiejne (især mastitis), 

 god praksis for håndtering og rengøring af udstyr og områder anvendt til mælkeproduktion og 
ostefremstilling, såvel som, 

 streng personlig hygiejne. 

Vira 
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Fordi vira kun kan replikeres inde i en værtscelle, er mejeriprodukter – særligt fermenterede 
mejeriprodukter, såsom ost – anset for at udvise lav risiko for overførsel af virussygdomme til mennesker. 
Personlig hygiejne, beskrevet på side 11-12, anses for at være effektiv kontrol til forebyggelse af 
overførelsen af Norovirus og andre vira, der er i stand til at forårsage viral gastroenteritis. 
 

Campylobacter 

Disse bakterier kan forårsage fødevarebåren diarrésygdom, og er identificeret som en potentiel risikofaktor i 
rå drikkemælk i nogle medlemslande. Det er normalt ikke muligt for disse bakterier at formere sig under de 
typiske opbevaringsforhold, og kontrol med risikofaktoren afhænger af forebyggelse af fækal forurening 
under malkningen. Disse bakterier er ikke anset for at være en risikofaktor i ost, hvis den ikke er levedygtig 
over længere tid. 

 
KONKLUSION 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

En note vedrørende risikoen udgjort af kemiske, fysiske og mikrobiologiske risikofaktorer 
Det er ikke muligt at udføre en semi-kvantitativ risikofaktoranalyse inden for rammerne af denne 
vejledning, idet frekvensen af forekomsten af risikofaktor afhænger af faktorer på nationalt, 
regionalt og virksomhedsmæssigt niveau. Herunder er givet en indikation af de mest signifikante 
risikofaktorer. Disse er vurderet på baggrund af sandsynligheden for forekomsten af risikofaktoren 
eller alvoren af dens virkning.  

De mest signifikante kemiske risikofaktorer anses for at være tilstedeværelsen af rester fra 
veterinærmedicin og biocider, og tilstedeværelsen af allergifremkaldende ingredienser, baseret på 
frekvensen af anvendelsen. 

De mest signifikante fysiske risikofaktorer anses for at være glas- og metalkontaminering, 
baseret på alvoren af skaden.  

De mest signifikante mikrobiologiske risikofaktorer baseret på kriteriet i forordning (EF) nr. 
2073/2005, er Listeria monocytogenes, enterotoksiner fremkaldt af koagulasepositive 
stafylokokker (CPS - Coagulase-Positive Staphylococci) og Salmonella (i produkter på rå mælk) 

I tilfælde af nye mikrobiologiske risikofaktorer, der ikke er inkluderet i forordning (EF) nr. 
2073/2005, men som er identificeret som signifikante i nogle medlemslandene, bør disse 
inkluderes i ledelsessystemet for fødevaresikkerhed. Dette gælder også selvom rutinetests for 
sådan en risikofaktor (for eksempel STEC) ikke er specificeret i forordningen.  

Udover de mikrobiologiske risikofaktorer signifikante under forarbejdningen af mælk, anses 
tuberkulose og brucellose for at være de signifikante risikofaktorer under mælkeproduktion. 
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ORDLISTE over de primære FORKORTELSER anvendt i dette dokument 
 
Forkortelser anvendt i ”God fremstillingspraksis” og ”HACCP-baserede planer” (afsnit III, IV og V) 
L: Lovkrav (forpligtelser angivet i en forordning) 
M: Mikrobiologisk risikofaktor 
K: Kemisk risikofaktor 
F: Fysisk risikofaktor 
Forkortelser anvendt i ”Egenkontrol” og ”Styring af afvigelser” (afsnit VII og VIII) 
m: den minimale grænseværdi (grænsemængde) angivet i forordningen omkring mikrobiologiske kriterier 
M: den maksimale grænseværdi 
n: antal prøver udtaget af produktet til analyse (mikrobiologiske analyser) 
c: det maksimale antal prøver, hvor resultatet er tilladt at ligge mellem m og M 
cfu: ”Colonies Forming units (koloniformende enheder)”: enhed der udtrykker antallet af bakterier i en prøve. 
 
Overordnet ORDLISTE over termer specifikke for dette dokument 
 
Producenter: 
I dette dokument anvendes ordet ”producenter” til at beskrive operatørerne i sektoren for gård- og 
håndværksoste og mejeriprodukter. Disse operatører kan udføre adskillige typer af aktiviteter, fra 
mælkeproduktion til salg af spiseklare produkter (landmand, det forarbejdende led og sælger). 
 
