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INTRODUKTION

Ramme

FACEnetwork er en europzeisk forening, der pa et europaeisk plan, har til formal er at repraesentere og
forsvarere de interesser, der tilhgrer gardmejerier samt producenter af handvaerksoste 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  fglgende  kontrakt:
SANCO/2015/G4/S12.701585, underskrevet den 12. marts 2015. Kontrakt efterspurgte udviklingen af
godkendte feelles retningslinjer for god hygiejnepraksis dedikeret til gardmejerier samt producenter af
handveerksoste og -mejeriprodukter.

Det anvendte retsgrundlag er artikel 9 i forordning (EF) nr. 852/2004 om fodevarehygiejne, som beskriver
at: “faelles retningslinjer for god hygiejnepraksis og anvendelse af HACCP-principperne” (...) "skal hjeelpe
fadevarevirksomhedslederen med at implementere god hygiejnepraksis og permanente HACCP-baserede
procedure. Retningslinjerne bgr udarbejdes af producenter i den relevante sektor, og vurderes samt
godkendes af den offentlige autoritet pa et europaeisk plan, og under Europa-Kommissionens opsyn.”

| 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 Staende Komité for Planter, Dyr, Fadevarer og Foder den 13. december 2016.

Arbejdsgruppe
Vejledningen blev udarbejdet af falgende arbejdsgruppe [navne/organisationer, land]:

En gruppe pa fem tekniske eksperter fra sektoren var ansvarlige for udarbejdelsen af dokumentet:

¢ Marc Albrecht-Seidel / VHM - Verband fir handwerkliche Milchverarbeitung im 6kologischen Landbau e.V,
Tyskland

e Remedios Carrasco / QueRed - Red Espafiola de Queserias de Campo y Artesanas, Spanien

o Cécile Laithier / Idele — Institut de 'Elevage, Frankrig

¢ Miroslaw Sienkiewicz / Agrovis & Stowarzyszenia serowarow rodzinnych, Polen

e Paul Thomas / SCA - Specialist Cheesemakers Association, Storbritannien

En gruppe pa fire producenter og én lokal veterinaerinspektgr, som arbejdede taet sammen med de tekniske
eksperter:
e Frédéric Blanchard / FNEC — Fédération Nationale des Eleveurs de Chévres, Frankrig

o Kerstin Jurss / Sveriges gardsmejerister, Sverige

e Jane Murphy / CAIS - Irish Farmhouse Cheesemakers Association, Irland

¢ Angel Nepomuceno / QueRed - Red Espariola de Queserias de Campo y Artesanas, Spanien
e Irene Van de Voort / BBZ - Bond van Boerderij-Zuivelbereiders, Holland

En gruppe pa yderlige 11 teknikere og producenter til Izbende at leese korrektur pa de udarbejde kapitler, og
bidrage til rettelser og praeciseringer af produkter og praksisser: (der Ilgbende leeste korrektur pa afsnittene,
og bidrog hertil)

o Brigitte Cordier / MRE - Maison Régionale de I'Elevage, Frankrig

e Sophie Espinosa / FNEC - Fédération Nationale des Eleveurs de Chévres, Frankrig

¢ Maria Jesus Jimenez / QueRed - Red Espafiola de Queserias de Campo y Artesanas, Spanien

o George Keen / SCA - Specialist Cheesemakers Association, Storbritannien

o Marc Lesty / FNEC - Fédération Nationale des Eleveurs de Chévres, Frankrig

¢ Paul Neaves / SCA - Specialist Cheesemakers Association, Storbritannien

e Bertram Stecher / Sennereiverband Sidtirol, Italien



o 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 Espafola de Queserias de Campo y Artesanas, Spanien

o Erkki Vasara & Risto Siren / Suomen Pienjuustolayhdistys ry, Finland

Den generelle koordinering af projektet blev udfert af: Yolande Moulem, virksomhedssekreteer for
FACEnetwork.

Inddragelse af interesseparter
Strukturer identificeret som interesseparter i forskellige europaeiske lande savel som pa et europeeisk plan er
blevet informeret og/eller konsulteret under forarbejdet til dokumentet.

Omkring 400 interesseparter er blevet identificeret. Blandt disse findes fglgende typer af repraesentative
organisationer:
- foreninger af producenter,

- sma mejerier,

- forbrugerforeninger,

- kompetente myndigheder,
- tekniske centre.

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

- Afsendelse af det farste informationsbrev i juni 2015.
- Afsendelse af det andet informationsbrev i april 2016. Derudover, blev det samlede udkast til
vejledningen afsendt til nogle relevante europaeiske 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 pa gard- og handvaerksmejerier.

Vejledningen indeholder detaljer for god hygiejnepraksis; bade praktiske og forebyggende anbefalinger som,
hjeelper 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
maelkeproduktion (Afsnit IX i bilag Ill i forordning (EF) nr. 853/2004). Vejledningen benytter ogsa HACCP-
principperne ved at fglge en specifik og tilpasset metode, og praesenterer en samlet analyse af de
risikofaktorer som er relevante for denne sektor.

Idet vejledningen har den fordel at bygge pa erfaringer fra mange forskellige EU-lande, giver den eksempler
pa undtagelser for smaproducenter og/eller for producenter der benytter traditionelle metoder.

Hvem er vejledningen tiltaenkt?

Denne frivillige vejledning har til formal at gere sig geeldende for sektoren for gard- og
handvarksmejerier. Denne sektor er generelt sammensat af:

e Gardmejerier, der producerer ost og mejeriprodukter, som hovedsageligt forarbejder meelk
produceret af egne husdyr, og i overensstemmelse med traditionelle metoder.

o Handvarksmejerier, der producerer ost og mejeriprodukter, som indsamler maelk fra lokale
producenter og forarbejder den ved hjeelp af smaskalaudstyr i overensstemmelse med traditionelle
metoder.

| denne sektor kombinerer hver fadevarevirksomhedsleder mindst to eller tre aktiviteter, idet han/hun pa én
og samme tid vil veere:

1- (ofte) landmand / malkeproducent (omfattet af bilag Il of forordning (EF) nr. 853/2004 og bilag I i
forordning (EF) nr. 852/2004) — (Primaerproduktion).

2- (altid) det forarbejdende led som transformerer maelk til feerdigvarer, klar til at blive spist af
forbrugeren (omfattet af bilag Il i forordning (EF) nr. 852/2004 og af bilag Ill i forordning (EF) nr. 853/2004) —
(ud over primeerproduktion).

3- (ofte) saelger af alle eller dele af produktionen, enten til den endelige forbruger eller til detail
(omfattet af bilag Il i forordning (EF) nr. 852/2004) — (ud over primaerproduktion)

| denne guide vil udtrykket “fadevarevirksomhedsleder” bliver erstattet af ordet "producent”. Producent er
mere anvendt i det daglige og indebaerer ogsa de mange "dimensioner” der ligger i arbejdet (landmand, det
forarbejdende led, szelger).

Angaende produktionsmetoderne kan maelken komme fra kger, far, geder, befler eller tamdyr af
hestefamilien, og den kan veere pasteuriseret eller upasteuriseret. Et af hovedtreekkene ved sektoren er, at
meelken ofte bliver forarbejdet p4 samme gard den kommer fra, eller pa et produktionssted i lokalomradet.
Det kan veere med til at sikre en hgj hygiejnestandard, som er ngdvendig for de traditionelle
produktionsmetoder. Samtidig bidrager det til et teet forhold mellem maelkeproducent og mejeriproducent
(nar disse ikke er samme led).

Nar gard- og handveerkproducenter skal handle med deres produkter, foretrackker de ofte direkte salg eller
en kort forsyningskaede. Men de benytter sig ogsa af leengere og indirekte ruter (ostemodnere (affineurs),
grossister eller supermarkeder) som fglge af en stigende forbrugerefterspgrgsel.
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Givet disse karakteristika for sektoren, er malet med denne vejledning, at dakke de
hygiejneanbefalinger som er relevante for producentens aktivitet. Aktiviteten er geeldende til det
punkt, hvor produktet forlader produktionsstedet, og omfatter malkeproduktion, malkehandtering-
og forarbejdning samt det salg producenten selv foretager.

Producenterne er tilteenkt at vaere den primaere bruger af dette dokument. Dokumentet vil dog ogsa have
interesse for andre interessegrupper, eksempelvis:

- Tekniske eksperter fra sektoren som er i jeevnlig kontakt med producenterne, og dermed effektivt kan
udbrede vejledningen og sikre at producenternes traening er tilpasset vejledningen.

- Kompetente myndigheder i forleengelse af forordning (EF) nr. 882/2004 (artikel 10), vil denne vejledning

maske blive taget til overvejelse i forbindelse med officielle kontrolbes@g, nar den er blevet godkendt af EU
MS. Denne guide giver ogsa eksempler pa undtagelser og tilpasninger specifikt rettet mod denne sektor.

Hvad indeholder vejledningen?

Vejledningen beskriver et komplet ledelsessystem for fodevaresikkerhed (FSMS - Food Safety
Management System ) bestaende af falgende tre dele:

1- “God hygiejnepraksis” (GHP - Good Hygiene Practice — Afsnit Il) og god fremstillingspraksis (GMP-
Good Manufacturing Practices — Afsnit lll). | produktionen af oste og mejeriprodukter pa gard- og
handveerksmejerier, er handteringen 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 effektivimplementering
af HACCP-baserede planer. Nar producenter etablerer deres egne procedurer, kan der refereres direkte {il
de GHP- og GMP-procedurer der findes i denne vejledning.

2- HACCP-baseret procedure, inklusiv:

- “Risikofaktoranalyse” er praesenteret i bilag for ikke at @ge leengden af hoveddokumentet. Dette afsnit
gennemgar de primaere kemiske, fysiske og mikrobiologiske risikofaktorer forbundet med mejeriproduktion.
Derudover listes de mest relevante risikofaktorer, der bliver refereret til i de gvrige afsnit af dokumentet. For
hver risikofaktor gennemgas dets natur, dets karakteristika og der gives et kortfattet rad for forebyggelse og
kontrol.

- “HACCP-baseret planer” (Afsnit V). For hvert trin i alle processer (meelk- og produktprocessering) er en
specifik analyse udfert og praesenteret i en tabel (se herunder), som indeholder:

- hvilke risikofaktorer, der skal fokuseres pa for hvert trin i processen,

- de specifikke styrende foranstaltninger, malrettet hver enkel af disse specifikke risikofaktorer. Nogle af de
styrende foranstaltninger kan ses for at veere 'operationelle basisprogrammer’, nar de er afggrende for
risikofaktorhandteringen for det pagaeldende trin. Disse operationelle basisprogrammer indgar i n@ggletrinene
udpeget i vejledningen (se herunder).

- kontrolprocedurerne som beviser og sikrer at den forebyggende handling er blevet udfart.

- de korrigerende handlinger, der tilhgrer de beskrevne risikofaktorer og foranstaltninger.

3- Andre ledelsespolitikker, inkluderende: “Risikoanalyse” for primarproduktion (Afsnit IV),
“Sporbarhed” (Afsnit VI), “Planer for egenkontrol” (Afsnit VIl) og “Styring af afvigelser” (Afsnit VIII)
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Fokus pa HACCP-baseret planer

e Hvordan anvendes de?
For at gere det nemt at vaelge og finde den HACCP-basserede plan som bedst passer til brugerens produkt
og praksisser, er hver enkel HACCP-basserede plan praesenteret pa hvert sit "ark”. Arkene er preesenteret i
standard tabelformat for at lette lzesningen. Herunder falger en beskrivelse for brugen af tabellerne:

Procestrin til Hvorfor skal vi | Forebyggende Kontrol /overvagning Korrigerende handlinger
overvagning veere forsigtige? handlinger
Hver raekke i Denne kolonne Denne kolonne | Denne kolonne beskriver, | Denne kolonne beskriver
denne kolonne giver information | foreslar hvordan det kan tjekkes at | den passende handling,
svarer til et omkring arten og | handlinger til de forebyggende hvis en fejl opstar under
procestrin eller en | arsagen til forebyggelse handlinger blev udfart de forebyggende
§ | handling. risikofaktoren for | eller kontrol af effektivt. | de fleste handlinger, saledes en
s hvert trin. risikoen for tilfaelde foreslas flere tilfredsstillende situation
S | Nogle reekker kan | (Kontaminering hvert muligheder. kan genoprettes.
2 | veere valgfrie og enten M: pagaldende
%S | nogle trin er mikrobiologisk, K: | trin. Det kan vaere malinger De korrigerende
® | maske ikke kemisk eller F: Handlingerne er | eller mere subjektive handlinger kan veere:
% geeldende for et fysisk). baseret pa god | handlinger baseret pa - til gjeblikkelig udfarelse
S specifikt produkt. hygiejnepraksis | producentens egen mens produktionen
£ eller anden erfaring, eksempelvis fortsaetter og/eller
teknisk ”visuel inspektion” og -fremadrettet; som
radgivning. ”organoleptisk foretages inden det naeste
inspektion”. produktionsparti.
Producenten skal Producenten Nar flere muligheder er Producenten skal tage
gennemga hvert skal tage givet, skal producenten hensyn de angivne
o trin og kun hensyn til de vaelge mindst en af dem. | korrigerende handlinger.
o ~ anvende de trin forebyggende
2 | som svarer til handlinger. De beskrevne lovkrav skal
-g 2| den pagaldende overholdes.
K E produktion og
5 S| praksis, og
> dermed slette de
o - -
trin som ikke er
anvendelige.

Her folger en sammenfatning; nar producenten benytter disse tabeller, har denne ansvaret for at
folge de trin, der er geeldende for dennes produkter og praksisser og de kontroller der passer hertil.

Pa trods af indsatsen og arbejdet som er lagt i denne vejledning, kan der vaere regionale og nationale
variationer i produktionsmetoder, hvorfor nogle produkter og praksisser maske ikke bliver specifikt naevnt i
dette dokument. Hvis en producent anvender specifikke Igsninger i sit system, ber dette kunne forklares og
retfeerdiggeres.

I de HACCP-baserede planer er nogle trin markeret og farvet gra. Det skyldes, at disse er mere
vigtige i handteringen af en risikofaktor, og inden for disse ”nggletrin” skrives den vigtige
information med fed skrifttype. Selvom radene til disse nggletrin er baseret pa erfaring fra sektorens
eksperter, er det vigtigt at teenke over, at de hovedsageligt forbliver teknisk radgivning og ikke en
lovmaessig forpligtelse.

Det er vigtigt at have for gje at begrebet "nggletrin” adskiller sig fra begrebet “kritisk kontrolpunkt” (CCP-
Critical Control Point i HACCP). CCP er et specifikt punkt, procedure eller trin i fadevareproduktionen, hvor
kontrol kan udfares for at "reducere, eliminere eller forebygge en mulig risikofaktor”. Hvis en given CCP ikke
er overholdt, kan det medfgre at produktionen ma standses med risiko for at det pageeldende parti
gdelaegges. Nar en CCP defineres, kraeves det at denne overvages og registreres for hvert parti.
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| overensstemmelse med DG SANTE’s retningslinjer: “vejledende dokument om implementering af
ledelsessystemer for fadevaresikkerhed omfattende basisprogrammer (PRP'er) og procedurer baseret pa
HACCP-principperne, herunder lettere/fleksibel implementering i visse fadevarevirksomheder” er vores
system basseret pa korrekt implementering af god hygiejne- og fremstillingspraksis, og ogsa pa
forebyggende- og korrigerende foranstaltninger mod specifikke risikofaktorer, identificeret ved specifikke trin.
Systemet er tilpasset HACCP-principperne, saledes at det ikke er ngdvendigt at identificere CCP'er i
mejeriprodukter lavet pa ra maelk.

e Registreringer

Da gard- og handvaerksmejerier ofte kun styres af et eller f& mennesker, kan det veaere tilstraekkeligt kun at
registrere eventuelle afvigelser, og de foranstaltninger der foretages for at korrigere dem. | store
fedevareproduktionsvirksomheder ggr antallet af ansatte det nedvendigt, at fere omfattende registreringer,
for at sikre en effektiv styring af fedevaresikkerheden.

Afvigelser som identificeres ved rutinekontrol under processering (eksempelvis - temperatur; pH;
renggringsprocedure; organoleptisk kvalitet...) kan veelges kun at registreres, hvis afvigelsen indikerer
atypiske resultater. Ved registrering registreres ogsa de tilhgrende korrigerende handlinger, som udfgres i
denne forbindelse. Alligevel bgr de verifikationstest som anvendes til at kontrollere effektiviteten af de
HACCP-baserede planer (sasom resultaterne fra mikrobielle analyser) gemmes i alle tilfeelde. Disse udger
tiisammen "historiske data", som demonstrerer effektiv styring af fedevaresikkerheden eller muligger
identifikation af underliggende tendenser.

Guiden foreslar ikke registreringsmodeller eller -skabeloner. Producenter ber i stedet vedtage passende
mader at registrere data pa. Det kan vaere muligt for producenterne at opfylde deres forpligtelse ved brug af
forenklet dokumentation.

e Verifikation af effektiviteten af ledelsessystem for fodevaresikkerhed

Egenkontrolprocedurer er baseret pa bade 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 pa baggrund af denne vejledning. Eksempler er givet i
afsnittet "Programmer for egenkontrol”.

Planen bar opdateres, hvis der opstar saniteere problemer under produktionen eller identificeres pa

slutproduktniveau. | tilfeelde af udvikling af produktionsprocesserne, skal en efterfglgende gennemgang finde
sted, og om ngdvendigt opdateres planen.

Hvilke risikofaktorer tages i betragtning?

| bilag 1 findes den risikofaktoranalyse, som er udfert af det hold som har skrevet vejledningen, og som
danner grundlag for resten af vejledningen. Analysen er baseret pa erfaring fra producenter, teknikere og
eksperter som har veeret involveret i udarbejdelsen og implementeringen af andre vejledninger (pa nationalt
niveau). Analysen identificerer flere signifikante risikofaktorer, som vurderes enten med hensyn il
sandsynligheden for forekomsten eller alvoren af dens virkninger, anfart pa 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 omstaendigheder, szerligt i forhold til bygninger, udformning, udstyr
og driftspraksis.

Medlemslandene har muligheden for at give tilladelse til, at fadevarevirksomhedsledere kan undlade at
anvende specifikke krav i hygiejnepakken. Der kan ydes szerlige undtagelser for fadevarer med traditionelle
karakteristika. Det er bemaerkelsesveerdigt, at for nogle lande, anses alle gard- og handvaerksmejerier for at
veere virksomheder der producerer fadevarer med traditionelle karakteristika.

Under specielle omstaendigheder kan medlemslandene ogsé tilpasse kravene i hygiejnepakkens bilag.
Eksempelvis for at muliggere fortsat anvendelse af traditionelle produktionsmetoder, eller for at
imgdekomme behovene hos fadevarevirksomheder beliggende i regioner, der er underlagt seerlige forhold,
grundet geografiske begraensninger.

Undtagelser og tilpasninger er fremhavet i vejledningen. Vejledningen giver eksempler pa, hvordan
disse rent praktisk kan implementeres i gard- og handvaerksmejerier. Det er dog vigtigt som producent, at
undersgge om det er lovligt ifelge de nationale regler. Hvis det ikke er lovligt, kan der anmodes om det hos
den kompetente myndighed; enten individuelt eller kollektivt.

| de tilfeelde hvor bilagene bruger termologier som "om ngdvendigt®, "hvor det er relevant”, "tilstraekkeligt” mv.
er det op til fedevarevirksomhedslederen i forste instans at treeffe en afggrelse. | dette tilfeelde har
producenterne ikke brug for saerlige fleksibilitetsbestemmelser fra de nationale myndigheder. Her er det et
spergsmal om at fortolke kravene pa en passende made.

Dette er meget vigtigt for handveaerksproducenterne, idet deres metoder generelt er mindre undersggte og
forstdet, end de som anvendes i industrien. Desuden kan anvendelsen af foranstaltninger fra industriens
terminologi, give anledning til forhindringer for handveerksproducenterne. Vejledningen har til formal 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. Laes alle gode hygiejnepraksisser og gode fremstillingspraksisser (God hygiejnepraksis —
afsnit Il og God fremstillingspraksis — afsnit Ill)
Disse er anbefalinger til de bedste praksisser og procedurer, som kan vedtages og implementeres. GHP og
GMP er grundlaget for en sikker fedevareproduktion. Producenten bgr udveelge og inddrage de
anbefalinger, der er relevante for de produkter, der fremstilles i deres mejeri.

2. For anbefalinger om malk som ravare, vaelg mellem ”Risikoanalyse for primaerproduktionen
Mzlkeproduktion opbevaring pa garden” eller "HACCP-baseret planer Malkeindvejning,
opbevaring i mejeriet og behandling”.

"Risikoanalyse for meelkeproduktion, opbevaring pa garden” (afsnit V) er relevant for de som ejer deres
egne malkedyr. De som indkagber meelk kan ogsa have gavn af at dele analysen med deres
meelkeleverandar.

"HACCP-baserede planer Meelkeindvejning, opbevaring i mejeriet og behandling” (i afsnit V) gaelder for de
som indkgber meelk, eller enhver producent som varmebehandler maelk.

Producenten bear laese det relevante ark og inddrage forbyggende handlinger, som er tilpasset netop deres
situation. Producenten ber folge deres egen tilpassede plan og udfsre de nedvendige kontroller og
korrigerende handlinger. Registreringer over afvigelser bgr bogfares.

3. Vealg fra "HACCP-baserede planer” (afsnit V)
Producenten bar leese det passende ark og inddrage de forebyggende handlinger, som er passende for
deres situation. Producenten bgr fglge deres tilpassede plan, og udfere de ngdvendige kontroller og
korrigerende handlinger.