Det er en anden måde at udtrykke begrebet ”fødevarevirksomhedsleder” der anvendes i forordningen. 
Fleksibilitet 
Fleksibilitet kan defineres, som muligheden for at tilpasse noget af indholdet i hygiejnepakken. Dette gælder 
under nogle omstændigheder særligt i forhold til bygninger, udformning, udstyr og produktionspraksisser (se 
detaljer i afsnit I i vejledningen). 
I denne vejledning er fleksibilitetsforanstaltninger understreget på følgende måde: 
  
Ledelsessystemet for fødevaresikkerhed (FSMS - Food Safety Management System) 
Ledelsessystemet for fødevaresikkerhed er en kombination af god hygiejnepraksis, god fremstillingspraksis, 
HACCP-baserede planer, sporbarhed, planer for tilbagetræk og tilbagekald og andre ledelsespolitikker 
implementeret for at styre fødevaresikkerheden og -hygiejne i en fødevarevirksomhed. *  
 
HACCP-baserede planer 
HACCP-baserede planer er en del af ledelsessystemet for fødevaresikkerhed. De er procedurer, som 
identificerer, evaluerer og kontrollerer signifikante risikofaktorer for fødevaresikkerhed, i overensstemmelse 
med HACCP-principperne (risikofaktoranalyse og kritiske kontrolpunkter (HACCP - Hazards Analysis and 
Critical Control Points)). 
 
God hygiejnepraksis (GHP - Good Hygiene Practices), god fremstillingspraksis (GMP - Good 
Manufacturing Practices) 
God hygiejnepraksis og god fremstillingspraksis er forebyggende praksisser og forhold, som er essentielle 
for fødevaresikkerheden. * 
 
Validering 
Består i at fremlægge bevis for, at de planlagte kontrolforanstaltninger er effektive, når de følges korrekt. 
Beviserne fremlægges før påbegyndelse (eller ved ændring) af en proces. Dette kan omfatte dokumenteret 
bevis for effektiviteten af tid/temperatur kombinationer anvendt i varmebehandling, eller mikrobiologiske 
analyser, uanset om de er forudsigelige eller baseret på resultater opnået eksperimentelt.   
 
Verifikation 
Er periodisk evaluering af effektiviteten af de implementerede HACCP-baserede procedurer. (fx ved 
mikrobiologisk analyse af produkter. * 
________________________________________________________________________________ 
* Reference: “Vejledende dokument om implementering af ledelsessystemer for fødevaresikkerhed omfattende 
basisprogrammer (PRP'er) og procedurer baseret på HACCP-principperne, herunder lettere/fleksibel 
implementering i visse fødevarevirksomheder” - DG SANTE - 2016 

FLEKSIBILITETS-

FORANSTALTNING 
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	Sko bør skiftes (eller renses i et bad), når det er påkrævet for at undgå at bringe snavs ind i mejeriet. Benyttes der bad med desinfektionsmiddel, bør indholdet regelmæssigt fornyes, for at sikre, at den rette effekt opnås.
	Træning
	Al personale, der håndterer fødevarer og udfører malkning bør være trænet. Dette kan være ved at opnå en formel kvalifikation i fødevarehygiejne eller gennem direkte instruktion fra en mere erfaren kollega. Træningen bør være rettet imod de risikofakt...
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	Personalet bør være raskt for at nedbringe forekomsten af infektionssygdomme. I mange medlemslande findes ingen formel certificering af en ”klar-til-arbejde-undersøgelse (fit-to-work)” i form af sundhedstjek som udføres i forbindelse med en ansættelse...
	 Diarré og/eller opkast inden for de sidste 48 timer.
	 Infektionssygdom, der kan smitte gennem fødevarehåndtering – eksempelvis Salmonella.
	Det er tilladt for personale, at blive hjemme fra arbejde, hvis hudinfektion eller løbende næse, øjne eller ører ikke kan tildækkes forsvarligt, og dermed udgør en risiko for kontaminering af fødevarer.
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	Krav til udstyr og lokaler anvendt til produktionen af mejeriprodukter
	Placeringen, design, dimensioner og konstruktion af bygninger og tilstødende områder beregnet til produktion, opbevaring og salg af mejeriprodukter, bør muliggøre aktiviteter i hygiejniske forhold. Dette gøres ved at undgå placering nær eller i direkt...
	For at undgå risici under transport af mælk, bør mejeriet være placeret så tæt som muligt på primærproduktionen. Når placeringen af mejeriet skal udvælges, tag da om muligt hensyn til faktorer, såsom fremherskende vindretning og den relative placering...
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	Ved brug af et rengøringsmiddel er det nødvendigt at definere og anvende følgende parametre:
	Anvendt rengøringsudstyr:
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	Anbefalede frekvenser til rengøring af overflader og udstyr
	Rengøringsplaner
	Eksempler på skemaer
	Plan for rengøring af lokaler:
	Plan for rengøring af udstyr:
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	Desinfektion omfatter følgende stadier:
	Der hvor der anvendes desinfektion, skal desinfektionen altid komme efter rengøring, da kun rene overflader kan desinficeres effektivt. Det er også muligt at anvende kombinerede midler, så som klorerede alkaliske midler, der muliggør rengøring og desi...
	Se afsnit ”God hygiejnepraksis Vandkvalitet” for anbefalinger omkring kvaliteten af vand til desinfektion af fødevarekontaktoverflader.
	Prøveudtagning
	Prøveudtagning
	Kontrol af mikrobiologiske risikofaktorer
	Korrigerende handlinger
	Vand testes for ‘indikator’-parametre som defineret i national lovgivning (eksempelvis kolonitælling ved 22 C eller sulfater). Opstår en afvigelse, bør vandet alene ikke anses for at udgøre en risiko for fødevaresikkerheden af mejeriprodukterne. Årsag...
	L: Lovkrav
	Hvilke informationer bør gemmes og være til rådighed?
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	(1) Guidelines on sampling the food processing area and equipment for the detection of Listeria monocytogenes Version 3 – 20/08/2012
	https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_mc_guidelines_on_sampling.pdf
	(3)http://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/microbiological_criteria/index_en.htm
	Resumé af forordning (EF) nr. 2073/2005 gældende for mejeriprodukter omfattet i denne vejledning
	Tabel 2: Proceshygiejnekriterier
	Antal prøveenheder (n) kan reduceres, hvis fødevarevirksomhedslederen på baggrund af historisk dokumentation kan demonstrere, at de HACCP-baserede procedurer er effektive. Frekvensen af undersøgelser og prøveudtagning bør fastsættes af fødevarevirksom...
	Styring af afvigelser: Fødevaresikkerhedskriterier
	Følgende flowdiagram (se næste side) er et eksempel, der kan anvendes i tilfælde af et mikrobiologisk resultat (opnået ved at undersøge produkter op imod et fødevaresikkerhedskriterium på det tidspunkt, der er specificeret i forordning (EF) nr. 2073/2...
	START
	Resultater indikerer manglende kontrol (utilfredsstillende resultat: mindst 1 prøve > m”)
	Styring af afvigelser: Proceshygiejnekriterier
	Følgende flowdiagram er et eksempel, der kan anvendes i tilfælde af et mikrobiologisk resultat (opnået ved at undersøge produkter op imod et fødevaresikkerhedskriterium på det tidspunkt, der er specificeret i forordning (EF) nr. 2073/2005, opsummeret ...
	START / SLUT er markeret i flowdiagrammet.
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	Resultater indikerer manglende kontrol (mindst 1 prøve > m)
	Følg vejledningen til styring af afvigelser, i tilfælde af en afvigelse og i forbindelse med det overstående.
	Beslutningstræ: Hvordan gennemføres tilbagetrækning/tilbagekald af et produkt?
	Dioxiner er en gruppe af klorerede organiske forbindelser, der kan være en kilde til kontaminering fra miljøet. De kan opstå ved ukontrolleret forbrænding og industrielle processer. Dioxiner medfører en række af sundhedsskadende effekter, herunder imm...
	Forebyggende foranstaltninger: Industrielle udslip er en mere signifikant kilde til dioxiner end landbrugsaktiviteter. Overvågning af dioxiner udføres på nationalt plan, frem for udført af gårdene selv. Landmænd bør dog alligevel undgå uautoriseret af...
	Tungmetaller (3)
	Bly og andre tungmetaller kan akkumuleres i kroppen; kronisk toksicitet kan forårsage en række gastrointestinale og neurologiske symptomer hos både dyr og mennesker, hvor børn er særligt udsatte.  Den primære kilde til kontaminering er fra miljø eller...
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