4. Forklar information til de inspicerende myndigheder
Producenten bgr veere i stand til at forklare det anvendte ledelsessystem for fgdevaresikkerhed og bevise at
det folges. Dette kan eksempelvis gares ved at vise registreringer (afvigelser og de hertil korrigerende
foranstaltninger, analyseresultater osv.)

5. Validér systemet for fodevaresikkerhed og lebende verifikation.
Mikrobiologisk og kemisk analyse kan bruges til at validere (bevise effektiviteten af) planen. Antallet af
preveenheder, der er anfert i bilag 1, skal som minimum overholdes, hvis en test har til formal specifikt at
vurdere accepten af et bestemt parti af fadevarer eller en proces. Frekvensen af prgveudtag er ikke fastsat
ved lov, men afgares af den enkelte producent pa baggrund af historiske data eller den mikrobiologiske
sensitivitet af det pageeldende produkt. Det anbefales, at nye producenter udfgrer test oftere pa produkter,
indtil der foreligger tilstraekkelige historiske data til at bevise den opbyggede effektivitet.




Afsnit Il - God hygiejnepraksis
PERSONALE: GENEREL HYGIEJNE, TRANING,

HELBRED

Risikofaktorer relateret til handteringen af fgdevarer kan nemt styres gennem simpel god hygiejnepraksis.
Desuden medfgrer et lille personale, der ofte arbejder pa et lille mejeri/fadevareproduktionsvirksomhed, en
begraenset risiko, og kan dermed tillade en vis fleksibilitet i tolkningen af de lovmaessige krav.

Disse hygiejniske krav geelder alle der handterer fgdevarer — bade dem der arbejder alene og dem der
arbejder sammen med andre.

Generel hygiejne for alle der handterer fedevarer

Effektiv handvask med szbe og vand er det vigtigste middel til infektionskontrol i en
fedevareproduktionsvirksomhed. Negle bar vaere rene, og der ma ikke vaere péfert neglelak og falske negle.
Tommelfingre og omradet mellem fingrene bgr vaskes omhyggeligt. Arme bgr ogsé vaskes, der hvor de er i
kontakt med fgdevarer. Handgel eller klude kan tages i brug ved udendgrs malkning, hvis vand ikke er til
radighed. Haender bgr dog vaere rengjort med saebe og vand nar naeste mulighed indtreeder.

Personale bgr vaske haender:
e Fgr malkning af dyr

¢ Ved indtraeden i fedevareproduktionsomrade

e Fgr handtering af fedevarer, ingredienser eller starterkulturer
o Efter toiletbesag

o Efter brug af telefon

¢ Efter handtering af potentielt kontamineret materiale

e Hver gang de er beskidte

Personalet bgr forsgge at undga kontaminering og krydskontaminering af produkter gennem adfeerd og
praksis, seerligt:

e Sar og hudafskrabninger pa haender bar deekkes med vandfast plaster eller handsker

e Personale bgr undga at ryge, spytte, tygge og spise nar de handterer fedevarer.

e Personale der handterer fadevarer bgr undga at nyse og hoste hen over fedevareprodukter.

e Smykker bgr ikke veere tilladt i produktionsomrader. Undtagelser kan dog foretages fx en simpel
vielsesring og sma greringe.

o Allergener (herunder glutenholdige kornprodukter, krebsdyr, blgddyr, eeg, fisk, jordngdder, ngdder,
soja, selleri, sennep, sesamfrg, Ilupin og svovldioxid) m& ikke bringes ind i
fedevarehandteringsomradet, der hvor utilsigtet udslip kan resultere i en risiko for kontaminering,
medmindre ingrediensen er deklareret.

Toj

Personale bgr veere ikleedt taj egnet til malkning og rent tgj under fadevareproduktion; Tej anvendt i mejeriet
bor ikke veere det samme, som det anvendt under arbejde pa garden. Ved indtraeden i
fgdevareproduktionsomradet bgr der pafgres et ydre lag tej (overtraek eller forkleeder). Det ydre lag bgr
tages af for lokalet forlades, eller for et toiletbesgg. Tgj bar vaere i god stand — fri for revner, flosser og lgse
knapper.

Sko ber skiftes (eller renses i et bad), nar det er pakraevet for at undga at bringe snavs ind i mejeriet.
Benyttes der bad med desinfektionsmiddel, ber indholdet regelmaessigt fornyes, for at sikre, at den rette
effekt opnas.

Traening

Al personale, der handterer fedevarer og udfgrer malkning bear veere traenet. Dette kan vaere ved at opna en
formel kvalifikation i fgdevarehygiejne eller gennem direkte instruktion fra en mere erfaren kollega.
Traeningen bgr veere rettet imod de risikofaktorer, der er tilknyttet mejeriproduktionen, samt fremme
forstaelsen af god hygiejnepraksis.
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PERSONALE: GENEREL HYGIEJNE, TRANING,

HELBRED

Helbred

Personalet ber veere raskt for at nedbringe forekomsten af infektionssygdomme. | mange medlemslande
findes ingen formel certificering af en "klar-til-arbejde-unders@gelse (fit-to-work)” i form af sundhedstjek som
udfgres i forbindelse med en ansaettelse. | dette tilfaelde, er det tilladt for personalet at bekraefte, om de er
arbejdsdygtige ved deres tilstedeveerelse, og bgr blive hjemme fra arbejde ved leegens instruktioner, eller i
tilfeelde af:

o Diarré og/eller opkast inden for de sidste 48 timer.
¢ Infektionssygdom, der kan smitte gennem fadevarehandtering — eksempelvis Salmonella.

Det er tilladt for personale, at blive hjemme fra arbejde, hvis hudinfektion eller labende naese, gjne eller grer
ikke kan tildeekkes forsvarligt, og dermed udgear en risiko for kontaminering af fedevarer.

Gaester

Hvis deres beklaedning udger en risiko for kontaminering af produkter bgr gaester ifgre sig beskyttende
overtreek, harnet (der hvor det bruges) og sko. Desuden, bgr geester ledsages af en fra personalet, for at
sikre overholdelse af de generelle hygiejnekrav. Gaester der lider af opkast, diarré eller infektionssygdom,
bar ikke lukkes ind pa fedevareproduktionsomradet.
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LOKALER OG UDSTYR

Krav til udstyr og lokaler anvendt til produktionen af mejeriprodukter

Placeringen, design, dimensioner og konstruktion af bygninger og tilstedende omrader beregnet il
produktion, opbevaring og salg af mejeriprodukter, ber muliggere aktiviteter i hygiejniske forhold. Dette
geres ved at undga placering neaer eller i direkte kontakt med affald, snavs, fremmedlegemer og skadedyr,
herunder insekter og gnavere. De tilstadende omrader bgr holdes fri for elementer, der kan tilireekke
skadedyr.

For at undga risici under transport af meelk, begr mejeriet veere placeret sd tet som muligt pa
primaerproduktionen. Nar placeringen af mejeriet skal udvaelges, tag da om muligt hensyn til faktorer, sdsom
fremherskende vindretning og den relative placering af solen (for at bevare gnskede temperaturer).

= Generel udformning og proces flow. Lokalerne bgr vaere egnede til de pageeldende aktiviteter og der
skal tages hensyn til produktionsvolumen, ostetyper og antallet af medarbejdere.

Hvis muligt, bgrudformningen af lokalerne fglge principperne for proces flow fra indvejningen af ravarer til
forsendelse af feerdigvarer, og undgd modstrem. Disse principper er dog ikke altid essentielle i
mejeriproduktionen, da hgje hygiejnestanderader er pakraevet for bade maelk og faerdigvarer.

Det er muligt at anvende fglgende i mejeriet:
o én enkelt degr til indgang og udgang til personale, ravarer og feerdigvarer,
o det samme rum til forskellige formal (fx produktion, pakning, maerkning og rengearing),
o separate bygninger til nogle trin i produktionen (fx opbevaring af emballage, modning af ost, salg
0sV.).

Producenten bgr i stedet anvende foranstaltninger til at undga krydskontaminering sdsom handvask, vask af
materialer mellem de forskellige trin, tidsforskel mellem produktionstrin eller udfere trinene pa samme tid,
men i tilstreekkeligt afstand fra hinanden, eller beskytte (fx tildaekke) produkter under produktion og/eller
under flytning af dem (eller emballage) til samme lokale.

= Opbevaring og transport af maelk. Mezelk er ofte opbevaret i en bulktank, men det er muligt at anvende
anden form for opbevaring fx hermetisk forseglede spande eller junger, der nedkales pa alternativ vis
(fx brug af kelelegeme direkte i tank, anvende koldt rindende vand pa junge osv.). Meelk kan
transporteres i junge, dase, glas, tank, pallecon eller i andre containere egnet til kontakt med fadevarer.
Transporteringen af meelken kan forega til fods, i bil, pa trailer, i rgr eller pa andre mader, sa leenge
meelkens transportforhold overholdes.

= Omkladningsrum og toiletter. Der bgr udpeges et omrade seerligt til tajskifte, hvor personalet kan
ifare sig arbejdstej for handteringen af fadevarer. Dette omrade behgver dog ikke vaere et separat rum.
Arbejdstaj bar opbevares saledes, at kontaminering undgas (fx knager, skabe osv.). Det er ikke
obligatorisk at have et bad til at renggre sko, men udendgrssko bgr skiftes eller vaskes fgr introduceret i
produktionsomradet. Et passende antal toiletter skal stilles til radighed, disse kan veaere placeret i en
tilstedende bygning (fx mejeristens bolig).

* Fodevareproduktionsomrader: produktion, terring, modning, keling, pakning og salg. Omraderne
vedligeholdes saledes, at de er lette at rengere, og saledes at risikoen for kontaminering nedbringes.
Utilstreekkeligt vedligeholdte omrader og udstyr kan vaere en kilde til fysisk kontaminering, og medfgre
et miljg, hvor patogene bakterier kan kolonisere.

= Vagge og gulve bgr veere bekleedt med materialer, der er glatte, uigennemtraengelige og lette at
rengere. Eksempler pa egnede materialer kan veere fliser eller plastikpaneler. Glatte malede overflader
er ogsa acceptable (sa leenge malingen ikke er giftig). Overflader ber veere fri for skader, sdsom revner,
huller eller afskallet maling. Hvor muligt bgr gulvet lsegges med en heeldning, for at facilitere dreening. |
omrader uden aflgb til draening, ber der indfgres forholdsregler, for at undgé dannelse af stillestdende
vand. Dette gaelder dog ikke for modningslagre, hvor vand heeldes pa gulvet af tekniske arsager. Det
anbefales at undlade at bekleede loftet med metal, for at undga kondens.
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Vinduer og gulve bgr have glatte overflader som er lette at rengere, og bgr holdes i god
vedligeholdelsesmeessig stand, seerligt hvis de er lavet af materialer sdsom trae. Vinduer som kan
abnes, skal veere pafert et insektnet. Vinduer og udvendige dgre skal kunne lukkes ordentligt for at
undga, at snavs kan treenge ind.

Ventilation bgr anvendes for at undga kondens, og for at muliggere luftudskiftning. Uanset om
ventileringen opnas naturligt eller unaturligt, ber luftindtaget ikke placeres naer en mulig kilde til
kontaminering, sa som stalde eller lader.

Lys kan bade veere naturligt eller kunstigt, men bar veere tilstraekkelig. For at undga knust glas, kan der
anvendes skaerme til elpeerer. Dette er dog ikke obligatorisk.

Maskiner og vaerktej bgr veere lette at rengere. Fadevarekontaktoverflader bgr veere fremstillet af
fedevaregodkendte materialer, sdsom rustfrit stal eller godkendte typer af plastik. Vaerkigj ma ikke
opbevares pa gulvet.

Omrader eller beholdere til opbevaring af ingredienser eller emballage. Ingredienser bgr
opbevares korrekt, i rene, terre og, hvis ngdvendigt, i et temperaturstyret omrade. Opbevaringsomrader
kan veere inden for produktionsomradet, i en tilstedende eller separat bygning, sa laenge 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 omrade.

Rengeringsomrade: Der bgr veere et tilstraekkeligt antal handvaske med varmt og koldt vand, og som
er nemme at tilga. For at undga krydskontaminering, kan der anvendes forskellige handvaske til
rengering af udstyr, vask af oste og handvask. Renggringsartikler kan enten opbevares i et separat rum
eller i et skab i produktionsomradet. Kemikalier pafgres tydelige maerkater. Renggringsudstyr og
veerktgj kan opbevares pa hylder i produktionslokalet.

Omrade til pakning og markning. Pakning og meerkning kan udfgres i produktionsomradet, hvis
krydskontaminering kan undgas.

Omrade til salg (valgfri). Gulv, veegge og lofter bar vaere i god stand, men her geelder ikke de samme
regler som for produktionsomradet. Hvis det er nadvendigt, kan handvasken i et tilstedende lokale
anvendes til vask af haender og renggring af redskaber.

Affaldshandtering. Fgdevareaffald, ikke-spiselige biprodukter og andet affald bgr fijernes fra

produktionsomradet sa hurtigt som muligt. Affaldet bardeponeres i containere, og efterfglgende
bortskaffes pa hygiejnisk vis, i overensstemmelse med den nationale lovgivning.
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TILPASNINGER FLEKSIBILITETS-
FORANSTALTNING

Europaeisk lovgivning giver ostemejerier af traditionel karakter muligheden for at have:

o Vagge, gulve, lofter, vinduer og dere lavet af materialer, der ikke er glatte, lette at

renggre og resistente overfor korrosion eller uigennemtraengelige (naturlige
modningsgrotter, stenvaegge og -gulve osv.).

o Udstyr anvendt under produktion og/eller pakning, der er lavet af materialer som ikke er
glatte, lette at rengere og resistente over for korrosion. Det kan veere udstyr lavet af trae
(hylder, redskaber osv.), plantemateriale (hylder af bambus, bast, blade til indpakning,
siv osv.), sten til presse, udstyr lavet af kobber og messing (forme, skeeretgj, presser
osv.), kleeder til draening og til pakning, aluminiumfolie osv.

‘Oste af traditionel karakter’ betyder oste der, i det medlemsland, hvor de traditionelt fremstilles, er:
e historisk anerkendte som traditionelle produkter.

o eller beskyttet som traditionelle produkter af et feellesskab, eller nationale,
regionale eller lokale love. Fx: PDO, GDI, TSG osv.

o celler forarbejdet i overensstemmelse med systematiske eller registrerede
tekniske referencer tilherende den traditionelle produktion, eller i
overensstemmelse med traditionelle produktionsmetoder. | nogle lande, er
oste fra gard- og handvaerksmejerier 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 tilfeeldet, kan mejerier, enten individuelt eller kollektivt, anmode om det hos den kompetente
myndighed.

Vedligeholdelse af udstyr og installationer

Tilstanden af lokaler og udstyr bgr periodisk inspiceres af producenten. | tilfeelde af defekter, bar
vedligeholdsarbejde udferes. Vedligeholdelse bgr helst udferes uden for det tidsrum, hvor der
produceres. Dette kan inkludere:

¢ Renovering af genstande i forfald (pa grund af slitage): maling af vaegge, gulve, lofter eller dgre,
udskiftning af gdelagte eller manglende fliser i vaegge og gulve, udskiftning af klimaanlaeg, filtre
keleudstyr og insektnet, rengering og vedligeholdelse af aflejringer fra vand, vaerktgj (knive,
borde osv.), dare og vinduer, plissegardiner, gennemgang og renggring af draensystemer (aflab
og vandlase), elektriske paneler, lys osv.

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

o Malkemaskine:

= Pattekopper: kontrollér regelmaessigt.

= Den sidste enhed i en proces: kontrollér om enheden er ren efter hver
rengering.

= Al engangsudstyr kasseres efter hver malkning.

» Vakuummaler: Kontrollér fer malkning. | tilfeelde af problemer, kontrollér
olieniveau, baeltespaending, kontrolventil og vakuumlinje.

= Pulsatorer: renggr ventil til luftindtag (hjul).

= En generel inspektion en gang om aret. Ring til en tekniker, hvis nadvendigt.
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o Pasteuriseringsanleeg: kontrollér omlgbsventilen, flowet og temperatursensoren.

o Termografer og termometre kan kontrolleres:
= ved at anvende et referencetermometer eller kontrollere flere termometre pa en
gang.
= ved at anvende isvand (0°C) og damp/kogende vand (100°C).

o pH-meter: kalibrering med to bufferoplagsninger.

Udstyr eller maskiner, der forvaerres eller udviser tegn pa uregelmeessigheder under drift, kan pavirke
produktsikkerheden og skal gjeblikkeligt repareres eller udskiftes.

Frekvensen af rutinemaessig vedligeholdelse afhaenger af brugsintensiteten, tilstand af installationer og
udstyr eller anbefalinger fra fabrikanten eller teknisk personale. Den rutinemaessige vedligeholdelse og
kalibrering af enheder til overvagning af CCP’er eller lovmaessige parametre, skal stemme overens med
fabrikantens instruktioner. Fglgende frekvens anbefales:

e Pasteuriseringsmaskine: arligt

e Termografer eller termometre: arligt

Producenten kan foretage verifikation og kalibrering, og s@ge ekstern radgivning i tilfaelde af afvigelser.
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Renggringsprincipper

Rengering betyder at eliminere synlige aflejringer af snavs. Der findes to typer:

e Organiske aflejringer s& som fedt, protein og laktose nar det drejer sig om maelkeaflejringer.

¢ Mineralske aflejringer sa som kalk eller meelkesten, der er en blanding af kalk, fedt, protein og
laktose fra meelk.

For at bevare den naturlige flora og balance i det mikrobiologiske system i osteproduktionen, er grundig
renggring 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 renggringsmidler

Et rengagringsmiddel i en vandig oplasning hjeelper med at fijerne aflejringer (tilsmudsning af snavs) fra
overflader og oplaser det i rengaringsvaesken. Der findes flere forskellige rengaringsmidler:

o Basiske renggringsmidler fierner organisk materiale.

¢ Neutrale renggringsmidler er egnet til manuel rengaering, og ma derfor ikke veere skadelige for
huden.

e Sure rengeringsmidler fierner mineralske aflejringer, eksempelvis kalk og maelkesten

¢ Enzymatiske renggringsmidler indeholder enzymer, der er designet til at fijerne et specifikt
substrat. Enzymatiske renggringsmidler er et muligt alternativ til basiske renggringsmidler.

Andre tilsaetningsstoffer kan veere til stede i renggringsmidler. Disse er tilsat for at hjselpe med at Igsne
forskellige typer at snavs, hvilke kan afheenge af hvilken overflade der skal rengeres. Eksempler pa
tilseetningsstoffer:

o Befugtningsmidler (overfladeaktive stoffer) neutraliserer overfladespsendingen og muliggere en
bedre kontakt med aflejringerne.

e Chelateringsmidler begraenser dannelsen af kalk.

¢ Skumdannende midler ggr det muligt at anvende renggringsoplgsningen i form af skum, hvilket
kan gge kontakttiden.

o Desinfektionsmidler eksempelvis kan kloreret alkali og pereddikesyre kombineres med et
renggringsmiddel.

Bland ikke basiske renggringsmidler med sure renggringsmidler, da dette virker neutraliserende og
nedsaetter effekten af renggringsmidlet.

@nskes bevarelsen af den naturlige mikroflora i miljget, og er de fremstillede produkter i overensstemmelse
med EU-lovgivningen, kan det vaere muligt at rense produktionsudstyr udelukkende ved at skylle med vand
med en defineret frekvens.

Alle renggringskemikalier skal veere egnet til brug i fadevareindustrien, og veere i overensstemmelse med
den geeldende EU-lovgivning. Ved valg af renggringsartikel er det vigtigt at tage falgende til overvejelse:

e Type af snavs eller aflejring: Et basisk rengaringsmiddel bar veelges til organiske aflejringer, og
syreholdige renggringsmidler til mineralske aflejringer. Type af overflade: kemikalier ber ikke
forarsage korrosion pa overflader. Udstyr fremstillet af rustfrit stal eller fedevaresikker plast har den
hgjeste tolerance over for renggrings- og desinfektionsmidler. Kgkkentgj fremstillet af aluminium og
aluminiumlegering (almasilium) har ligeledes en lav tolerance overforfor basiske kemikalier. Undga
at bruge revnet, ridset eller hullet udstyr, da det er sveert at rengere. Det frarades at bruge
renggringsmidler indeholdende hypochlorit (blegemiddel) til aluminiumsoverflader og til iblgdseetning
af rustfrit stal. Renggringsmidler indeholdende hypochlorit bgr bruges med koldt vand for at undga at
nedsaette effekten af desinfektionsmidlet.
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e Vandets hardhed: Renggringsmiddelets effektivitet afheenger af hardheden af det vand, der
anvendes til rengering. Meget hardt vand kan reducere effektiviteten af rengegringsmidlet, og det kan
derfor veere ngdvendigt at tilseette chelateringsmidler. Hyppigheden af rengering med surt
renggringsmiddel skal vurderes pa baggrund af vandets hardhed, tilstanden af overfladen og ud fra
hvilken proces udstyret indgar i. En sterre maengde syre skal anvendes pa gammelt udstyr, da det er
sveerere at renggre. Udstyr, der bliver varmt under brug er mere tilbgjelig til at afsaette meelkesten
end udstyr der er koldt under brug.

¢ Renggringsmetode (eksempelvis automatisk eller manuel) — Det er vigtigt at opnad en
skrubbebevaegelse pa overfladen af udstyret.

Renggring med “TAKT”

Ved brug af et renggringsmiddel er det ngdvendigt at definere og anvende folgende parametre:

Tid Kemikaliet bgr veere i kontakt med overfladen i tilstraekkelig tid

Aktion Den mekaniske effekt af turbulens, skrabning og skrubning skal veere
tilstraekkelig kraftig til at fierne aflejringer af snavs fra overfladen.

Koncentration Den kemiske dosis skal veere tilstreekkelig for at sikre effektiviteten af
renggringsmidlet.

Temperatur Renggringsmiddelsoplgsningen skal anvendes ved en passende temperatur

og veere i overensstemmelse med fabrikantens instruktioner.
Felg anbefalingerne pa rengegringsmidlernes emballage for alle overstdende parametre. Serg for at
overholde temperaturanbefalinger, sa de er i overensstemmelse med den praksis og det udstyr der
anvendes.

Nar der udarbejdes procedurer, anbefales det iseer at lave en grundig gennemgang af de parametre, der
anvendes til renggring, sdsom temperatur, dosis, tid og maengde af skyllevand.

Anvendt renggringsudstyr:

e For at undga at gdeleegge udstyr under rengering og fremme vaeksten af ugnskede bakterier,
anvend da ikke svampe og bgrster, der ridser og skurer materialet. Svampe og klude kan forblive
fugtige eller vade efter brug, og derved fremme veeksten af bakterier. Brug derfor skrubbebgrser og
skrabere med plastikhandtag- og kanter, eller barster fremstillet af nylon til smat udstyr i mejeriet
eller de udvendige dele af malkeudstyret.

e For at undga at sprgjte snavset vand op pa produkterne eller udstyret under renggring, undga da at
hgijtryksspule i omrader, hvor mejeriprodukter er til stede. Desuden skyllesder helst med koldt vand,
for at undga kondens.

Vandkvalitet
Se anbefalingerne i afsnit "God hygiejnepraksis Vandkvalitet”.

Renggringsprotokol
Renggring omfatter fglgende stadier:

Sur ELLER basisk

renggring eller Draening/tgrring

skyl med varmt
vand *

* | tilfeelde, hvor det gnskes at bevare den naturlige mikroflora i miljget, og hvor de fremstillede produkter er i
overensstemmelse med EU-lovgivningen. Der skal laegges seerlig veegt pa at anvende vand, der er
tilstraekkeligt varmt og sikre tilstraekkelig mekanisk virkning og kontakttid.

18



Afsnit Il - God hygiejnepraksis

RENGORING

Det kan veaere ngdvendigt at laegge udstyr i blgd eller anvende mekaniske tiltag inden forvasken, hvis der er
store maengder af snavs pa udstyret. Det er vigtigt at skylle udstyret grundigt, og bruge tilstraekkelige
meengder vand for at undga at efterlade rester af rengeringsmidler.

Draenings- og tarringsstadiet bar sikre, at der undgas staende vand, hvilket kan fremme vaekst af ugnskede
bakterier. Udstyr skal arrangeres (ved at haenge det op eller placere det pa hylder, borde eller
dreeningsbakker) saledes at det dreener let. Undga samlinger af vand pa gulvet.

Anbefalinger til renggring af traditionelle materialer

Traditionelle materialer skal renggres ved at bruge traditionelle metoder — hvilke (empirisk) er bevist at veere
effektivt.

Renggring af produktionsudstyr lavet af tree:

Traeet skal rengares ved at barste det med vand af drikkevandskvalitet (der findes maskiner til renggring af
treehylder fra modningslagre, der bruger vand ved den omgivende temperatur) eller ved at bruge
sodakrystaller eller sezette det i blgd i et basisk rengegringsmiddel. Effektiv terring er vigtig i
renggringsprocessen.

Renggring af kobberkar:

En lille maengde vand eller valle (0.5-1.0L) efterlades i karet og overfladen tilsaettes et kaolin pulver med
slibemiddel. Karet bgrstes, skylles grundigt og draenes fuldsteendig fer det opvarmes, hvilket sikrer
fordampning af det resterende vand. En meget fortyndet syre kan anvendes i stedet for pulveret, selvom

koncentrerede syrer bgr undgas, da de kan oxidere kobberet.

Anbefalede frekvenser til rengering af overflader og udstyr

Overflader og udstyr Anbefalet frekvens

Malkeudstyr

Malkemaskine

Renggres efter hver malkesession og med surt
renggringsmiddel mindst en gang om ugen

Maelketank

Renggres efter tgmning

Individuelle klude

Renggres efter hver malkning

Ostefremstillingsudstyr og —lokaler

Udstyr (forme, bakker, borde, skaerekniv, rar,
skovle...)

Renggres efter hver gang det er anvendt

Gulv i produktionslokaler

Renggres mindst engang om dagen under produktionen
Fjern og renger regelmaessigt aflgb og/eller vandlase

Veegge i produktionslokaler og lager (*)

Renggres nar det er ngdvendigt
Renggring af modningslokale skal udfgres nar det er tomt
for ost

Gulv i modningslager

Renggres nar det er ngdvendigt

Sma modningslager

Renggres nar det er ngdvendigt
Rengear klaeder, klude, spande, barster og handsker hver
dag nari brug

Tree i modningslager

Renggaring af traehylder efter hver modningscyklus
Renggring af treerammer nar det er ngdvendigt

Udstyr til aircondition, ventilation og
insektfalder

Regelmaessig afstavning af gitre og filtre

Renggring mindst en gang om aret

Kontroller regelmaessigt at kondens fra
fordampningsanlaeg opsamles korrekt og ikke drypper pa
mejeriprodukter

Opbevaringsudstyr (kglelokaler, hylder)

Renggres regelmaessigt

Genbrugelig emballage

Renggres efter hver gang det er anvendt

Transportmateriale (transporteringsspande,
beholdere og kolebokse...)

Renggres efter hver gang det er anvendt

Vakuumpakkemaskine

Falg fabrikantens anbefalinger
Renggres nar det er ngdvendigt
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(*) Korrekt modning af ost forekommer kun ved de rette atmosfaeriske forhold (temperatur, luftfugtighed og
tilstedeveerelse af luftbarne skimmelsporer). Rengeres og desinficeres dette rum for ofte, kan det forstyrre
ligevaegten og fare til modningsfejl.

Renggringsplaner

Producenterne skal have rengaringsprocedurer 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 pa grunden (inklusiv malkeudstyr).
Det ville veere ngdvendigt at:

¢ Identificere lokalerne, udstyret og materialerne til rengering.

* Definere passende renggringsprotokoller til lokalerne, udstyret og materialerne. Inkludér
nedenstaende anbefalinger i overvejelserne.

e Sorg for, at reng@ringspersonalet er traenet i opgaven - selvom traeningen kan ydes internt.

Eksempler pa skemaer

Plan for rengering af lokaler:

Dosis,
Loka]eri ) Rengaringsudstyr temperatur
arbejdsomradet (skraber, bgrste, Navn 9 type'af (koldt, varmt Frekvens | Ansvarshavende
(gulve, veegge, ; renggringsartikler | eller hedt
loft osv.) skumpistol osv.) vand) og
kontakttid
Plan for rengering af udstyr:
Produkter Dosis,
Udstyr (angiv Renggrings- brugt hvor temperatur Frekvens af
typen af udstyr (bgrste, | deter (koldt, varmt | Renggrings- | desinfektion | Ansvars-
udstyr) opvaske- ngdvendigt | eller hedt frekvens (hvor havende
maskine osv.) | (angiv vand) og ngdvendigt)
typen) kontakitid

Specifikationerne for rengaringsudstyr kan tilfgjes til denne procedure, hvor ngdvendigt.

Ikke-regelmeessige renggringsprocesser (eksempelvis efter en afvigelse) kan registreres ved hjeelp af
fglgende model:

Dato Type Produktnavn Pageeldende udstyr eller | Navn pa person der udfgrer
handling lokale (skal veere preecist) | handlingen
foretaget
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DESINFEKTION

Principperne for oq 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 gkosystem ved osteproduktionen, szerligt for rameelksoste, er
grundig renggring uden desinfektion, bedre end systematisk desinfektion af udstyr og materialer.

Anvendelse af desinfektion er en beslutning, der er op til den enkelte producent. P& kort sigt kan desinfektion
veere ngdvendig til handteringen af ulykker i produktionsomradet eller i tilfeelde af saniteere problemer. |
sadanne tilfaelde, ma alt udstyr og hele produktionsomradet ikke desinficeres pa samme tid. Anvend hellere
en desinfektionsprocedure, hvor desinficeringen foretages Igbende, og er fordelt ud over flere dage.

Regelmaessig desinfektion anbefales for andre mejeriprodukter end ost, og seerligt for ikke-syrnede
produkter.

Valg af desinfektionsmiddel

Et desinfektionsmiddel eliminerer mikroorganismer til stede pa overflader, efter at synlige aflejringer af snavs
er fiernet. De mest anvendte midler er oplgsninger af natriumhypochlorit (blegemiddel), klorerede alkaliske
midler (som har en kombineret effekt som bade rengerings- og desinfektionsmiddel), iltet vand og
hydrogenperoxid (som kan kombineres med syre, sdsom pereddikesyre). Desinfektionsmidler skal veere
egnede til den tilsigtede anvendelse, og skal veere i overensstemmelse med geeldende europeeiske
forordninger. Desinfektion kan ogsa opnas ved at varmebehandle udstyr.

Sikkerhedsvarsel: bland aldrig klorerede kemikalier med syre, da dette kan udlgse meget giftige klorgas.

Desinfektionsprotokol

Desinfektion omfatter falgende stadier:

. Skyl ’ Desinfektion . Skyl » l?rr;i:iinngg/

Der hvor der anvendes desinfektion, skal desinfektionen altid komme efter rengering, da kun rene overflader
kan desinficeres effektivt. Det er ogsa muligt at anvende kombinerede midler, s som klorerede alkaliske
midler, der muligggr rengering og desinfektion i ét og samme trin.

Se afsnit "God hygiejnepraksis Vandkvalitet” for anbefalinger omkring kvaliteten af vand til desinfektion af
fadevarekontaktoverflader.

Desinfektionsplaner

Desinfektions planer benytter sig af de samme principper som renggrings planer (se "God hygiejnepraksis
Renggring”).

Kontrol af desinfektions plan

Det anbefales seerligt at kontrollere, at de specifikke renggringsparametre er opfyldt nar procedurer
etableres:

e Temperatur pa renggringsoplgsning,

e Dosis af desinfektionsmiddel, og kontakttid,

e Maengde af skyllevand.

Det er muligt at overvage effektiviteten af desinfektionen gennem analyse af produkter, fremfor svabertest af
overflader. Hvor vedligeholdelse af en positiv mikroflora enskes, anvendes der ikke desinfektion. | sddan et
tilfaelde, er det ikke ngdvendigt at overvage effektiviteten af desinfektionen, da et stort antal af
mikroorganismer naturligt vil veere til stede.
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Plan for skadedyrskontrol

Producenter bgr forhindre skadedyr i at fa adgang til produktionsomradet og produkter. |1 denne
sammenhaeng anses ostemider ikke for at vaere skadedyr. Kontrol af ugnskede ostemider skal dog indga i
renggringsprocedurerne.

Gnavere, insekter og fugle kan vaere en kilde til patogene mikroorganismer, hvis de er til stede pa
produktionsomradet. Patogene mikroorganismer kan forarsage kontaminering af ravarer og produkter (bade
halvfabrikata og feerdigvarer), eller infektionssygdomme blandt personalet.

Risikofaktorer forarsaget af skadedyr uden for produktionslokalerne kan forhindres ved at:

Holde omgivelserne rene og tgrre. Haerde og forbedre dreening af jordoverfladen, hvor det er
ngdvendigt

Opstille faelder mod gnavere omkring produktionslokalerne

Forebygge vilde fugle i at bygge rede i taget og omkring garden

Udfare visuel inspektion af feelder og loft, og bortskaffe fundne dede skadedyr

Forsegle samlingerne i produktionslokalernes struktur for at forhindre indtraengen af insekter

Jdge antallet af feelder, der hvor der allerede er installeret feelder, eller ringe til en virksomhed, der
specialiserer sig i skadedyrshekeempelse

Sprejte insektmiddel uden for produktionsomradet, der hvor insekter findes i store maengder

Bruge egnede og godkendte insektmidler, der er inden for holdbarhedsperioden

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

Udfere visuel inspektion af produktionslokalerne

Anvende fluepapir eller insektfangere med UV i produktionsomrader, lagre og andre lokaler.
Fluepapir og UV-insektfangere ber placeres saledes, at dgde fluer ikke falder ned i kar, produkter
eller emballage

Renggre UV-insektfangere med jeevne mellemrum og udskifte peerer i overensstemmelse med
fabrikantens anbefalinger

Udskifte fyldte fluepapir

Installere teette insekinet i alle anvendte vinduer, dgre og indlgb/udigb (eksempelvis
ventilationsventiler), og skifte beskadigede net

Holde ubeskyttede vinduer og dgre lukket under produktionen

Placere tilstraekkelige skaerme eller lager pa aflgb for at forhindre indtraengen af skadedyr

Opbevare emballage pa tarre steder, der er utilgeengelige for gnavere, fluer og andre skadedyr
Undga at lade ikke indpakkede produkter veere udsat i leengere tid end ngdvendigt

Bruge rottegift i merke 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 dgde skadedyr og spredt eller delvist spist gift.

Fjerne produkter med synlige tegn pa skadedyrsaktivitet fra produktionslokalerne — det samme
geelder for emballage gdelagt af skadedyr.

Udfgre en grundig rengering og desinficering af produktions-, modnings- og opbevaringslokalerne
(herunder hylder og reoler).

Gennemga procedurer.

Producenten kan vaelge at hyre en professionel skadedyrsbekaemper for at undga eller forebygge skadedyr.
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Vand anvendt pa gard- og handvaerksmejerier kan vaere en kilde til kontaminering. Forsyningskilden har en
indflydelse pa hvilke malinger, der skal foretages, for at sikre at vandkvaliteten lever op til kriterierne i direktiv
98/83/EF.

Rent vand kan ogsa anvendes i primeerproduktionen. Dette kreever, at vandets egenskaber er blevet
defineret og en tilladelse er givet fra den kompetente myndighed.

Den offentlige vandforsyning

Vandet leveres fra det offentlige rarsystem, dog kan mejeriet veelge at:

e Opbevare vand i eksterne tanke eller bruge beholdere til at transportere vand fra det offentlige
distributionsnet til mejeriet.

e Udfare simple behandlinger af vandet, sdsom pH-neutralisering eller 'bladggring’ af hardt vand.

Proveudtagning

Nar vandet kommer fra det offentlige distributionsnet, kan de relaterede risikofaktorer anses for at veere
under kontrol. | den forbindelser pakraeves det derfor ikke at udtage prgver og udfgre analyser. Nogle
medlemslande kraever ikke, at fadevarevirksomhedslederen udfgrer analyser af vand, der kommer fra det
offentlige distributionsnet, og hvor resultaterne fra de offentlige vandprgver er tilgeengelige fra vandveerket.
Se: "Generaldirektorat for Sundhed og Fedevaresikkerhed (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

e Udstyr anvendt til transport, opbevaring eller behandling af vand bgr vaere rent, og ikke kontaminere
vandet med patogene mikroorganismer. Udstyret bgr veere fremstillet af materialer, der ikke
kontaminerer vand med forbudte stoffer eller kemiske stoffer i starre maengder end tilladt.

e Opbevarings- eller transportbeholdere bar vaere overdeekket for at undga kontaminering. Beholderne bar
holdes i god stand, og veere fri for revner eller spraekker, der kan skabe vaekstbetingelser for ugnskede
mikroorganismer.

e Den indre vandinstallation (rer og vandhaner) skal holdes i god stand for at undgd Kkilder til
kontaminering.

¢ Nogle medlemslande pakraever analyser af vandet for at bevise, at den eventuelle transport, opbevaring
eller simple behandling ikke aendrer drikkevandets egenskaber. Er dette tilfeeldet, gennemferes en arlig
analyse.

Privat vandforsyning

Andre vandforsyningskilder, der anvendes i mejeriproduktionen i den Europaeiske Union, inkluderer brgnde,
vandboringer, overfladevand, regnvand, sne osv. Forsyningen kan bade vaere med eller uden opbevaring,
transport og behandling. Den kemiske og mikrobiologiske kvalitet af vandet bgr opretholdes ved at beskytte
og vedligeholde distributionssystemet, og hvis det er muligt, ogsa vandforsyningskilden.

Prgveudtagning

¢ Anvendes vand fra andre kilder end den offentlige vandforsyning, bgr der udfares analyser af vandet, for
at sikre den kemiske og mikrobiologiske kvalitet.

En gang om éaret skal der udferes analyser af bdde kemiske og mikrobiologiske parametre, bestemt af det
pagaeldende medlemsland. Baseret pa historisk data pa mejeriets vandanalyser eller data fra de nationale
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informationssystemer for drikkevand, er falgende dog muligt for producenten, hvis den nationale kompetente
autoritet tillader det:

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

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

| geografiske omrader, hvor der ikke er identificeret nogen seerlig miljgforurening, tillader nogle
medlemslande en reduktion i hyppighed af krav til maling af kemiske parametre.

| ostemejerier, hvor der produceres fast og halvfast ost er en afvigelse i vandet pa grund af overskud af nitrat
anset som irrelevant. Det skyldes, at nitrat er tilladt i henhold til forordning (EF) nr. 1333/2008 i en meengde
pa maksimalt 150 mg / L i meelk til forarbejdning, eller i en aekvivalent dosis, hvor nitrat er tilsat efter valle er
fiernet og vand tilsat.

Kontrol af mikrobiologiske risikofaktorer

Mikrobiologisk kvalitet kan sikres ved:

e Desinfektion. (Obligatorisk i nogle medlemslande). Anvendes kemisk desinfektion, bgr effektiviteten af
behandlingen verificeres. Maengden af desinfektionsrester undersg@ges periodisk, for at sikre
overensstemmelse med nationale greenseveerdier. Koncentrationen af biprodukter fra desinfektionen
ber vaere sa lav som muligt.

e  UVHfiltrering, varmebehandling, (herunder kogning af vand) eller andre behandlinger.

Det vand der anvendes til at streekke mozzarella-ostemassen behandles ved 80-90°C pa grund af tekniske

formal. Denne varmebehandling sikrer tilstraekkelig inaktivering af de mikrobiologiske risikofaktorer, der kan
forekomme i vandet.

Korrigerende handlinger

Vand testes for ‘indikator’-parametre som defineret i national lovgivning (eksempelvis koloniteelling ved 22°C
eller sulfater). Opstar en afvigelse, bgr vandet alene ikke anses for at udgere en risiko for
fedevaresikkerheden af mejeriprodukterne. Arsagen bgr dog undersgges, og hver sag behandles individuelt.
| tifeelde af manglende overholdelse af en parameter, der ikke anvendes som indikator, men som kan
udgere en risiko for fedevaresikkerheden af mejeriprodukterne, indstilles brugen af vandet. Indstillingen af
brugen af vandet bgr forega indtil problemet er Igst. | mellemtiden ber en anden vandforsyning anvendes
(eksempelvis vand pa flaske, transporteret vand osv.).
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KULTURER

Anvendelsen af syrningskulturer er ikke obligatorisk, men hvor de benyttes af teknologiske eller hygiejniske
arsager, anbefales fglgende gode praksisser.

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

Kulturer der muligger syrningen af et produkt kan veere: oprindelige kulturer eksempelvis fra valle eller fra
meelkens mikroflora; kommercielt tilgeengelige kulturer som inokuleres direkte i karet (DVI - direct-to-vat
inoculation) som fas i frysetarret, flydende eller frossen form; semi-direkte (udvalgte stammer, der anvendes
som indledende syrning for at opna en vis meengde bulkstarter) eller selve den (flydende) bulkstarter. Frosne
kulturer bgr opbevares ved — 45 °C, men dette er sjeeldent muligt i de sma mejerier. Oprindelige kulturer,
sasom valle, bidrager med deres varierende og specifikke flora til produktets saerlige og unikke udtryk.
Samtidig er denne form for kulturer ofte mindre modtagelige for bakteriofagangreb end andre kulturer.

De angivne gode hygiejnepraksisser og hygiejneanbefalinger bgr ogsé felges, hvis supplerende kulturer
(ikke syredannende kulturer) anvendes.

Oprindelse og forsyning med kulturer

For at opna en vellykket syrning, bgr den anvendte kultur og teknologi passe sammen. Brug ikke kulturer
som vaekker mistanke, eksempelvis dem som har veeret forkert opbevaret, eller som har overskredet
udlgbsdatoen. Nar der bestilles kommercielle kulturer, bed da om at undgé forsendelse over en weekend.
Kontrollér kulturens tilstand ved ankomsten, isaer hvis leveringstiden overstiger tre dage. Kontrollér ligesa, at
frosne kulturer stadig er frosne ved ankomsten.

Valle der benyttes som kultur skal stamme fra en ostemasse (koagel) af god kvalitet. Denne bedgmmes 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 ogsa fremstilles direkte fra maelk fra hdndmalkede dyr. Denne teknik kan anvendes i
et miljg, hvor patogene og fordeervende mikroorganismer er kontrolleret — men som ikke er sterilt. Maelken
kan malkes fra dyr som ikke udviser tegn pa mastitis, og der skal bruges rent udstyr og vaskes haender
regelmaessigt under malkningen.

Inkubationen tager op til 48 timer, helst i et produktionsrum (~20°C), og ostemassen skal dannes inden for
dette tidsrum.

Den bgr vaere mere eller mindre fast og have den karakteristiske duft, udseende og homogenitet som ses
hos en vellavet ostemasse med en tilstreekkelig surhed (>75°D, 32-34 °SH, eller pH<4.5).

Ved fremstiling af oprindelige termofile kulturer, m& producenterne omhyggeligt felge de korrekte
temperaturer og sikre udviklingen af en filstraekkelig surhed. Dette kan eksempelvis involvere "termisering”
op til 60° C i 2-3 minutter, kaling til 45° C og inkubation ved denne temperatur indtil surheden ligger pa 54-
63°D, 24 - 28 ° SH eller pH 4.7-4.5, afheengig af den anvende teknologi.

Opbevaring af kulturen

Kommercielle kulturer ber opbevares ved den temperatur som anbefales af fabrikanten. Kulturer ber
opbevares koldt, tert og markt og kun inden for deres holdbarhedsperiode. Med hensyn til DVI-kulturer
kontrollér da for tegn pa klumper. Med hensyn til de flydende kulturer kontrollér da lugt og udseende.
Udseendet af den ostemasse som opnas eller syrningskurven for inokuleret meelk kan ogsa anvendes som
kontrol for den flydende kultur. Kvaliteten af den flydende kultur kan ogsa testes ved at male pH fgr brug. Luk
de anvendte poser med resterende kulturer korrekt, eller opbevar dem i en beholder pa et rent og koldt sted.
Sorg for at bruge dem hurtigst muligt efter abning.

Valle som anvendes som kultur (back-slopping) skal opbevares i en ren beholder et rent sted. For at undga
tab af syrningskapacitet bgr den ikke opbevares mere end tre dage. Holdbarheden kan forleenges ved
frysning, og ved frysning til -18°C begr vallen anvendes inden for 10 uger. Det anbefales at tilfgre
meelkepulver eller kogt meelk far frysning. Valle bar ikke genfryses efter optaning.
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KULTURER

Forholdsregler under afmaling af kulturer

Det anbefales at vaske heender inden afmaling af kulturer samt udfere afmalingen et rent sted med brug af
rent udstyr.

Ved brug af de kommercielle flydende kulturer pipettér da ikke direkte fra kulturen. Overfgr derimod en lille
maengde af kulturen til en ren beholder og pipettér herfra, og smid herefter overskydende kultur ud. Saet
laget pa kulturen straks efter brug. Ligeledes ved brug af en pose med fryseterret kultur, afmales saledes at
posen og dens indhold ikke kontamineres (fx renggr/desinficer skeer osv.).

Dosis

Serg for at inokulationsdosis overholdes, og juster meengden grundigt efter meengden af meelk.
Pakkestarrelserne passer ikke altid tii de sma maengder, som smaproducenterne har brug for. Hvis
mangden af meaelk ikke passer til dosismeengden i posen, kan kulturen fortyndes i 1 L UHT-maelk (Ultra-
High-Temperature), sa den pakraevende dosis af kulturen kan afmales proportionalt. Denne oplgsning kan
opbevares ved 4 °C i en lukket beholder og skal anvendes inden for to dage. Pabegynd dog ikke
inokuleringen af maelken, hvis den skal opbevares pa kal.

Kulturer kan ogsa afmales ved hjeelp af smaskalavaegte. DVI-kulturer er pakket med hensyn til aktivitet og
uden en standardiseret pakkevaegt. Maengden bar derfor findes som en andel af den samlede pakkevaegt for
hver enkel pose.

Forberedelse af kulturen

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

| tilfeelde, hvor maelken leveres direkte fra garden, begr den overholde den passende tilbagetraekningsperiode
efter antibiotisk behandling, for at undga haemmende elementer i maelken. Brug maelk fra dyr der ikke
udviser symptomer pa mastitis, og anvend ikke meelk fra dyr der har fadt inden for de seneste syv dage.

Inkubationstemperaturen skal passe til den anvendte kultur. Temperaturen til forberedelse af bulk-starter bar
vaere passende for den pagaeldende kultur, eksempelvis skal termofile kulturer inkuberes ved termofile
temperaturer. Dosis og inkubationstid skal fastlaegges i overensstemmelse med fabrikantens anbefalinger og
med kvaliteten af den opnaede kultur. Kvaliteten af kulturen efter inkubation, kan bedgmmes ud fra
udseende, lugt, surhedsgrad eller pH. Hvis det er ngdvendigt far subdyrkning, bedem da kvaliteten af
kulturen ud fra de kriterier som er defineret under "Oprindelse og forsyning med kulturer”.

Inokulering af maelken i karet

Meaelkens temperatur ber vaere tilpasset den anvendte kultur. Overhold dosis og de optimale betingelser for
brugen af den pageeldende kultur.
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KOAGULERINGSMIDLER: PRODUKTION, OPBEVARING, ANVENDELSE

Dette skema angiver styringen af risikofaktorer i:

(i) Anvendelsen og opbevaringen af kommercielle koaguleringsmidler.

(ii) Produktionen af koaguleringsmidler pa mejeriet til eget forbrug, herunder af animalsk oprindelse (generelt kid og lam) og vegetabilsk
oprindelse (fx Cynara spp). Forordning (EF) nr. 1332/2008 kraever at enzymer der tilssettes fgdevarer med det formdl at udfgre en
teknologisk funktion, forinden har gennemgaet en sikkerhedsevaluering foretaget af Den Europaeiske Fadevaresikkerhedsautoritet (EFSA)
inden optagelse pa en liste over godkendte enzymer. Optagelsen af alle de forskellige traditionelle metoder til udvinding af enzymer er
praktisk taget umuligt og muligvis ogsa overfladig, idet der tages hgjde for, at den traditionelle produktion af koaguleringsmidler pa
gardmejerier har en lang historie med sikker anvendelse. Blandt de ansggninger som blev indsendt til optagelse pa listen over godkendte
enzymer inden marts 2015, omhandlede mange rekombiante koaguleringsmidler, et par stykker bergrte proteaser fra Cynara og nogle lgbe
(fra den fijerde mave (kaldet Igben) i drgvtyggere). Det forventes at disse vil fremga and den godkendte liste.

Styring af risikofaktorer ved brug af kommercielle koaguleringsmidler

Kontrol/
overvagningsprocedurer

Hvorfor skal vi vaere forsigtige? Forebyggende handlinger

Korrigerende handlinger

Anvend kun koaguleringsmidler som er
fedevaregodkendte. Overhold fabrikantens Benyt ikke koaguleringsmidler med
M, K: Koaguleringsmidler kan anbefalinger (dosis, holdbarhed og mistaenkelig lugt, farve eller
kontaminere meelken med temperatur). Visuel og organoleptisk udseende.
patogene bakterier eller kemiske inspektion. Skift handterings- og
rester. Oprethold god hygiejne under opbevaringsprocedurer.
handteringen af koaguleringsmidler, og Skift leverander.
seet laget pa flasken efter brug.
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KOAGULERINGSMIDLER: PRODUKTION, OPBEVARING, ANVENDELSE

Styring af risikofaktorer under produktion af animalsk lgbe

Traditionelt hakkes eller fremstilles en pasta (inklusiv maveindholdet) fra den fierde mave (kallun, lsbemaven) fra en diende drgvtygger for at ekstrahere
chymosinenzymet. Herefter, udblgdes denne i en saltlage (typisk 10-20 % salt w/v og pH 4,5-5,0). Maven kan ogsa tgrres, 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

overvagning

Sundhedstilstand

Hvorfor skal vi vaere
forsigtige?
K: Modermeaelken kan veere
kontamineret og/eller vise
tegn pa tilstedevaerelse af
veterinagermedicin.

Forebyggende handlinger

primaerproduktion”)

Kontrol /overvagning

Korrigerende
handlinger

Folg den specifikke vejledning relateret til maelkeproduktion (se “Risikoanalyse for

M, F: Diende unger kan
synke andre stoffer der kan

Hold staldforholdene rene og terre. Kalve
kan isoleres ved fgdslen i et rent omrade,

Visuel inspektion af
staldforholdene og dyrenes

Anvend ikke en
kontamineret mave.

8.9 d:jaet for kontaminere eller i tilfeelde af frilandsproduktion kan de | tilstand.
lende unge. koaguleringsmidler (fx jord). | blive ved deres mor for at undga stress.

M: Hvis madre eller unger Veer sikker pa at den diegivende mor og Pre og post mortem Anvend ikke en mave
ikke er raske, kan de ungen er sunde og raske, opretholder en | inspektion. fra et sygt dyr.
overfgre smitsomme god veegt, ikke har diarre eller viser
sygdomme. adfeerdsmaessige tegn pa sygdom.

Udt M: Kontaminering af maven | Udtag maven sadan at denne eller andre | Visuel inspektion (lys brun Anvend ikke en

agelse af den

fierde mave.

med tarmbakterier under
slagtning og skeering.

indvolde ikke beskadiges eller
kontamineres.

farve med hvidt fedt uden
gasser).

kontamineret mave.

Dehydrering ved
rygning eller
tarring (valgfrit).

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

Ter maven i et omréade frit for skadedyr.

Se "God hygiejnepraksis
Plan for skadedyrskontrol”

Kontrollér maven og
anvend ikke

kontaminerede maver.
Find et mere egnet sted

eller opsaet myggenet.

Konservering af
den tgrrede
mave.

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

Opbevar i en tegr beholder og, hvis muligt
deek med salt.

Organoleptisk inspektion
(visuelt og med lugtesansen)

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

Dehydrering med
saltlage (valgfri).

M, K, F: Kontaminering
under dehydreringen
forarsaget af darlig
saltkvalitet, utilstraekkelig
maengde salt eller usikker
handtering.

Anvend en ren beholder som er egnet til
f@devarer, oprethold en god hygiejne og
brug passende kvalitet og maengde salt.
Undgé kontaminering af beholderen. Af
tekniske arsager anbefales det at bruge
maven inden for 1-2 ar.

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
forarsaget af darlig

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

Visuel inspektion.

Anvend ikke salt som er

synligt kontamineret,
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Hvorfor skal vi veere
forsigtige?
saltkvalitet og/eller
utilstraekkelig meengde salt

(1).

Forebyggende handlinger

Kontrol /overvagning

Korrigerende
handlinger
eller som ikke er egnet
til fodevarer.

Opblgdning i
vaeske og
ekstraktion af
enzymer.

M: Mikrobiel kontaminering
fra det anvendte vand,
uhygiejnisk handtering eller
uhensigtsmaessig
saltkoncentration.

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

Se "God hygiejnepraksis
Vandkvalitet”.

En producent bar ikke
anvende et
koaguleringsmiddel som
de anser for at veere af
tvivisom hygiejnisk
kvalitet.

Opbevaring af
lgbe.

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

Opbevar et koldt sted med den
saltmaengde som opskriften foreskriver.

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

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

(1) Saltning kan udfgres 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 pa de mest almindelige, (Cynara
spp). Processen foregar ved at indsamle og terre blomsten, efterfulgt af udblgdning af pistillen (frugtanlaegget) i vand i 4-8 timer (fglg opskrift).

Processen afsluttes med en filtration og

Procestrin til

overvagning

gjeblikkelig

Hvorfor skal vi vaere forsigtige?

Forebyggende handlinger

anvendelse, eller kold opbevaring i op til syv dage.

Kontrol/overvagning

Korrigerende

Sanke (indsamling)

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

Indsaml planter i omrader kendt for
at veere fri for kontaminering.
Indsaml ikke planter som er daekket
i jord eller mudder, gaet i stykker,
eller som star langs en trafikeret
vej.

Visuel inspektion. Ngje
udveelgelse af omrade og
kvalitet af indsamlede
planter.

handlinger
Anvend ikke planter
som er beskidte eller
gaet i stykker, eller
som kommer fra
omrader med tvivisom
hygiejne.

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

Indsaml pa terre dage.

Visuel inspektion og
aroma.

Anvend ikke planter
som ikke er tgrre.
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Korrigerende

overvagning

Opbevaring af

Hvorfor skal vi vaere forsigtige? ‘

M, K: Udvikling af mykotoksiner ved
opbevaring pa et ikke tort sted.

Forebyggende handlinger

Opbevar et tort sted.

‘ Kontrol/overvagning

Organoleptisk inspektion:

farve og aroma.

handlinger
Anvend ikke planter
som ikke er tgrre, eller
planter med tvivisom
udseende eller lugt.

ekstrahere enzymet

handteringen eller overdreven
udblgdning.

koaguleringsmidler. Anbefalet tid: 4-
8 timer.

planter. Anvend ikke planter,
M, F: Kontaminering fra gnavere Opbevar adskilt fra skadedyr. Visuel inspektion. hvor der er mistanke
eller andre skadedyr. om forekomst af
skadedyr.
M: Mikrobiel kontaminering fra det Vask haender. Brug rent udstyr og Se "God hygiejnepraksis | En producent bar ikke
Udbladning for at anvendte vand, darlig hygiejne under | drikkevand egnet til fremstilling af Vandkvalitet” anvende et

koaguleringsmiddel,
som de anser for at
veere af tvivlsom
hygiejnisk kvalitet.

Opbevaring

M: Udover at vaere enzymatisk
ustabil, kan ekstrakten ogsa tillade
veekst af patogene bakterier.

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

Visuel inspektion: brun
farve.
Temperaturmaling.

Anvend ikke
oplgsninger som er
mere end 7 dage
gamle, eller som ikke
har veeret opbevaret
under kolde forhold.
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TILSATNINGER TIL MAELKEN OG OSTEMASSEN

Dette afsnit omfatter tilseetninger til maelken i form af fedevareforbedringsmidler. Dette inkluderer tilssetningsstoffer, aromaer, enzymer savel som andre
ingredienser sasom urter, krydderier, ngdder og frugt. Tilseetningen af salt, kulturer og koaguleringsmidler er beskrives separat.

"Tilseetningsstoffer” er stoffer som normalt ikke konsumeres direkte, men som kan tilseettes en fgdevare for at udfere en teknologisk funktion, sdsom at
forlenge holdbarheden. Udtrykket ber ikke forveksles med "andre ingredienser”, som i dette tilfeelde tilseettes maelk eller ostemasse. Det kan vaere
ngdder, frugt, urter eller krydderier.

Fodevareenzymer indeholder en eller flere stoffer som er i stand til at katalysere en biokemisk reaktion. De tilseettes fedevarer for at udfgre en
teknologisk funktion, eksempelvis for at koagulere meelk, inhibere mikrobiel veekst (fx Lysozym som bruges til at undga senpustning af oste, hvilket
reguleres som et tilsaetningsstof indtil den feelles liste over godkendte fedevareenzymer etableres) og accelerere modning- og smagsudvikling (fx
Lipase). Selvom mikrobielle kulturer er en kilde til enzymer, nar de tilseettes til mejeriprodukter, omfattes de ikke af EU-reguleringen.
Fadevarer bgr ikke markedsferes, hvis de er produceret ved at bruge:

i) Tilseetningsstoffer til fedevarer som ikke lever op til forordning (EF) nr. 1333/2008; som aendret

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 rggaromaer som ikke lever op til forordning (EF) nr. 1321/2013 i falge

forordning (EF) nr. 2065/2003

Meerkningen af produkter fremstillet med fedevareforbedringsmidler ma ikke vildlede forbrugeren (fx ved at antyde at et produkt som har opnaet en
rggsmag med flydende ra@g, er blevet naturligt raget).

Proce§tr||? i S s.ka.l Vi veere Forebyg_jgende Kontrol/overvagning Korrigerende handlinger
overvagning forsigtige? handlinger
Tilseetning af ingredienser | K: Brug af tilseetningsstoffer, Kontrollér at Visuel inspektion. Tilbagekald og
og enzymer og andre fgdevareforbedringsmidlet videreforarbejd, hvis
fodevareforbedringsmidler. | hjeelpemidler til forarbejdning, er egnet til fadevarebrug, | Omhyggelig afmaling af tilsaetningsstoffet overstiger
der ikke er egnet til og tilladt til typen af maengden af de tilladte niveauer (hvor det
fedevareforarbejdning eller, mejeriprodukt. tilsaetningsstof. er defineret). Hvis
hvor deres tilsaetning ikke Overhold de angivne viderearbejdningen ikke kan
stemmer overens med de betingelser for brug og Kontrollér fierne risikoerne, eller hvis
angivne forhold for anvendelse. | dosering, isaer hvor de opbevaringsbetingelser og | tilseetningsstoffet ikke er
lovmeessige graenser gar | ydlgbsdato (hvis relevant). | tilladt, bortskaffes
for fedevarer. produkterne som "ikke
egnet til konsum".
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Procestrin til Hvorfor skal vi veere Forebyggende

| overvdgning 2 forsigtige? @ handlinger  rontrollovervagning

Korrigerende handlinger

M, K, F: Kontaminering af
meelken eller produkter fra
kontamineret ingredienser
(inklusiv
fedevareforbedringsmidler og
treekul anvendt i eller pa nogle
typer ost).

Ingredienser som kgbte urter
kan stamme fra en raekke
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
tgrrede urter.

Brug kun ingredienser
fra en velrenommeret
leverandgr eller kendt
kilde og kontroller altid
ved levering og inden
brug. Varmebehandl
urteblandinger eller
frugt, hvor kilden og
hostbetingelserne ikke
er kendte.

Tildeek og opbevar i
overensstemmelse med
fabrikantens instruktioner.
Afvis ingredienser, der er
forringet eller har
overskredet deres
udlgbsdato, er mugne
eller viser tegn pa
skadedyrsangreb. (1)

Fabrikantens
produktspecifikation og
certificeringscertifikat.
Fadevareforbedringsmidler
bar 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
fedevareforbedringsmidlet,
hvis fysisk kontaminering
mistaenkes og rapporter til
leverandar. Overvej at skifte
leverandar.

K: Ingredienser, der kan
indeholde allergener (sasom
terrede frugter indeholdende
svovldioxid eller lysozym afledt
af aeggehvide) kan udgere en
risiko for felsomme forbrugere.

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

Folg leverandgrens
produktspecifikation eller
anvend ingredienser af
kendt oprindelse (fx urter
dyrket og hgstet af
producenten selv).

Produkter der indeholder
udeklarerede allergener skal
fiernes fra salg og maerkes
igen.

(1) Se ogsa "God hygiejnepraksis Plan for skadedyrskontrol”
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SALTNING

Selvom salt er et meget sikkert produkt, er det nedvendigt at veere papasselig overfor de
felgende risici:

e Kemisk kontaminering fra forurenende stoffer som kobber, bly, kviksglv eller cadmium.
e Fysisk kontaminering fra synlige urenheder.
¢ Mikrobiologisk kontaminering i tilfaelde, 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 veere det. En kompleks mikroflora kan veere gnsket til teknologiske formal,
og kan bidrage til sikkerheden af saltlagen.

Hvordan kan kontaminering undgas?

Salten bgr altid veere af god kvalitet og egnet til fadevarebrug. Felgende forholdsregler bar ogsa
imgdegas, afhaengigt af typen af risiko og teknologien i mejeriet:

e Fysiske risikofaktorer kan undgas ved visuel inspektion af saltet under saltningen, og ved
fiernelse af mulige unormale partikler. Hvis der er mistanke om glas- eller metalkontaminering
bar saltet ikke anvendes.

e Mikrobiologiske risikofaktorer (i saltlage) kan undgas ved:

o Brug af drikkevand. (1)

o Opbevaring af saltlagen i en ren beholder. Tanken kan tildesekkes, hvis det ikke er muligt at
placere den inden for produktions- eller modningsomraderne, og hvis kontaminering
anses for at vaere mulig (fx uden for produktionslokalerne).

o Opretholdelse af en acceptabel temperatur, passende for den anvendte teknologi.

o Tilseetning af salt og omrgring efter hver brug.

o Regelmaessig bortskaffelse af suspenderede partikler. Kiselgurfiltre kan vaere nyttige {il
reducere frekvensen af fornyelse af saltlage.

o Komplet eller delvis fornyelse af saltoplgsningen s& 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 ogsa til at mindske risikoen for en kontaminering af selve saltlagen med salt-tolerante
patogene bakterier. Ydermere kan en saltlage fere til rustning af pasteuriseringsplader under
anvendelse af hgj temperatur kort tid (HTST - High Temperature Short Time).

Ud over ovennavnte foranstaltninger, kan nogle producenter anvende fglgende kontrolpunkter -
selvom disse ikke er egnede til alle osteteknologier:

o Oprethold en saltkoncentration pa =219.5° Baumé (svarende til 21% w/v) for at minimere
veaeksten af de fleste halotolerante patogene bakterier (Listeria og koagulase-positive
Staphylococci)

o Mens pH-veerdien for de fleste saltlager er hgjere end hvad der kraeves (i mangel af andre
faktorer) for at kontrollere vaeksten af patogene bakterier. Alligevel overvager nogle
producenter saltlagen for at sikre, at den overholder de forventede vaerdier, der er
passende for den anvendte teknologi og opskrift.

(1) Se “God hygiejnepraksis Vandkvalitet”
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Opbevaring i
kaleskabe,
kalemontre,
skabe kalerum
mv.

Afsnit lll - God fremstillingspraksis
PRODUKTOPBEVARING OG TRANSPORT

Hvorfor skal vi vaere forsigtige?

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

Forebyggende handlinger

Veer ifgrt rent beskyttende tgj, og vask
haender grundigt.

Kontrol/overvagning

Visuel inspektion.

Korrigerende handlinger

Hvis det er et tilbagevendende
problem, undersgg da traening af
personalet.

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

Hold alt udstyr og rum i en god
hygiejnisk tilstand. Vedligehold
udstyret med en passende hyppighed.
Lad ikke dgre til skabe eller
opbevaringsrum vaere abne i laengere
tid end hgjst ngdvendigt.

Visuel inspektion.

Udskift beskadiget eller defekt udstyr.
Forny opbevaringsrum nar de ikke
leengere 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 fordaervede
produkter og alle ungdvendige
genstande.

Visuel inspektion.

Juster for at opna 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 hgij.

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

Visuel inspektion,

Temperaturkontrol.

Juster med det samme for at opna den
korrekte temperatur.

Fjern beskadigede eller fordeervede
produkter.

Palaesning

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 fordeervede eller beskadigede
produkter samt beskidte, beskadigede
eller utilstreekkelige beholdere.

- Miljget

Fyld kun produkter i karetajer og
beholdere som er designet til formalet,
og som er godt vedligeholdt, rent
og/eller desinficeret, hvor det er
ngdvendigt.

Visuel inspektion.

Gentag rengering af karetgjet far
palaesning.
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Procestrin til
overvagning

Afsnit lll - God fremstillingspraksis
PRODUKTOPBEVARING OG TRANSPORT

Hvorfor skal vi veaere forsigtige?

- Andre fodevarer

Forebyggende handlinger

Undga kontakt mellem pakkede eller
ikke indpakkede mejeriprodukter med
andre ikke indpakkede
fedevareprodukter (kadprodukter, fisk,
fierkrae, ag og grentsager).

Kontrol/overvagning

Visuel inspektion.

Korrigerende handlinger

Adskil fedevarer som har veeret
placeret ukorrekt. Hvis de ikke har
veeret adskilt, kassér da produkter,
hvor kontaminering har fundet sted,
eksempelvis med kadsaft.

- Handtering

Oprethold en hgj standard for
personlig hygiejne. Vask haender
grundigt.

Visuel inspektion.

Transport M: Veekst af patogene Definér den maksimale acceptable Temperaturstyring. Tilbagetraek afvigende eller
mikroorganismer i nogle skragbelige | temperatur og sikr at temperaturen fordeervede produkter.
og sensitive produkter pa grund af |aldrig overskrider denne veerdi under Serg for effektiv og passende keling
en temperaturstigning under transport. under transport
transport. '
Brug korrekt udstyret kgletransport.
Aflzesning i M: Veekst af patogene Aflees produkterne hurtigt, og placér | Temperaturstyring. | Tilbagetraek afvigende eller

kundes lokaler.

mikroorganismer i nogle skrabelige
og sensitive produkter grundet
kontaminering under aflaesning.

dem ved en passende temperatur.

| tilfaelde af leverancer, der er feelles
for flere kunder, er det bedst at
forberede en separat beholder til hver
enkelt kunde.

fordeervede produkter.
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Afsnit lll - God fremstillingspraksis

DIREKTE SALG

direkte til den endelige kunde i gardbutikker, pa markeder, pa udstillinger og messer.

Skemaet "God fremstillingspraksis Direkte salg” vedrarer salg

Procestrin til

Hvorfor skal vi vaere

overvagning forsigtige? Forebyggende handlinger = Kontrol/overvagning Korrigerende handlinger

Udstilling af produkter M: Udvikling af patogene Oprethold passende Temperaturstyring. Tilbagetraek produkter eller find
mikroorganismer i produkter, |temperaturer. | tilfeelde af en anden applikation (aendr den
som er falsomme over for en  |udendgrssalg, beskyt da mod tilsigtede brug).
temperaturstigning. sol, regn og stav.
M, K, F: Mikrobiologisk, kemisk | Ikke indpakkede friske Visuel inspektion. Tilbagetraek produkter eller
eller fysisk kontaminering af produkter bar udstilles under returnér dem til modningslageret.
ikke indpakkede produkter forhold som forebygger Renggr beskidt udstyr.
forarsaget af miljoet (stav, kontaminering.
insekter og bergring fra
mennesker).
M, K: Kontaminering af Brug kun rene materialer. Visuel inspektion. Rengar beskidte redskaber og
produkter fra detailudstyr: Brug ikke veerktgj og redskaber udstyr, og udskift dem nar de
borde, puder, matter, prisskilte | som anvendes til bliver for slidte.
og dekorative materialer. mejeriprodukter til andre

fedevareprodukter, som sezelges
sammen (k@d, seg, grentsager
osV.).

| tilfeelde, hvor der er allergener
til stede, kan
krydskontaminering undgas ved
at anvende forskellige
redskaber til de forskellige

mejeriprodukter.
M: Krydskontaminering af Undga kontakt mellem pakket | Visuel inspektion. Tilbagetraek afvigende produkter.
produkter udstillet ved siden |og ikke indpakkede produkter. Foretag en omrokering af
af hinanden pa disken. Undga kontaminering mellem udstillingen.

ikke indpakkede mejeriprodukter
og andre fedevareprodukter.
(kad, eeg, fisk og fierkrae).
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Procestrin til
overvagning

Salg af produkter

Afsnit lll - God fremstillingspraksis
DIREKTE SALG

Hvorfor skal vi veaere
forsigtige?

M, F: | tilfeelde af salg fra
butikken, kan der ske
kontaminering fra kunderne,
hvis de garind i
produktionsomradet.

Forebyggende handlinger

Kunder kan fa tilladelse til
begreenset adgang til
produktionsfaciliteterne, men
kun ifgrt beskyttende stgj og
overtraekssko.

Kontrol/overvagning

Visuel inspektion.

Korrigerende handlinger

Begraens adgang for kunder eller
besggende. Etablér strenge
regler for besag.

M, F: Mikrobiologisk eller
fysisk kontaminering fra
saelgeren.

Oprethold hygiejnestandarder,
vask heender. (1)

Visuel inspektion.

Gennemga traening af personale.

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

Sarg for, at alle redskaber
bliver grundigt rengjort (og/eller
desinficeret, hvis n@dvendigt)
efter brug.

Vej produkterne efter
indpakning eller vej dem pa et
stykke emballage.

Visuel inspektion.

Forbedr renggringsprocedurerne.
Gennemga traening af personale.

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

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

Visuel inspektion.

Kassér beskadiget eller beskidt
emballage og/eller maerkater.

Afslutning af salg pa
markedet. Returnering af
usolgte produkter til
produktionsanleegget.

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

Ompak de mest sarbare
produkter farst. Indpak stykker
af ost med eksempelvis folie.
Renger redskaber efter salg sa

Visuel inspektion og
lugt.

Gennemga procedure for
opbevaring af produkter.
Tilbagetraek afvigende eller
fordeervede produkter, returnér

37




Afsnit lll - God fremstillingspraksis
DIREKTE SALG

Procestrin til

.- Hvorfor skal vi veaere
overvagning

forsigtige?

M: Veekst af patogene
mikroorganismer i nogle
skrgbelige eller sensitive
produkter, der er returneret
usolgt til produktionsanlaegget.

Forebyggende handlinger

hurtigt som muligt.

Placér produkter umiddelbart
efter salg i kolde
opbevaringsrum eller
modningslagrer.

Ikke-indpakkede
mejeriprodukter sat frem til salg
ma ikke placeres i kontakt med
andre mejeriprodukter i
butikken.

Kontrol/overvagning

Korrigerende handlinger

produkter til opbevaringsrum eller
modningslagrer, eller find en
anden sikker applikation.

Kassér produkter som har veeret
optoet, og som ikke kan
genfryses.

Se ogsa: 1) "God hygiejnepraksis Generel personalehygiejne, traening og helbred”.
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Afsnit IV — Risikoanalyse for primarproduktionen

MAELKEPRODUKTION, OPBEVARING PA GARDEN

Dette afsnit omhandler hygiejne i relation til meelk som ravare, herunder produktionen og opbevaringen pa garden. Afsnittet er opstillet pa baggrund af
specifikationer for ko-, fare- og gedemaelk.
* Nogle trin er szerligt vigtige for maelk, der er beregnet til produktionen af mejeriprodukter af ra maelk: de er markeret med en stjerne.

Procestrin til
overvagning

Husdyrhold

Hvorfor skal vi vere
forsigtige?

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

Forebyggende handlinger

Garden skal vare fri for brucellose
eller officielt fri for brucellose (for
de tre primzere arter til
maelkeproduktion).

For kger, skal bedriften veere
officielt fri for tuberkulose. For
arter, der er tuberkulosesensitive,
skal besatningen undersgges
regelmaessigt. Disse undersggelser
udferes inden for rammerne af en
overvagningsplan, der er godkendt
af den kompetente myndighed.
Hvor keer og geder gar sammen,
skal geder undersgges for
tuberkulose.

Nye dyr og andre besatninger, der
introduceres til besaetningen skal
vaere sygdomsfri.

Kontrol

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

L: Lovkrav
Korrigerende handlinger

Tilbagehold mzlken fra syge

dyr eller dyr, hvor testresultat er
positivt (til produktion og
konsum).

M: Lavere sygdomsresistens
hos dyr pa grund af darlig
eller upassende staldmiljg,
eller utilstraekkelig fade eller
darlig handtering/ darligt
milja.

Opna tilstraekkelig ventilation.
Overfladen af hvileomradet begr veere
godt tilpasset (til racen, garden, typen
af husdyrhold osv.).

Strgelse til hvileomradet opbevares
tart.

Fodr dyr efter behov, pa en passende
og balanceret made.

Visuel inspektion af og
bedemmelse ved hjeelp af
lugt i hvileomrade og
miljget i bygningen.

Visuel inspektion dyrenes
fysiske tilstand.

Fremtidig korrigerende handling:
justér ventilation.

Gennemga fordelingen af
foderrationer og s@g professionel
radgivning.
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Afsnit IV — Risikoanalyse for primarproduktionen

Procestrin til
overvagning

MAELKEPRODUKTION, OPBEVARING PA GARDEN

Hvorfor skal vi veere
forsigtige?

M: Kontaminering af maelk
ved stgrre udledning af
bakterier i miljget, eller ved
direkte kontakt mellem
bakterier og meelk. *

Forebyggende handlinger

Isolering af syge dyr.
Behandling af dyr, der udviser
symptomer pa sygdom, iseer af:

- genitale omrade

- fordgjelsessystemet (enteritis med
diarré og feber)

- Yver (betaendelse i patter pa grund af
skade eller mastitis, unormalt
udseende af maelk)

Behandling af dyr, der har synlige
revner, pletter, sar eller andre laesioner
pa patterne.

Kontrol

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

Korrigerende handlinger

Jijeblikkelig korrigerende handling:
Tilbagehold maelken fra syge dyr.

M: Kontaminering af huden
pa patter, nar dyrene er
opstaldet. *

Sarg for passende staldtype, isaer
hvileomrade. Hold det rent og tert, og
egnede til stgrrelsen og antallet af dyr
og bygningstype.

Regelmaessig vedligeholdelse af
hvileomrade og motions/gangareal,
isaer hvor der anvendes halm:

- Brug tilstraekkelige maengder halm

- Skift strgelseslag regelmaessigt

- Skrab Igbegarde rene regelmaessigt
- Undgé for hgj fugtighed omkring
drikkesteder placeret i hvileomrade.

- Kontrollér tilstedeveerelsen af fierkrae,
fugle og skadedyr i stald- og
malkeomrader

- Seet ikke affald fra ensilage pa
strgelse.

Visuel inspektion af
renheden af strgelse og
yver.

Jjeblikkelig korrigerende handling:
Ekstra overvagning af hygiejne
under malkning.

Fremtidig korrigerende handling:
skift strgelseslag og/eller brug
stgrre maengder af halm i
staldarealet.

Reparér defekte foranstaltninger til
skadedyrsbekaempelse.
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Afsnit IV — Risikoanalyse for primarproduktionen

Procestrin til
overvagning

MAELKEPRODUKTION, OPBEVARING PA GARDEN

Forebyggende handlinger

Hvorfor skal vi veere
forsigtige?

Hvor det er muligt, vedligeholdes
adgangsveje til gardens bygninger,
iseer nar dyrene graesser.

Kontrol

Visuel inspektion af
renheden af adgangsveje.

Korrigerende handlinger

Fremtidig korrigerende handling:
Vedligehold adgangsveje, hvis
ngdvendigt, og/eller overvag
hygiejne under malkning.

K: Dyr kan ved uheld indtage
uhensigtsmeessige 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
genindfgrelse af dyr i bygningen
og/eller i transportkaretgjer.

Visuel inspektion.

Jjeblikkelig korrigerende handling:
Identificér udsatte dyr og s@g
radgivning fra veterineer.

Fremtidig korrigerende handling:
Skift placering af lokkemad.

Fodring

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

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

Visuel inspektion.

Jjeblikkelig korrigerende handling:
Acceptér ikke foderet.

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

Overhold en tilstraekkelig tidsperiode,
om muligt mindst tre uger, mellem
spredning af gylle og h@stning af
foderet.

| tilfaelde af en historik med
salmonellose i besaetningen af kveeg,
undga at sprede denne gylle, eller
spred gyllen pa markerne og plgj
straks herefter. Det anbefales at
anvende en procedure for
dekontaminering, inden gyllen spredes
pa marker. Eksempelvis ved at
opbevare gyllen i to maneder uden
yderligere tilssetning, eller ved en
anden proces til dekontaminering.
For fijerkree- og grisegylle, og

Veterinaer overvagning.

Jjeblikkelig korrigerende handling:
Anvend ikke potentielt
kontaminerede marker til foder
eller graesning i den tid, det kreever
at dekontaminere marken.
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Afsnit IV — Risikoanalyse for primarproduktionen

Procestrin til
overvagning

MAELKEPRODUKTION, OPBEVARING PA GARDEN

Hvorfor skal vi veere
forsigtige?

Forebyggende handlinger

spildevandsrensnings- og planteslam
undga direkte spredning pa marker og
graesmarker.

Kontrol

Korrigerende handlinger

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

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

Visuel inspektion.

Jjeblikkelig korrigerende handling:
Fordel ikke foder, der er muggent
eller mistaenkt for at vaere under
saedvanlig eller kreevende
standard.

Fodring.
Torfoder (hg
og
koncentrater).

M: Kontaminering af hg
under hgst, eller hgstforhold,
der muligger udviklingen af
patogene bakterier eller
dannelse af mykotoksiner
under opbevaring. *

Undga at indarbejde jord under
foderhgstning: passende skaerehgjde
og bekeempelse af muldvarpeskud.
Hast, nar hg er tart.

Visuel inspektion.

Jijeblikkelig korrigerende handling:
Fordel ikke noget foder, der er
misteenkeligt eller har aendret
tilstand.

Fremtidig korrigerende handling:
Juster skeerehgjde og gennemga
hgstforhold.

M: Kontaminering af foder
under opbevaring. *

Opbevar hg og koncentrater, hvor det
er beskyttet mod darligt vejr (regn,
vandlgb og nedsivning).

Placér opbevaringsomrader il
dyrefoder veek fra stremmen af
spildevand og landbrugsaffald.

Sarg for, at foderet er beskyttet mod
kontaminering fra dyr: skadedyr, fugle
og fierkree.

Visuel inspektion, ingen
varmeafgivelse.

Jjeblikkelig korrigerende handling:
Fordel ikke kontamineret foder.
Fremtidig korrigerende handling:
Gennemga opbevaringsforhold/
spildevandsopbevaring.
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Afsnit IV — Risikoanalyse for primarproduktionen

Procestrin til
overvagning

Fodring.
Ensilage og
balleensilage

MAELKEPRODUKTION, OPBEVARING PA GARDEN

Hvorfor skal vi vaere
forsigtige?

M, K: Kontaminering af
ensilage eller balleensilage
under host eller
hestforhold, der muligger
veaekst af patogene
bakterier eller dannelse af
mykotoksiner under
opbevaring. *

Forebyggende handlinger

Undga at indarbejde jord under
foderhgstning: passende
skarehgjde og bekeempelse af
muldvarpeskud (graes).

Undga at indarbejde jord under
komprimering af ensilage.
Faerdigger hver ensilageplads eller -
silo pa mindre end to dage.
Komprimér plads eller silo
tilstraekkeligt og luk hermetisk.

Host foder nar fastsatte niveauer af
terstofindhold er opnaet. Niveauer
afhanger af typen af foder og
konservering: ensilage eller
indpakkede baller.

Host foder nar et tilstreekkeligt
sukkerindhold er opnaet, for at
muliggere god forgeering: valg af
fodertyper, hast pa passende
niveau og tid.

Kontrol

Visuel inspektion.

Korrigerende handlinger

Gjeblikkelig korrigerende
handling: Anvend ikke noget
foder der er mistaenkeligt eller
har andret tilstand.

Fremtidig korrigerende
handling: Justér skaerehgjde og
gennemga hgstforhold.

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

Undga at indarbejde jord under
komprimering af ensilage. Abn ikke
ensilageplads eller -silo med det
samme — vent i mindst tre uger, hvis
muligt.

Undga at genaktivere
ensilageforgaringen ved at have en
passende forbrugsmangde og en
ensartet ensilageoverflade.

Ensilagens udseende.
Ingen varmeafgivelse.

Ojeblikkelig korrigerende
handling: Anvend ikke
kontamineret foder.

Fremtidig korrigerende
handling: Gennemga
ensilageproduktionsprocessen.

Sorg for, at indpakkede
ensilageballer og overdakke til
ensilage er i god stand.

Visuel inspektion.

Gjeblikkelig korrigerende
handling: Reparér omgaende
edelagt overdaekke til ensilage.
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Afsnit IV — Risikoanalyse for primarproduktionen

Procestrin til
overvagning

MAELKEPRODUKTION, OPBEVARING PA GARDEN

Hvorfor skal vi veere
forsigtige?

Forebyggende handlinger

Kontrol

Korrigerende handlinger

Fodring. M: Kontaminering af patter, Kontrollér forringelsen af omrader, Visuel inspektion. Jijeblikkelig korrigerende handling:

Graesning. hvis forhold er hvor dyr er grupperet sammen hvor det er muligt flyt
uhensigtsmeessige. * (hvileomrader, drikkesteder osv.). gruppeomrader. Flyt dyrene til

andre graesgange. Fodr indendars
og/eller overvag hygiejne under
malkning.
M: Kontaminering af Overhold tiden mellem spredning og Jjeblikkelig korrigerende handling:
graesgange med patogene graesning (minimum tre uger). Flyt dyr til anden graesgang.
bakterier ved at sprede Pas pa med at sprede spildevand
gedning, spildevand eller rettet mod greesarealer.
slam fra
spildevandsrensningsanlaeg.
K: Rester af Overhold ngje den tid fabrikanten Opbevar registreringer for | Jjeblikkelig korrigerende handling:
plantebeskyttelsesmidler pa | angiver mellem behandling med behandlinger med Midlertidig skifte at
grees, hvor midlets plantebeskyttelsesmiddel og brug af plantebeskyttelse. graesgang/anvend ikke maelk.
instruktioner for brug ikke er | greesgange.
overholdt.

Keelvning M: | tilfeelde af abort, Placér straks foster og moderkage Fosteranalyse. Jjeblikkelig korrigerende handling:
muliggeres kontaminering af | uden for reekkevidde af husdyr, og seg folg veterinaerens anvisninger.
andre dyr. * hjeelp hos veterinzer.

Det kan veere en lovmaessig

forpligtelse at erklzere abort afhaengig

af medlemsland.

Hvis det er muligt, seet dyret i

karanteene.
M: Mulighed for Searg for at keelvning foregar pa et rent | Visuel inspektion. Fremtidig korrigerende handling:
yverbetaendelse under leje. Forbedring af hygiejne i areal il
kaelvning. kaelvning.
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Procestrin til
overvagning

Malkning

Afsnit IV — Risikoanalyse for primarproduktionen

MAELKEPRODUKTION, OPBEVARING PA GARDEN

Hvorfor skal vi vaere
forsigtige?

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

Forebyggende handlinger

Regelmaessig inspektion og
vedligeholdelse af malkeanlzaeg
foretaget af landmand eller kvalificeret
inspektor.

Undga aggressive malkningsteknikker,
som gger risikoen for beskadigelse af
pattens naturlige forsvarsmekanismer.
Begraens indtreengning af luft under
pafering og fiernelse af kop:

- sluk vakuum, far kopperne fjernes.

- begreens dryp og overmalkning.

Kontrol

Dato og resultat af kontrol
af malkeudstyr.

Visuel og auditiv
inspektion.

Visuel inspektion af patter
for og efter malkning.

Korrigerende handlinger

Jijeblikkelig korrigerende handling:
Behandl og vedligehold patter.
Fremtidig korrigerende handling:
Gennemfar inspektion af
malkeanlaeg af en kvalificeret
person.

Organiser assistance under
malkning.

M: Kontaminering pa grund
af utilstreekkelig rengering
af malkeanlag. *

Renger malkeanlag efter hver
malkning. For
robotmalkningssystemer til keer
anbefales det (for ra mzelk), at de
renggres tre gange om dagen.

Visuel inspektion.
Overhold rengerings- og
(hvis ngdvendig)
desinfektionsprocedure.

Fremtidig korrigerende
handling: Skift
renggringsprocedure.

M: Kontaminering pa grund
af urene patter. *

Malkning skal udferes hygiejnisk.
Renger og desinficér klude, der
anvendes til rengering af yver, efter
hver malkning, eller brug
engangsklude.

Vask haender for malkning, for at
undga kontaminering af huden pa
patter fra malkerens hzender.
Tilstraekkelig belysning i
malkestald.

Opsaml den forste udmalkede maelk
i en bestemt beholder (formalkning).
Ved malkningen af kvaeg, vaskes og
torres patterne for malkning.

Sorg for, at ventepladsen i
malkestalden er ren for malkningen

Visuel inspektion af
patter.

Gjeblikkelig korrigerende
handling: vask patter igen.
Gennemga
rengeringsprocedure for
malkningsomrader og patter.

For malkning af keer med robot:
sorg for, at dyrene er rene.
Gennemga
renggringsprocedure for patter.
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Afsnit IV — Risikoanalyse for primarproduktionen

MAELKEPRODUKTION, OPBEVARING PA GARDEN

Procestrin til Hvorfor skal vi vaere Forebyggende handlinger Kontrol Korrigerende handlinger
overvagning forsigtige?

pabegyndes.

- Sorg for, at malkeplads ved
pabegyndelse af malkning.

- Rengor malkeplads efter hver
malkning

For koer, der malkes i kostald: sgrg
for, at faeces ryddes vak for
malkning.

For udendgrsmalkning:

- Serg for, at dyrene har
tilstraekkeligt rene og terre omrader
til at lsegge sig ned, og at patterne
er sa rene som muligt for malkning.
- Hold omraderne nzer malkezonen
sa rene odg fri fra mudder som
muligt, ved at installere
sten/betonmalkeplads eller ved at
flytte malkemaskinen ofte.

For robotmalkning af keaer:
malkepladsen skal vere ren. Serg
for, at systemet til patterengering
virker korrekt, og kontrollér dets

effektivitet.
M: Kontaminering af maelk pa | Udfgr malkning i en rolig atmosfaere. Renger fgr genpasaetning, hvis det
grund af dryp fra er ngdvendigt.
malkeudstyr/pattekopper
under malkningen. *
M: 1 tilfeelde af klinisk mastitis | Opstar der tvivl, inspiceres den farste | Visuel inspektion af dyr, Jjeblikkelig korrigerende handling:
i besaetningen kan der opstd | udmalkede meelk. yver og meelk. Separat malkning af dyr, der lider
krydskontaminering mellem | Undga at behandle syge dyr under af klinisk mastitis. Anvend ikke
dyr, og kontaminering af malkning, hvis det er muligt. denne meelk.

meelken. *
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Afsnit IV — Risikoanalyse for primarproduktionen

Procestrin til
overvagning

MAELKEPRODUKTION, OPBEVARING PA GARDEN

Hvorfor skal vi vaere
forsigtige?

M: Kontaminering af maelk
grundet yverbeta®ndelse. *

Forebyggende handlinger

Se overstaende:
- Oprethold en god tilstand af patter:
vedligehold og test malkeanlagget.
- Malkehygiejne og renhed af
malkeanlagget.

- Undga krydskontaminering mellem
dyr.

Kontrol

California Mastitis Test
(CMT)

Eller individuelt celletal
Eller anvend kliniske
indikatorer, tilstand af
yver og patter — form og
niveauet af betandelse.

*

Korrigerende handlinger

Gjeblikkelig korrigerende
handling: Behandl eller frasortér
de pagaldende dyr.

K: Kontaminering af maelk
pa grund af utilstraekkelig
rengering af
malkeanlagget eller under
desinfektion.

Overhold betingelserne for brug af
produktet (autoriseret
renggringsmiddel, dosis, skylning
OSV.).

Visuel inspektion.

Fremtidig korrigerende
handling: Skift rengerings- eller
desinfektionsprocedure.

K: Kontaminering af maelk
med desinfektionsmiddel til
patter.

Overhold betingelserne for brug af
desinfektionsmidiet.

Visuel inspektion.

Ojeblikkelig korrigerende
handling: Rengor eller after
patterne.

Fremtidig korrigerende
handling: Skift
desinfektionsprocedure

K: Tilstedevaerelse af rester
fra veterinaermedicin i
maelken.

Recept/instruktioner folges i
tilfelde af behandling af dyr med
medicin. Malken fra det behandlede
dyrholdes adskilt i
tilbagetraekningsperioden.

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

Sundhedsregister.
Recept pa medicin.

Goldperiode

M: Kontaminering af maelk pa
grund af yverbeteendelse ved
opstart af ny laktation. *
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California Mastitis Test
(CMT).

Eller individuelt celletal
Eller anvend kliniske
indikatorer, tilstand af yver
og patter — form og

Jjeblikkelig korrigerende handling:
behandl dyr, der formodes at have
infektion under goldperioden /
frasortér de pageeldende dyr.




Afsnit IV — Risikoanalyse for primarproduktionen

MAELKEPRODUKTION, OPBEVARING PA GARDEN

Procestrin til Hvorfor skal vi veere Forebyggende handlinger Kontrol Korrigerende handlinger

overvagning forsigtige?

niveauet af beteendelse.

K: Tilstedeveerelse af Folg veterinzerens anvisninger Interval mellem Gjeblikkelig korrigerende
antibiotikarester ved nojagtigt. behandlingsdato og handling: Er tidsintervallet for
opstart af ny laktation. kaelvningsdato. kort, hold meelken adskilt, eller
Interval mellem forste verificér fravaeret af
laktation og forste brug | antibiotikarester.
af maelken.
Sundhedsregister.
Vand M: kontaminering af Begraens kontamineringen af vand Visuel inspektion. Kassér snavset vand, og renggr
drikkevand. med feeces. Rengear jeevnligt vandtrug vandtrug og beholdere. Desinficér,
og beholdere til transport af vand. nar det er ngdvendigt.

Udskift vandtrug eller flyt dem til et
andet sted. Behand| vandet.

M: Kontaminering af udstyr | Se anbefalingerne i afsnit ”God

med renggringsvand. hygiejnepraksis Vandkvalitet”.
K: Kontaminering af Overhold regler og forskrifter for Fremtidig korrigerende handling:
drikkevand og udstyr pa behandling af vand (autoriseret Gennemga
grund af kontamineret produkt, dosering). vandbehandlingssystemet.
skyllevand.
Transport af | M, F: Kontaminering af Brug udstyr, der er rent, lufttaet og | Visuel inspektion Gennemga
maelk til meaelk fra udstyr forseglet. Anvendes junger, skal renggringsprocedure.
produktions- | (meelkelinje, junger osv.) disse veere tildaekket for at
omradet. forhindre kontaminering af maelk.
Sorg for at udstyr er i god stand: Visuel og auditiv Udskift alle gummidele eller ror,
isaer dele, der er lavet af gummi, inspektion. der er i darlig stand.
eksempelvis pakninger.
Filtrering M, F: Kontaminering fra Sarg for, at filtre er korrekt monteret. Visuel inspektion. Udskift filtret.
udstyr. Filtreringsudstyret skal holdes rent:

renger fastmonterede filtre eller (hvis
anvendt) fiern engangsfilter efter hver
malkning (inden renggring) og udskift
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Afsnit IV — Risikoanalyse for primarproduktionen

Procestrin til
overvagning

MAELKEPRODUKTION, OPBEVARING PA GARDEN

Hvorfor skal vi veere
forsigtige?

Forebyggende handlinger

med et nyt filter inden naeste malkning.

Kontrol

Korrigerende handlinger

M: tilstedeveerelse af
kontaminanter i meaelken, der
bidrager til
bakteriebelastningen.

Meelken bgr filtreres under malkningen
eller umiddelbart efter for manuel
malkning.

Visuel inspektion.

Gennemga praksis.

Kold
opbevaring

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

Umiddelbart efter malkningen bgr
maelken opbevares pa et rent sted
(regelmaessigt rengjort) og i rene og
overdeekkede beholdere.

Beskyt omradet mod insekter og
skadedyr. Opbevar ikke
uhensigtsmeessige produkter eller
materialer i opbevaringsomradet.
Ved udendgrs malkning, og for
mejerier, der ligger i bjerge, bar
opbevarings- og transportbeholdere
overdeekkes sa hurtigt som muligt.
Overdaekningen er for at forhindre
fysisk kontaminering: insekter, stgv,
elpaerer osv.).

Visuel inspektion.

Gennemga renggringsprocedure.
Gennemga
skadedyrsbekaempelsesplan.
Gennemga organiseringen af
omradet.

M: Vakst af patogene
bakterier under
opbevaring.

Generelt opbevares malk i et
nedkglet miljo ved (L, for
undtagelser, se lovmassige krav):
- hgjst 8°C, hvis den afhentes
dagligt,

- ELLER til hgjst 6°C, hvis der ikke
finder daglig afhentning sted.
Mzlken skal nedkgles til denne
temperatur inden for 2 timer.

| tilfzelde, hvor maelken nedkgles i
en koletank, fijernes stov
regelmaessigt fra kondensatoren.

Termometer.

Juster temperaturen pa
opbevaringstanke.
Kontrollér, om kgleenheden
fungerer korrekt, hvor det er
nogdvendigt.
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Afsnit IV — Risikoanalyse for primarproduktionen

MAELKEPRODUKTION, OPBEVARING PA GARDEN

Procestrin til Hvorfor skal vi veere Forebyggende handlinger Kontrol Korrigerende handlinger

overvagning forsigtige?

K, M: Kontaminering af meelk | Renggr og/eller desinficér tank efter Visuel inspektion. Skift rengerings- og/eller

fra udstyr. dreening. Skyl med vand af passende desinfektionsprocedure.
kvalitet, det indre af
meelkeopbevaringstanken og Gennemga
maelketransportudstyret. vandbehandlingssystemet.

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

C: Kontaminering af mzelk | Overhold betingelserne for brug af | Visuel inspektion. Skift rengerings- og/eller
pa grund af utilstraekkelig | produktet (autoriseret produkt, desinfektionsprocedure.
anvendelse af dosering, skylning osv.).

desinfektions- og/eller
renggringsmidler.

For mere information, se falgende skemaer: God hygiejnepraksis Renggring, God hygiejnepraksis Desinfektion, God hygiejnepraksis Plan for
skadedyrskontrol, God hygiejnepraksis Vandkvalitet.

(L) 853/2004 - Mzlk skal gjeblikkelig nedkegles til: FLEKSIBILITETS-
- hgjst 8 °C, hvis den afhentes dagligt, FORANSTALTNING

- ELLER til hgjst 6 °C, hvis der ikke finder daglig afhentning sted.
Undtagelser: "maelken forarbejdes senest 2 timer efter malkningen, eller en hgjere temperatur er ngdvendiq af teknologiske arsager i forbindelse med
fremstilling af bestemte mejeriprodukter, og den kompetente myndighed giver tilladelse hertil. Ogsa i disse tilfselde, skal maelken overholde de
lovgivningsmeaessige kriterier (somatisk celletal og kimtal)".
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Afsnit V - HACCP-baserede planer

Procestrin til

MALKEINDVEJNING, OPBEVARING | MEJERIET OG BEHANDLING

Dette afsnit omfatter indkab, indsamling og opbevaring af maelk, hvis den er kgbt. Afsnittet omfatter ogsé varmebehandlingen af meelk, uanset om den er kabt
eller forarbejdet pa oprindelsesbedriften.

Hvorfor skal vi vaere

Forebyggende handlinger

Kontrol/overvagning

L=Lovkrav

Korrigerende handlinger

overvagning
Indkabt
meelke-
forsyning

forsigtige?
K, M, F: | tilfeelde, hvor meelken
ikke er leveret fra producentens
egen besatning, skal denne
kontrollere meelkens hygiejniske
kvalitet. Producenten ma
indfare kontroller for at sikre, at
den leverede malk er af
tilfredsstillende hygiejnisk
standard, og at den er fri for
rester af veteringermedicin.

Regelmaessig visuel inspektion
af garden foretaget af
osteproducenten. Den
hygiejniske praksis bor anskues
ud fra anbefalingerne i
”Risikoanalyse for
primarproduktion”. (1)

Inspektion af registreringer over
brug af veterinzermedicin,
rutinemaessig overvagning af
kim- og celletal, samt resultater
for kontrol foretaget for
tuberkulose eller brucellose.

| tilfzelde hvor kebt meaelk
anvendes til fremstilling af
mejeriprodukter, der er forbundet
med den storste teknologiske
folsomhed (fx overflademodnede
blede ramalksoste), bor
kontrollen af de hygiejniske
forhold pa garden forekomme
hyppigere. Dette er isaer vigtigt
for nye mejerivirksomheder.

Rutinemaessig overvagning
af meelk pa garden for
kimtal og somatisk celletal
(for komeelk) jeevnfar (EF)
nr. 853/2004.

Kontrollér gardens
registreringer for at sikre, at
der ikke er antibiotikarester i
meelken. Dette kan ogsa
bekreeftes yderligere ved at
anvende en egnet
antibiotikatest.

Kontrollér resultaterne af
den officielle overvagning
for tuberkulose eller
brucellose.

Fadevarevirksomhedslederen bgr
informere den kompetente
myndighed, og treeffe
foranstaltninger for at rette op pa
situationen. Det kan omfatte:

e Forbedringer af den ra
meelks hygiejniske kvalitet.

e Skifte meelkeleverandar

e Pasteurisering

o Ved en dispensation fra
den kompetente myndighed
kan der produceres ost
med en modningstid pa
mindst 60 dage (fx far og
geder efter tab af
brucellosefri status)

o Afvis et parti, hvis det
indeholder rester af
veterinaermedicin, eller
andre stoffer, for hvilke der
er fastsat en MRL-vaerdi
(maksimal graensevaerdi)

Transport af
maelk

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

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

Organoleptisk inspektion
inden tilvirkning.

Afvis meelken hvis der er mistanke
om kontaminering.
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Procestrin til
overvagning
Transport af
meelken.
Opbevaring

Hvorfor skal vi vaere

forsigtige?
M: Ineffektiv rengaring af
maelketankvogne eller
meelkejunger kan medfgre at
patogene bakterier overlever og
danner biofilm. Dette giver gget
modstand mod desinfektion.

Afsnit V - HACCP-baserede planer
MALKEINDVEJNING, OPBEVARING | MEJERIET OG BEHANDLING

Forebyggende handlinger

Tanke eller meelkejunger rengares
effektivt efter brug.

Kontrol/overvagning

Visuel inspektion.

Korrigerende handlinger

Gennemga rengarings- og/eller
desinfektionsprocedure. Hvis det er
et tilbagevendende problem,
gennemga da traeningen af
mejeristen.

Transport af
maelken.
Opbevaring.

M. Vaekst af patogene bakterier

Kolekaden skal opretholdes, og
malken ma ikke overstige en
temperatur pa 10°C ved
ankomsten til produktionsstedet.
Mzlken ma kun overstige 10°C,
hvis den bliver forarbejdet inden
for to timer efter malkningen,
eller hvis den kompetente
myndighed tillader en hgjere
temperatur grundet teknologiske

arsager. (L

Kontrollér maelkens
temperatur ved ankomst,
eller tiden, der er gaet siden
malkningen.

Skal maelk kales efter transport,
afvis da maelk, hvor temperaturen
overskrider 10°C ved ankomsten —
medmindre den kompetente
myndighed har givet sin
forudgéende godkendelse.

FLEKSIBILITETS-
FORANSTALTNING

F: Fysisk kontaminering af
maelken under transport.

Tildaek tanken under transport. Hvor
det er relevant kan meelken filtreres
efter transport.

Visuel inspektion

Gennemga renggringsprocedure for
meelkejunger og tanke, samt
treeningen af personale om
ngdvendigt.

Opretholdes
temperaturkontrollen ikke, eller
forarbejdes meaelken ikke inden
for fire timer efter den er blevet
modtaget pa produktionsstedet,
kan patogene bakterier formere

sig.

Meelk kgles til to <6°C, hvis den
ikke skal forarbejdes inden for fire
timer, medmindre de kompetente
myndigheder har givet tilladelse til
hgjere temperaturer af teknologiske
arsager. (L)

Temperatur eller tid siden
modtagelse pa
produktionsstedet.

Kassér maelk, som ikke er i
overensstemmelse med lovmaessige
greenser eller godkendte
undtagelser.
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Procestrin til
overvagning
Pasteurisering

Hvorfor skal vi vaere
forsigtige?
Tilstedevaerelse af patogene
bakterier i ra meelk eller

anvendelse af:

o Ko- eller bgffelmaelk
leveret fra en
beseaetning, som ikke
er tuberkulosefri eller
har officielt status
som tuberkulosefri
(OFT), eller som ikke
er brucellosefri eller
har officielt status
som brucellosefri
(OBF)

e Fare-eller
gedemelk fra en
besezetning som ikke
er brucellosefri eller
som ikke har OBF-
status, og som
bruges til at
fremstille oste
modnet i mindre end
60 dage.

Afsnit V - HACCP-baserede planer
MALKEINDVEJNING, OPBEVARING | MEJERIET OG BEHANDLING

Forebyggende handlinger

(L) Malk pasteuriseret i
overensstemmelse med en af
felgende processer, og
derefter hurtigt kelet til den
kraevede teknologiske
temperatur:

1) Pasteurisering ved lav
temperatur lang tid (LTLT —
Low Temperature Long Time)
eller batchpasteurisering;

2) Pasteurisering ved hgj
temperatur kort tid (HTST —
High Temperature Short Time);
3) Akvivalent tid- og
temperaturkombination,
saledes at produkter viser en
negativ reaktion pa
Alkaliphosphatase (ALP) test.

Sorg for, at karret omrgres
effektivt og tildaekkes under
LTLT-pasteurisering for at
sikre effektiv varmebehandling
af hele malken.

Kontrol/overvagning

Overvagning af holdertid og
temperatur ved brug af et
kalibreret termometer eller
termograf. Hvor et kalibreret
termometer anvendes til at
overvage temperatur i mangel pa
en termograf, skal passende
registreringer opbevares.

Kritiske greenser:

1) 63°C (30 minutter)

2) 72°C (15 sekunder)

3) AEkvivalente kombinationer kan
verificeres ved at demonstrere
en negativ reaktion pa ALP i
pasteuriseret meelk, og et fald i
ALP under processen.

Eksempler inkluderer:

63.8°C (20 minutter)

65.1°C (10 minutter)

66.4°C (5 minutter)

Korrigerende handlinger

Meelk tilteenkt pasteurisering, men
som ikke opfylder den angivne tid-
og temperaturkombination, eller
hvor efterfalgende verifikation
antyder, at pasteuriseringen er
mislykket, ma ikke anvendes til
konsum uden yderligere
behandling.

Ved en batchproces, fortsaettes
opvarmningen til den gnskede
holdetid og temperatur er opnaet.
For HTST, genstart
varmeprocessen, indtil den
gnskede holdetid og temperatur er
naet.

Meelken begr bortskaffes, hvis de
korrigerende handlinger fejler,
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Procestrin til
overvagning
Pasteurisering

Hvorfor skal vi vaere
forsigtige?

e Me:lk fra
asymptomatiske dyr
eller andre arter fra en
besaetning, hvor
tuberkulose eller
Brucellose er blevet
detekteret, og som ikke
pa anden made
behandles for at sikre
sikkerhed.

Bemaerk subpasteurisering
varmebehandling (termisering)
kan reducere
bakteriebelastningen (isaer
coliforme bakterier og
fordeervelsesbakterier og gram-
negative patogene bakterier),
men garanterer ikke fraveeret af
gram-positive patogene
bakterier (fx Listeria
monocytogenes)

Afsnit V - HACCP-baserede planer
MALKEINDVEJNING, OPBEVARING | MEJERIET OG BEHANDLING

Forebyggende handlinger

Forberedelseskontrol (fx
temperatur og indstillinger af
omslag), effektiv rengering og
kalibrering er ngdvendig, for en
sikker drift af HTST-
pasteuriseringsanlag.
Stremningshastigheden/
holdertiden bgr verificeres med
passende intervaller for at sikre,
at den er korrekt.

Kontrol/overvagning

Separeret flade kan kraeve hgjere
temperaturer for at opna en
tilsvarende drabseffekt overfor
bakterier.

Verifikation af effektiviteten af
kritiske greenser fortages ved at
teste for ALP med en passende
frekvens. Grundet de praktiske
udfordringer ved at levere pragver
til testning, er det muligt, at denne
test kan foretages manedligt, eller
mindre hyppigt end pa hvert parti.

Kritiske kontrolpunkter, sdsom
pasteuriseringstid og
temperaturkombinationer, skal
overvages. Der skal foretages
registreringer af eventuelle
korrigerende handlinger samt
resultaterne af
verifikationsprocedurerne.

‘ Korrigerende handlinger

Searg for, at
temperaturkontrollen af praver
indsendt til ALP-testning er
tilstraekkelig til at forhindre
reaktivering. Praverne bar
afkeles hurtigt til <8 °C, og
forblive ved denne temperatur
under transit.

Pa grund af lave niveauer af
ALP i gedemelk, tester nogle
medlemslande ikke for ALP i
denne art, mens andre sgger
efter bevis for et fald i ALP-
niveauet efter pasteurisering.
Til sammenligning har
faremaelk hgjere niveauer af
ALP end komalk. En negativ
reaktion pa ALP-testen
defineres som <350mU/L i
komeelk.

Det er god praksis at
undersg@ge arsagerne i de
tilfeelde, hvor niveauerne er
acceptable, men hgjere end
den typiske veerdi for
besaetningen. Ogsa selvom
dette kan skyldes aendringer i
laktationsstadiet, race eller
somatisk celletal.
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Procestrin til
overvagning
Pasteurisering

Afsnit V - HACCP-baserede planer

MALKEINDVEJNING, OPBEVARING | MEJERIET OG BEHANDLING

Hvorfor skal vi vaere
forsigtige?

Meelk kan blive kontamineret
efter pasteuriseringen af ra
meelk, eller af ikke tilstraekkeligt
rengjort udstyr, sasom
kontamineret redskaber. Det kan
ogsa ske som et resultat af
tilsmudsning af
pasteuriseringsplader eller
holderar.
Tilsmudsning af plader kan
detekteres ved tab af
termostatisk kontrol af HTST-
pasteuriseringsanleeg.

Forebyggende handlinger

Handtér ikke ra maelk i naerheden
af pasteuriseret maelk. Hvor det er
muligt, adskil med tid eller afstand,
og rengar og desinficér veerktgijer,
der anvendes til fremstilling af
bade ra og pasteuriserede
produkter.

Sarg for at rengaringsprodukter
anvendes efter fabrikantens
forskrifter, den specifikke
koncentration, temperatur og
passende kontakittid. (2)

Kontrol/overvagning

‘ Korrigerende handlinger

Meelk ma ikke anvendes til
konsum uden yderligere
behandling, hvis den
misteenkes for at veere
kontamineret med ra meelk.
Gennemga
renggringsprocedurer og
anvendte kemikalier. Brug
middel til fiernelse af
meelkesten i
overensstemmelse med
fabrikantens instruktioner.

1) "God hygiejnepraksis Risikoanalyse for primeerproduktion”.
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2) ’God hygiejnepraksis Rengering” og "God hygiejnepraksis Desinfektion”.




Procestrin til

overvagning

Fromages lactiques présentant du

Afsnit V - HACCP-baserede planer
MALKESYREKOAGULEREDE OSTE

Oste fremstillet overvejende ved maelkesyrekoagulering er afhaengig af syrning for saetning ostemassen. Syrnings/koagulerings-tiden kan vaere meget
lang, og tage flere timer, men den lave pH der opnas herved forebygger vaekst af patogene bakterier i ostemassen. pH-vaerdien efter draening er ofte
signifikant lavere end 4,60. Denne kategori inkluderer bade friske eller umodne blgde oste, og andre typer som kan vaere modnet. Mens pH ofte stiger i
modnede oste, saerligt i skorpen, mindskes vandindholdet ofte mens de modner. Det giver en hardere ost, som anses for mindre teknologisk fglsom
end andre overflademodnede oste. Oste syrnet med andre organiske syrer end maelkesyre er ikke deekket i dette kapitel.

Hvorfor skal vi vaere forsigtige?

Forebyggende
handlinger

Kontrol/overvagning

Korrigerende handlinger

Opfyldning af karet

M, K: Mikrobiologisk og kemisk
kontaminering af meelken fra udstyr og
redskaber (kar, omrgrer, spande,
skeer osv.). Beskidt udstyr kan
kontaminere maelken med patogene
bakterier. Rester af
renggringsprodukter kan kontaminere
maelken.

Sorg altid for, at udstyr er
rent. Stil aldrig sma
udstyrsgenstande direkte
pa gulvet. (1)

Visuel inspektion

Gentag rengaring og/eller
desinfektion. Skyl tilstreekkeligt
med rent vand. Skift
renggringsprocedure. Hvis det
er et tilbagevendende problem,
gennemga da treening af
mejeristen. (7)

Modning uden
podning

M: Veekst af patogene bakterier: maelk
kan indeholde ugnskede bakterier. Nar
antallet af meelkesyrebakterier er lavt,
eller deres forhold for vaekst ikke er
gode, kan patogene bakterier
dominere.

Hvor det er muligt, frem da
udviklingen af
maelkesyrebakterier
gennem godt husdyrhold
(se skemaet for
maelkeproduktion). Brug
passende
modningstemperatur og -
tid for at fremme
tilstraekkelig hurtig vaekst
af maelkesyrebakterier. (2)

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

Tilseet dosis af syrningskultur.
Afvis misteenkelig meelk (smag,
lugt, udseende). Justér
produktionsparametre (tid,
temperatur). Hvis det er et
tilbagevendende problem,
forbedr
maelkeproduktionspraksis eller
skift meelkeleverandear.
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Procestrin til

overvagning
Modning med
podning

Fromageslactiques avec une  Fromages lactiques présentant du

Afsnit V - HACCP-baserede planer
MALKESYREKOAGULEREDE OSTE

Hvorfor skal vi vaere forsigtige?

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

Forebyggende
handlinger

Oprethold korrekt
temperatur, tid og
kulturdosis. Tilsaet kulturen
sa hurtigt som muligt. (3)

‘ Kontrol/overvagning

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

Korrigerende handlinger

Justér produktionsparametre:
tid, temperatur, og type

samt dosismaengde af kultur.

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

Anvend kun starterkulturer
med kendt oprindelse
(inklusiv hjemmelavede
kulturer), eller certificeret
egnet til fadevarebrug.
Handter med forsigtighed.
Kassér starterkulturer med
mistaenkelig lugt, farve
eller udseende. (3)

Visuel og
organoleptisk
inspektion af direkte
eller bulk
starterkulturer

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

Tilseetning af
koaguleringsmiddel*
og podning.

M, K: Et koaguleringsmiddel kan blive
kontamineret pa grund af darlig
handtering eller opbevaring.
Koaguleringsmiler kan kontaminere
maelken med patogene bakterier eller
kemiske forbindelser.

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

Visuel og
organoleptisk
inspektion af
koaguleringsmidler.

Kassér koaguleringsmidler af
misteenkelig kvalitet, unormalt
udseende eller lugt, eller dem
med misteenkelig eller
beskadiget emballage.

AEndr handtering- eller
opbevaringsprocedurer. Skift
leverandar.

M: Langsom eller utilstreekkelig syrning
kan medfgre veekst 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 vardier:
Endelig pH 4,5-4,7

Kassér ostemasser med
tvivisom udseende og smag.
Justér produktionsparametre:
tid, temperatur, type og dosis af
kulturer.
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opnaet inden for 24
timer.

Behandling af
ostemasse.
(Skeering, omrgring
og valleaftapning).

M: Kontaminering af ostemassen fra
mejeristens haender og arme.

Searg for, at de som
handterer fedevarer har
rene haender og arme.
Brug handsker til at deekke
hudlaesioner, hvor det er
ngdvendigt. (5)

Visuel inspektion

Vask haender og arme. Udskift
handsker som er gaet i stykker.
Er det et tilbagevendende
problem, gennemga da
treeningen af mejeristen.

M, K: Mikrobiologisk og kemisk
kontaminering af ostemassen med
ringe rengjort udstyr (klinger, knive,
omrgrer 0sv.).

Searg for, at udstyret altid
er rent. Stil aldrig sma
udstyrsgenstande direkte
pa gulvet.

Visuel inspektion

Gentag renggring og/eller
desinfektion. Rens med
drikkevand eller vand af
acceptabel kvalitet. Skift
renggringsprocedure. Er det et
tilbagevendende problem,
gennemga da treening af
mejeristen.

F: Kontaminering af ostemassen med

ringe vedligeholdt eller gdelagt udstyr.

Serg 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 misteenkes for
at indeholde metal.
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overvagning
Behandling af
ostemasse:
Formning, saltning
(8), blanding,
tilseetningsstoffer og
(9) dreening.

Fromages lactiques présentant du
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MALKESYREKOAGULEREDE OSTE

Hvorfor skal vi vaere forsigtige?

M, K, F: Mikrobiologisk, kemisk eller
fysisk kontaminering af ostemassen fra
osteklaeder, dreenesaekke eller forme.

Forebyggende
handlinger

Sarg for at ostekleeder,
draenesakke og forme
altid er rene. Stil aldrig
sma udstyrsgenstande
direkte pa gulvet.(1) (6)

‘ Kontrol/overvagning

Visuel inspektion

Korrigerende handlinger

Gentag renggring og/eller
desinfektion. Rens med
drikkevand eller vand af
acceptabel kvalitet. Skift
renggringsprocedure. Er det et
tilbbagevendende problem,
gennemga da treeningen af
mejeristen. Reparér snavsede
eller slidte osteklaeder eller
udstyr.

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

Rengear og/eller desinficér
regelmaessigt redskaber
0g udstyr. Beer rent
arbejdstgj. Anvend kun
fedevarekvalitets
ingredienser
(tilsaetningsstoffer, salt,
urter, frugt, aromastoffer
osv.) inden for deres
respektive udigbsdato.

Visuel inspektion

Skift leverandgr af
tilsaetningsstoffer, hvis de ikke
lever op til de kraevede
standarder.

Behandling af
skorpen

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

Sarg for, at udstyret altid
er rent og vedligeholdt i
god stand. (1)

Searg for, at de som
handterer fadevarer har
rene haender. Brug
handsker til at deekke
hudlaesioner, hvor det er
ngdvendigt. (5)

Visuel inspektion

Gentag rengaring og/eller
desinfektion. Rens med
drikkevand eller vand af
acceptabel kvalitet. Skift
renggringsprocedure. Er det et
tilbagevendende problem,
gennemga da treeningen af
mejeristen.
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MALKESYREKOAGULEREDE OSTE

Hvorfor skal vi vaere
forsigtige?
M: Kontaminering og
krydskontaminering under vask
og viskning af skorpen (kitning).

Ringe udviklede skorper kan
muliggaere veekst af patogene
bakterier. Nar pH stiger i
skorpen under modning, kan det
tillade vaekst af ellers tidligere
inaktiverede salt-tolerante
patogene bakterier, sasom
Listeria monocytogenes.

Forebyggende handlinger

Sorg for hgje hygiejniske standarder
under meelkeproduktionen. (2)

Searg for en god hygiejnestandard
under ostefremstilling og modning;
seerligt i forhold til omrader som er
sveere at renggre (fx hjul p4 ostekar
eller borde, og hydrauliske eller
pneumatiske cylindre) samt kitudstyr
og modningshylder.

Forbedr forholdene, som er
ngdvendige for vaekst af
modningskulturer.

"Gammel-ung”-kit (hvor bakterier er
overfgrt fra moden til ny ost) kan
fremme hurtig udvikling af den
korrekte skorpeflora, men den kan
ogsa medfare krydskontaminering.

‘ Kontrol/overvagning

Visuel inspektion af
ostens overflade.

Korrigerende handlinger

Hvis det er et tilbagevendende
problem, gennemga da
procedure og traeningen af
malker og/eller mejerist.

| tilfaelde, hvor oplasningen af
kitkultur ikke er levedygtig,
overvej da at tilfgje en dosis
kitmodningsbakterier eller
geerkultur.

Det er muligt at verificere
sikkerheden af "gammel-ung”-kit
processen ved at kontrollere
kitoplgsningen for tilstedeveerelse
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 pa ostene.

Modning**

M: Kontaminering af ostens
overflade med patogene
bakterier.

Sarg for, at de som handterer
fedevarer har rene haender. Hvor
det er ngdvendigt, anvend handsker
for at daekke hudlaesioner. Sarg at
materialet er rent og vedligeholdt i
god stand.

Visuel inspektion

Gentag renggring og/eller
desinfektion. Skift
renggringsprocedure. Hvis det er
et tilbagevendende problem,
gennemga da treeningen af
personalet.
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galder mest
frisk/

Fromages lactiques présentant du

Hvorfor skal vi veere
forsigtige?
M: Kontaminering af
friske/lumodnede oste i kalerum
med skadelige mikroorganismer,

Afsnit V - HACCP-baserede planer
MALKESYREKOAGULEREDE OSTE

Forebyggende handlinger

Hold kelerum rent. Renger
regelmaessigt aircondition eller
kolingsudstyr. Beskyt produktet mod

‘ Kontrol/overvagning

Anbefalet temperatur
for kgling <8°C.

Korrigerende handlinger

Vedligehold eller udskift
kelingsudstyr nar det er
ngdvendigt, desinficér og/eller

umodnede grundet ringe tilstand af rum og | dryppende kondensvand. mal rummet pa ny.

oste. kalingsudstyr. Kontrollér skadedyr.

Kaling***

Skeering, M, K. F: Kontaminering af osten | Anvend emballage (inklusiv Visuel inspektion Kassér kontamineret, beskadiget
pakning og grundet kontamineret traditionel emballage) egnet il eller mistaenkelig emballage. Om

forsendelse.

emballage, skaere-, vejning- og
pakkeudstyr eller darlig hygiejne
hos personalet. (1) (5)

fedevarebrug, og opbevar det under
rene og terre forhold. Serg for at
udstyret er rent fgr brug, og renggr
mellem skaering af forskellige
produkter. Friske produkter bgr
returneres til kgling umiddelbart
efter pakning.

ngdvendigt, skift leverander eller
forbedr opbevaringsforholdene.

Gentag renggaring og/eller
desinfektion af skaere- og
vejeudstyr.

Hvis det er et tilbagevendende
problem, gennemga traeningen af
personalet.

Alternativt procestrin: *Nogle producenter anvender en lille meengde lgbe, mens andre ikke gar. ** Nogle produkter modnes, andre gar ikke. ***
Afhaengigt af produktet kan afkeling efterfglges af opdeling i portioner og emballering eller omvendt.

Se ogsa: 1) "God hygiejnepraksis Rengering”, “God hygiejnepraksis Desinfektion”. 2) "Risikoanalyse for primaerproduktion”. 3) "God fremstillingspraksis
Kulturer”. 4) "God fremstillingspraksis Koaguleringsmidler”. 5) "God hygiejnepraksis Personale: generel hygiejne, traening og helbred”. 6) "God
hygiejnepraksis lokaler og udstyr”. 7) ” God hygiejnepraksis Vandkvalitet. 8) "God fremstillingspraksis Saltning”. 9) "God fremstillingspraksis
Tilseetningsstoffer til maelken og ostemassen”.
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Afsnit V- HACCP-baserede planer

ENZYMKOAGULEREDE OSTE OG OST MED EN BLANDET KOAGULERING

Oste, der overvejende er koaguleret med enzymer, er en gruppe der omfatter harde og blgde oste, bade 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 (blaskimmel) oste. Koaguleringstiden vil typisk vaere mellem en og to timer.

Den langsomme eller fravaerende syrning kan i nogle tilfaelde resultere i manglende styring af vaeksten af skadelige bakterier. Eksempelvis i blade oste
med en blandet koagulering, og i nogle umodnede og usyrnede overvejende enzymkoagulerede oste. Mange af disse er hgj-risiko produkter kraever

hgje standarder for mejerihygiejne og streng kontrol med maelkens hygiejniske kvalitet.

Procestrin til

Hvorfor skal vi vaere

Forebyggende handlinger

Kontrol/overvagning

Korrigerende handlinger

overvagning
Opfyldning af
karet.

forsigtige?
M, K: Kontaminering af
maelken fra udstyr og
redskaber (kar, omrgrer,
spande, skeer osv.). Snavset
udstyr kan kontaminere
maelken med patogene
bakterier. Rester fra
renggringsmidler kan komme i
maelken.

Sarg for, at udstyr altid er rent.
Saet aldrig sma udstyrsgenstande
direkte pa gulvet. (1)

Visuel inspektion.

Gentag rengering og/eller
desinfektion. Rens tilstraekkeligt
med drikkevand. Skift
renggringsprocedure. Hvis det er
et tilbagevendende problem,
gennemga traeningen af
mejeristen.

Modning uden
podning .

M: Vaekst af patogene
bakterier: maelk kan indeholde
ugnskede bakterier. Nar
antallet af maelkesyrebakterier
er lavt, eller hvis de ikke har
gode forhold for vaekst, kan
patogene bakterier dominere.

Hvor det er muligt, frem
udviklingen af
maelkesyrebakterier gennem god
praksis i husdyrproduktionen (se
skema for maelkeproduktion).
Anvend passende
modningstemperatur og tid for at
fremme tilstraekkelig hurtig veekst
af meelkesyrebakterier. (2)

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

Tilfgj dosis af syrningskultur. Afvis
mistaenkelig maelk (smag, lugt,
udseende). Justér
produktionsparametre (tid,
temperatur). Hvis det er et
tilbagevendende problem, forbedr
da praksis for maelkeproduktion
eller skift maelkeleverandar.
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overvagning
Modning med
podning

Hvorfor skal vi veere
forsigtige?
M, K: Ukorrekte
procesparametre kan tillade
veaekst af patogene bakterier.
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Afsnit V- HACCP-baserede planer
ENZYMKOAGULEREDE OSTE OG OST MED EN BLANDET KOAGULERING

Forebyggende handlinger

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

‘ Kontrol/overvagning

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

Korrigerende handlinger

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

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

Anvend kun starterkulturer af kendt
oprindelse (inklusiv hjemmelavede
starterkulturer) eller certificeret egnet
til fadevarebrug. Handtér med
forsigtighed. Kassér starterkulturer
med misteenkelig lugt, farve eller
udseende. (3)

Visuel og organoleptisk
inspektion af direkte
bulk-starterkulturer.

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

Tilseetning af
koagulerings-
middel.

M, K: Et koaguleringsmiddel
kan veere kontamineret pa
grund af darlig handtering
eller opbevaring.
Koaguleringsmidler kan
kontaminere meelken med
patogene bakterier eller
kemiske forbindelser.

Anvend kun koaguleringsmidler af
kendt oprindelse (inklusiv
hjemmelavede koaguleringsmidler)
eller certificeret egnet til fadevarebrug.
Handtér med forsigtighed. Kassér
koaguleringsmidler med misteenkelig
lugt, farve eller udseende. (4)

Visuel og organoleptisk
inspektion af
koaguleringsmidler.

Kassér koaguleringsmidler af
mistaenkelig kvalitet, unormalt
udsende eller lugt, eller
koaguleringsmidler med en
mistaenkelig eller beskadiget
emballage.

Skift handterings- og
opbevaringsprocedurer. Skift
leverandar.

Behandling af
ostemasse
(skeering,
fiskning,
omrgring,
draening,
formning,
presning og
vask).

M: Kontaminering af
ostemassen fra mejeristens
haender og arme.

Sarg for, at de som handterer
fgdevarer har rene hander/arme.
Hvor det er ngdvendigt, anvend
handsker til at deekke hudlzesioner. (5)

Visuel inspektion.

Vask haender og arme. Udskift
beskadiget handsker. Hvis det
er et tilbagevendende problem,
gennemga treeningen af
mejeristen.
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Proce§trir_1 til
overvagning

Hvorfor skal vi vaere
forsigtige?
M, K: Kontaminering af
ostemassen fra ringe rengjort
udstyr eller osteklaede.

Forebyggende handlinger

Sarg for, at udstyret altid er rengjort.
Saet aldrig sméa udstyrsgenstande
direkte pa gulvet. (1)

‘ Kontrol/overvagning

Visuel inspektion.

Korrigerende handlinger

Gentag renggring og/eller
desinfektion. Rens med
drikkevand eller vand af
acceptabel kvalitet. Skift
renggringsprocedure. Hvis det
er et tilbagevendende problem,
gennemga da treeningen af
mejeristen. Reparér snavsede
eller gdelagte ostekleeder og
udstyr.

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

Sarg 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 mistaenkes 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 pagaeldende
parti, hvis det er kontamineret.

Brug en anden kilde til
drikkevand.
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Hvorfor skal vi vaere forsigtige?

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

Forebyggende handlinger

Oprethold en hgj standard for
maelkeproduktion. (2)

Tilfredsstillende syrning, der er
passende til ostetypen.

‘ Kontrol/overvagning

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

Korrigerende handlinger

Fortseet ostefremstillingen, saet
det pageeldende parti i
karantaene og afvent
mejeristens afggrelse.
Mistaenkelige partier kan
udveelges til kontrol under
rutinemaessig egenkontrol.
Overvej pasteurisering eller
skift af leverandar, hvis
egenkontrollen viser, at den
mikrobiologiske kvalitet er
utilfredsstillende eller variabel.

Justér produktionsparametre til
fremtidige partier: tid,
temperatur, type og
dosismaengde af kultur.

Skeering af
ostemasse

M, K, F: Kontaminering af den
skarne ostemasse grundet
shavset skaeringsudstyr, eller
darlig hygiejne hos personalet,
renggringskemikalier, eller som et
resultat af darlig vedligeholdelse
(fx metalstykker, mgtrikker,
plastik eller smgremidler).

Renggr udstyr og redskaber efter

brug, og skyl grundigt efterfglgende.
Kontrollér skeereudstyret for tegn pa

skader.

Visuel inspektion fgr
og efter skaering.

Vask og skyl igen inden brug i
produktionen.

| tilfeelde af manglende dele
eller synlige skader, inspicér da
produktet grundigt. Kassér
produktet i tilfeelde af
kontaminering med metal eller
hard plastik.
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Kontrol/overvagning

Hvorfor skal vi vaere forsigtige?

Forebyggende handlinger

Korrigerende handlinger

Tilsaetnings- K: Brug af tilseetningsstoffer, Kontrollér, at tilseetningsstoffer, Visuel inspektion. Tilbagekald og videreforarbejd.
stoffer enzymer og proceshjeelpemidler, | proceshjeelpemidler og enzymer er Ngje afmalt maengde | Eliminerer dette ikke risikoen,
som ikke er egnet til egent til fgdevarebrug, og tilladt til den | af tilsaetningsstof. bortskaffes produkterne som
fedevareprocessering, eller hvor pagaeldende ostetype. Overhold den "ikke egnet til konsum".
anvendelsen af disse ikke angivne dosis, isaer hvor der er
stemmer overens med deres lovmeessige graenser for fgdevarer.
angivne anvendelsesbetingelser. | Overhold de angivne
anvendelsesbetingelser. (9)
Saltning M, K, F: Kontaminering af Anvend kun salt med kendt oprindelse | Visuel inspektion. Kassér salt med en
ostemassen grundet ringe kvalitet | eller som er certificeret egnet til mistaenkelig kvalitet.
af salt. (8) fgdevarebrug. Tildeek og opbevar
saltet under rene og tarre forhold.
M: Kontaminering af ost med Brug drikkevand og salt af acceptabel | Visuel inspektion. Tilfgj salt og saenk
patogene baktier, der er til stede i | kvalitet. Hvor det er relevant, kontrollér | Hvor det er temperaturen, hvis det passer
den saltlage som anvendes til temperatur, saltkoncentration eller ngdvendigt, mal og til den pagaeldende
saltning eller opbevaring af ost. surhed. Sigt saltlagen for at fierne sma | kontrollér temperatur, | osteteknologi; ellers forny
(8) ostestykker. Hold omradet omkring saltkoncentration og saltlagen eller forbedr
saltlagetanke rent, eller tildeek surhed. opbevaringsforholdene og den
saltlagen for at undga kontaminering. generelle hygiejne. Kassér
saltlage med misteenkelig
kvalitet.
Prikning M, K, F: Kontaminering af ost Ved brug af en prikningsmaskine, Visuel inspektion. Vask og/eller skyl igen inden

med patogene mikroorganismer,
pa grund af snavset, ringe
rengjort eller vedligeholdt udstyr,
eller som et resultat af darlig
handtering.

renggr da maskinen efter brug og
kontrollér for tegn pa skader.
Vedligehold udstyret i god stand og
reparér eller udskift identificerede
slidte dele.

produktion.

Udskift beskadigede dele
gjeblikkeligt.
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Procestrin at overvage

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

Hvorfor skal vi veere
forsigtige?

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

Forebyggende handlinger

Serg for, at udstyr altid er rent og
vedligeholdt i god stand. (1)

Sorg for, at de som handterer
fadevarer har rene haender. Hvor
det er ngdvendigt, anvend
handsker til at deekke
hudlzesioner.

Kontrol/overvagning

Visuel inspektion.

Korrigerende
handlinger

Gentag rengaring
og/eller desinfektion.
Skyl med drikkevand af
acceptabel kvalitet.
Skift
renggringsprocedure.
Hvis det er et
tilbagevendende
problem, gennemga
treeningen af
mejeristen.

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

En ringe udviklet skorpe kan
tillade vaekst af patogene
bakterier. Nar pH stiger i
skorpen under modning kan
det tillade veaekst af ellers
tidligere inaktiverede salt-
tolerante patogene bakterier,
sasom Listeria
monocytogenes.

Searg for at opretholde hgje
hygiejniske standarder under
maelkeproduktionen. (2)

Sorg for en god hygiejnestandard
under ostefremstilling og modning;
seerligt i forhold til omrader som er
sveere at rengere (fx hjul pa
ostekar eller borde, og hydrauliske
eller pneumatiske cylindre) samt
kitudstyr og modningshylder.

Forbedr forholdene, som er
ngdvendige for vaekst af
modningskulturer.

"Gammel-ung”-kit (hvor bakterier
overfgres fra moden til ung ost)
kan fremme hurtig udvikling af den

Visuel inspektion af
ostens overflade.

Hvis det er et
tilbbagevendende
problem, gennemga da
procedure og
treeningen af malker
og/eller mejerist.

| tilfeelde, hvor
oplgsningen med
kitkultur ikke er aktiv,
overvej da at tilfgje en
dosis
kitmodningsbakterier
eller geerkultur.

Det er muligt at
verificere sikkerheden
af processen med
"gammel-ung”-kit, ved
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korrekte skorpeflora, men kit kan
ogsa medfare krydskontaminering.

at kontrollere
kitoplgsningen for
tilstedeveerelse af
Listeria
monocytogenes frem
for at tjekke
produkterne.

Procestrin til

Hvorfor skal vi veaere forsigtige?

Forebyggende handlinger

Kontrol/overvagning

Korrigerende handlinger

overvagning

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

Verificér, at den pagaeldende
behandling er egnet til konsum, og
hvis ikke, informér da forbrugeren om
at skorpen ikke kan spises. Fglg
anvendelsesbetingelserne for
tilseetningsstoffet, og serg for at det er
egnet til den pageeldende ostetype.

Visuel inspektion.

Informér kunden om, at
skorpen ikke kan spises.
Tilbagekald det pageeldende
parti.

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

Anvend tree eller andet
forbreendingsmateriale, der szelges
som egnet til rygning af
fedevareprodukter. Eller anvend tree
eller andet forbraendingsmateriale, der
er anskaffet fra en kendt kilde. Brug
ikke trae fra naletraeer.

Visuel inspektion.
Leverandgr-
specifikation, nar
forbreendingsmaterialet
stammer fra en ukendt
kilde.

Skift forbraendingsmateriale
eller leverander.

F: Fysisk kontaminering under
behandling af skorpen.

Sorg for at udstyret er vedligeholdt i
god stand.

Visuel inspektion.
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Hvorfor skal vi veere forsigtige?

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

Forebyggende handlinger

Sorg for, at de som handterer
fadevarer har rene haender. Hvor det
er ngdvendigt, anvend handsker til at
daekke hudlaesioner. Serg for at
udstyret er rent og vedligeholdt i god
stand.

Kontrol/overvagning

Visuel inspektion.

Korrigerende handlinger

Gentag renggaring og/eller
desinfektion. Skift
renggringsprocedure. Hvis
det er et tilbagevendende
problem, gennemga
treeningen af mejeristen.

M: Overlevelse af Brucella i
rdmaelksoste som er modnet i
mindre end 60 dage, der er lavet
pa fare- og gedemeelk fra en
beseaetning, som ikke er
brucellosefri. (2)

Kontrollér at det pagaeldende 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 forleeng
modningstiden til mere end
60 dage.

Procestrin til

overvagning

Hvorfor skal vi vaere forsigtige?

Forebyggende handlinger

Kontrol/overvagning

Korrigerende handlinger

Kaling

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

Opbevar blgde oste ved <8°C efter
afslutning af modningen.

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

Opbevar ostene ved <8°C straks
efter fremstilling.

Kglingstemperatur.

Saenk temperatur eller overfor
indhold af lager til alternativ
butik. Reparér eller udskift
koleudstyr, hvis problemet
vedvarer.

69




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

Skeering,
pakning og
forsendelse.

M, K, F: Kontaminering af osten
pa grund af kontamineret
emballage, skaereudstyr og
veegte, eller darlig hygiejne blandt
personalet. (1) (5)

Anvend emballage (inklusiv traditionelt
materiale) egnet til fedevarebrug, og
opbevar det under rene og tarre
forhold. Serg for, at udstyret er rent for
brug, og renggr mellem skaering af
forskellige produkter. Friske produkter
bar returneres til kgling umiddelbart
efter pakning.

Visuel inspektion

Kassér kontamineret,
beskadiget eller mistaenkeligt
emballage. Om ngdvendigt,
skift leverandgr eller forbedr
opbevaringsforholdene.

Gentag renggring og/eller
desinfektion af skeereudstyr og
veegte.

Hvis det er et tilbagevendende
problem, gennemga treeningen
af personalet.

Se ogsa: 1) "God hygiejnepraksis Rengaring”, "God hygiejnepraksis Desinfektion”. 2) "Risikoanalyse primeerproduktion”, 3) "God fremstillingspraksis
Kulturer”, 4) "God fremstillingspraksis Koaguleringsmidler”, 5) ” God hygiejnepraksis Generel personalehygiejne, traening og helbred”, 6) "God
hygiejnepraksis Lokaler og udstyr”, 7) "God hygiejnepraksis Vandkvalitet”. 8) "God fremstillingspraksis Saltning”, 9) God fremstillingspraksis
Tilseetningsstoffer til maelken og ostemassen”.
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Dette afsnit deekker osteprodukter, som er produceret af valle evt. tilsat mezelk eller flade. Enten ved at udfzelde valleproteiner ved opvarmning (nogle
gange tilsat salt eller syre, fx maelke- eller citronsyre), eller ved varmefeeldning af valleprotein og fordampning af vandindholdet i vallen for derved at
opna karamelliseret maelketgrstof. Nogle valleoste har et meget hgjt vandindhold, og kreever dermed kold opbevaring eller kort holdbarhed for at sikre
deres sikkerhed. Andre presses, tarres, 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

overvagning

Hvorfor skal vi veere
forsigtige?

Forebyggende handlinger

Kontrol/overvagning

Korrigerende handlinger

Fyldning af kar

M: Tilstedeveerelse eller
dannelse af enterotoksin
fremkaldt af koagulasepositive
stafylokokker til stede i vallen.

Behandl vallen hurtigst muligt
efter at den er opnéet, eller
opbevar den kglet, for at
forhindre vaeksten af
koagulasepositive
stafylokokker.

Produktionstid. Mal da
temperatur hvor det er
ngdvendigt.

Justér temperaturen i
opbevaringstanke.

Hvor det er ngdvendigt,
kontrollér da, at kaleenheden
virker korrekt.

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

Test valleoste af
mistaenkelig kvalitet for
koagulasepositive
stafylokokker.

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

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

Sarg for, at udstyret altid er
rent. Saet aldrig sma
udstyrsdele direkte pa gulvet.

(1) ()

Visuel inspektion.

Gentag rengering og/eller
desinfektion. Skyl tilstraekkeligt
med drikkevand. Skift
renggringsprocedure.

Hvis det er et tilbagevendende
problem, gennemga da
treeningen af mejeristen.
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Procestrin til

overvagning
Tilsaetning af
ingredienser (fx
syre, ekstra meelk,
flade, salt) for eller
efter udfeeldning
eller fordampning.

Hvorfor skal vi vaere
forsigtige?
M, K, F: Kontaminering pa
grund af tilseetning af
ingredienser, som ikke er
egnet til fadevareproduktion.

Forebyggende handlinger ‘ Kontrol/overvagning

Kontrollér maelk (3), salt (9) og
andre ingredienser er egnet til
fedevarebrug, og at de
anvendes i korrekt maengde.

Visuel inspektion.
Fabrikantens
produktspecifikation.

‘ Korrigerende handlinger

Kassér ingredienser af
mistaenkelig kvalitet.

Udfeeldning,
opvarmning,
fordampning,
formning og
dreening af
ostemasse.

M: Vaekst med patogene
bakterier under opvarmning.

Sorg for hurtig og ensformig
opvarmning af ingredienser.

Maling af temperatur og tid.

Justér produktionsparametre
for fremtidige partier: tid og
temperatur.

M: Kontaminering af
ostemassen fra
osteproducentens haender og
arme.

Sarg for, at de som handterer
fedevarer har rene
heender/arme. Hvor det er
ngdvendigt, anvend handsker
til at deekke hudleesioner. (6)

Visuel inspektion.

Vask haender og arme. Skift
handsker, hvis de er gaet i
stykker. Er det et
tilbagevendende problem,
gennemga da treeningen af
mejeristen.

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

Searg for, at udstyret altid er
rent. Saet aldrig sma
produktionsdele direkte pa
gulvet. (2) (6)

Visuel inspektion.

Gentag rengering og/eller
desinfektion. Skyl med
drikkevand af acceptabel
kvalitet. Skift
renggringsprocedure.

Hvis det er et tilbagevendende
problem, gennemga traeningen
af mejeristen.

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

Sarg for, at udstyret er
vedligeholdt i god stand. (7)
Osteproducenten bgr fglge
vejledningen omkring sma
genstande i afsnit "God
hygiejnepraksis Personale”. (6)

Visuel inspektion.

Reparér eller udskift udstyr.

Kassér parti efter visuel
inspektion, hvis det mistaenkes
for at indeholde metal.
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Afsnit V-
VALLEOSTE OG VALLEPROTEINOSTE

Procestrin til

overvagning

Hvorfor skal vi veere
forsigtige?

Forebyggende handlinger

‘ Kontrol/overvagning ‘ Korrigerende handlinger

Modning.

M: Kontaminering af ostens
overflade med patogene
bakterier.

Sarg for, at de som handterer
fedevarer har rene haander.
Hvor det er ngdvendigt,
anvend handsker til at deekke
hudleesioner.

Visuel inspektion.

Justér modningsparametre.
Vask heender. Skift handsker,
hvis de er gaet i stykker. Hvis
det er et tilbagevendende
problem, gennemga traeningen
af personalet.

Sorg for hurtig tgrring og
tilstreekkelig saltning af ostens
overflade.

Organoleptisk inspektion.
Hvor det er ngdvendigt, mal
og kontrollér
saltkoncentration og
luftfugtighed.

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

Kgaling.

M: Veaekst er skadelige
bakterier i oste med hgijt
vandindhold.

Opbevar oste med hgijt
vandindhold ved en
temperatur pa <8°C.

Kgletemperatur.

Reducér temperatur eller
overflyt indhold af lager til en
anden butik. Reparér eller
udskift keleudstyr, hvis
problemet fortsaetter.
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Procestrin til Hvorfor skal vi veere Forebyggende handlinger Kontrol/overvagning Korrigerende handlinger
overvagning forsigtige?
Pakning og M, K, F: Kontaminering af | Anvend emballage (inklusiv traditionelt Visuel inspektion. Kassér kontamineret, beskadiget
forsendelse. osten grundet materiale) egnet til fadevarebrug, og eller mistaenkelig emballage. Om
kontamineret emballage opbevar det under rene og tarre forhold. ngdvendigt, skift fabrikant eller
eller darlig Serg for, at vaegte og pakkeudstyr altid er forbedr opbevaringsforholdene.
personalehygiejne. rene og vedligeholdte i god stand. Friske
produkter bar returneres til kaling Hvis det er et tilbagevendende
umiddelbart efter pakning. problem, gennemga traeningen af
personalet.

Se ogsa: (1) "God hygiejnepraksis Renggring, (2) "God hygiejnepraksis Desinfektion”, (3) "Risikoanalyse for primaerproduktion”, (4) "God
fremstillingspraksis Kulturer”, (5) "God fremstillingspraksis Koaguleringsmidler”, (6) "God hygiejnepraksis Personale: generel hygiejne, traening
og helbred”, (7) "God hygiejnepraksis Lokaler og udstyr”, (8) ” God hygiejnepraksis Vandkvalitet”, (9) "God fremstillingspraksis Saltning” og (10)
” God fremstillingspraksis Tilseetningsstoffer til meelken og ostemassen”.
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Procestrin til

PASTEURISERET KONSUMMZAELK

Hvorfor skal vi veere

Forebyggende

Kontrol/overvagning

L=Lovkrav

Korrigerende

overvagning
Opbevaring af ra meelk. (1)

forsigtige?
M: Hgje
opbevaringstemperaturer vil
resultere i bakterielt fordaerv af
meelken.

handlinger
Oprethold kaling.

Opbevaringstemperatur
(L: =8°C or <6°C (2) (3)

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

Varmebehandling. (4)

M: Skadelige bakterier kan
overleve i maelken, hvis den
mindste tilsigtede tid- og
temperaturkombination for
pasteurisering ikke opnas.

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;
fortsaet opvarmning indtil
den gnskede holdetid- og
temperatur er opnaet.

For en kontinuerlig
proces; genstart
varmeprocessen indtil
den gnskede holdetid- og
temperatur er opnaet.

M: Ringe kgling kan resultere i
bakterielt fordeerv af maelken.

Searg for gjeblikkelig,
hurtig og effektiv kgling,
og oprethold denne
kaling.

Nedkoling til en acceptabel
temperatur: tid og
hastighed af keling, der er
specifik for
kalingsmetoden.

Opbevaringstemperatur
<8°C i tanke med
pasteuriseret maelk.

Kassér produkter som
ikke er blevet nedkglet til
en acceptabel temperatur
inden for den acceptable
tid.
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Hvorfor skal vi vaere
forsigtige?

Forebyggende
handlinger

Kontrol/overvagning

Korrigerende
handlinger

Flaskepafyldning/
pafyldning

(glasflasker, plastikflakser,
kartoner, pakker, pose i
kasse).

F: Fremmedlegemer (glasskar,
edderkopper og fluer, sma
genstande, emballage osv.)
kan kontaminere meaelken, og
medfgre kveelning eller skader
nar maelken konsumeres.

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

Visuel inspektion af
emballage.

Emballagen bor vaere
ubrudt, ren og intakt.

Kassér kontamineret,
beskadiget eller
mistaenkelig emballage.
Om ngdvendigt skift
fabrikant af emballage,
eller forbedr
opbevaringsforholdene.

M: Urene lag eller emballage,
og darlige pafyldningsteknikker
eller salgsautomater kan
resultere i kontaminering med
patogene bakterier.

Brug rene lag og
emballage. Anvend en ren
pafyldningsteknik.
Regelmaessig rengering af
salgsautomater.

Visuel inspektion af
emballage og
pafyldningsteknik.

Kassér snavset
emballage.

M: Darlig pasaetning af lag eller
lukning af emballage kan
forarsage kontaminering med
patogene bakterier.

Anvend hele flasker og
lag, eller intakt emballage.
Pasaet lag grundigt for at
sikre indholdet.

Visuel inspektion af
emballage. (bemeerk, at den
ikke ma laekke.)

Kassér emballage, der
leekker.

Opbevaring fer
forsendelse.

M: Ukorrekt
opbevaringstemperatur eller
uhensigtsmeessig holdbarhed
kan resultere fordeervelse af
meelken.

Oprethold kgling og
kontrollér, at
holdbarheden er
passende til produktet.

(8)

Opbevaringstemperatur
<8°C.

Kassér et produkt som
ikke har veeret opbevaret
i overensstemmelse med
det pagaeldende
medlemslands
temperaturforordninger.

Salg

M: Organoleptisk afvigelse af
produkter kan indikere potentiel
kontaminering.

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

Lav en smagstest pa det
feerdige produkt (smag bar
vaere som forventet).

Kassér afvigende
produkter.

(1) Se ogsa "Risikoanalyse for primeaerproduktion”.
(2) Umiddelbart efter malkning skal maelken kgles til <8°C, hvis der er tale om daglig malkning. Hvis malkningen ikke er daglig, skal maelken kgles til

<6°C.

(3) Hvis meelken ikke producers pa garden, ma fedevarevirksomhedslederen sikre sig, at maelken hurtigt bliver kalet til <6°C indtil den skal behandles.
(4) Se ogsa "HACCP-baserede planer Malkeindsamling, opbevaring i mejeriet og behandling”.
(5) I overensstemmelse med EU-lovgivning.
(6) Enhver anden tid- og temperaturkombination tilladt, hvis den har tilsvarende eller stgrre letalitet.
(7) | tilfelde af glasbrud, se "Risikoanalyse: fysiske risikofaktorer"
(8) Udfer en smagstest af det feerdige produkt i slutningen af holdbarhedsperioden. Skift holdbarhedsdato, hvis organoleptisk standard ikke nas.

76




Afsnit V- HACCP-baserede planer

Procestrin til
overvagning
Opbevaring af meelk

(1)

Hvorfor skal vi veaere
forsigtige?
M: Utilstraekkelig kaling vil
resultere i bakterielt fordaerv af
meelken.

RA KONSUMMZELK

Dette afsnit omfatter salget af ra drikkemaelk — hvor det ikke er forbudt elle begraenset i henhold til national lovgivning.

Forebyggende
handlinger
Sorg for en gjeblikkelig
og hurtig nedkgling. (2)

‘ Kontrol/overvagning

Koletid/-temperatur

<4 °C inden for 2 timer.

L = Lovkrav
Korrigerende handlinger

Kassér meelk, der ikke har
veeret kglet til en acceptabel
temperatur inden for en
acceptabel tid, eller pasteurisér
meelken.

M: Hgj opbevaringstemperatur
vil resultere i bakterielt fordaerv
af maelken.

Oprethold
kaletemperaturen. (2)

Opbevaringstemperatur

s4°C.

Kassér meelk, der ikke har
veeret opbevaret i
overensstemmelse med EU-
forordninger omhandlende
temperatur.

Flaskepafyldning/
pafyldning
(glasflasker,
plasticflakser,
kartoner, pakker,
pose i kasse)

P: Fremmedlegemer (glasskar,
edderkopper og fluer, sma
genstande, emballage osv.) kan
kontaminere meelken, og
medfgre kveelning eller skader
nar meelken konsumeres.

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

Visuel inspektion af
emballage.

Emballagen bgr veere
ubrudt, ren og intakt.

Kassér kontamineret,
beskadiget eller mistaenkelig
emballage. Om ngdvendigt
skift fabkrikant af emballage,
eller forbedr
opbevaringsforholdene.

M: Urene lag eller emballage, og
darlige pafyldningsteknikker eller
salgsautomater kan resultere i
kontaminering med patogene
bakterier.

Brug rene lag og
emballage. Anvend en
ren pafyldningsteknik.
Regelmassig rengering
af salgsautomater.

Visuel inspektion af
emballage og
pafyldningsteknik.

Kassér snavset emballage.

M: Darlig pasaetning af lag eller
lukning af emballage kan
forarsage kontaminering med
patogene bakterier.

Anvend hele flasker og
lag, eller intakt
emballage. Pasaet lag
grundigt for at sikre
indholdet.

Visuel inspektion af
emballage. (bemeerk, at den
ikke ma leekke.)

Kassér emballage, der laekker.
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Procestrin til
overvagning
Opbevaring

Afsnit V- HACCP-baserede planer
RA KONSUMMAELK

Hvorfor skal vi veere
forsigtige?
M: Ukorrekt
opbevaringstemperatur eller
uhensigtsmaessig holdbarhed
kan resultere fordeervelse af
maelken.

Forebyggende
handlinger
Oprethold keling (2), og
serg for at
holdbarhedsdatoen (2) er
passende for produktet.

4)

‘ Kontrol/overvagning

Opbevaringstemperatur
<4°C.

Korrigerende handlinger

Afvis produkt der ikke har
veeret opbevaret |
overensstemmelse med det
pageeldende medlemslands
temperaturforordninger.

Salg

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

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

Lav en smagstest pa det
feerdige produkt (smag bar
vaere som forventet).

Kassér afvigende produkter.

(1) Se ogsa "Risikoanalyse for primaerproduktion”.
(2) I overensstemmelse med national lovgivning.

(3) I tilfelde af glasbrud, se "Risikoanalyse: fysiske risikofaktorer"
(4) Udfer en smagstest af det feerdige produkt i slutningen af holdbarhedsperioden. Skift holdbarhedsdato, hvis organoleptisk standard ikke nas.
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Afsnit V- HACCP-baserede planer

SMOR, FLGDE

Den nationale lovgivning omkring pasteurisering af den flade, der anvendes til fremstilling af smer varierer imellem medlemslandene. | nogle
medlemslande er det pakraevet. En fuld redegarelse af disse regler er ikke omfattet af denne vejledning.

Procestrin til

Hvorfor skal vi vaere

Forebyggende handlinger

Kontrol/overvagning

Korrigerende handlinger

overvagning
Separering af flade.

forsigtige?
M: Veekst af patogene
bakterier mellem
malkningen og afslutningen
af fladesepareringen.

Hvor der benyttes mekanisk
separering, separer da
fladen 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
meelkesyrebakterier.

* Ellers hold meelkens
temperatur pad < 8°C (L)

Termometer.
Tid.

Gennemga systemet til
fledeseparering.

M, K: Kontaminering af
fladen med patogene
bakterier, fra separatoren,
opsamlingsbeholderne eller
rester af rengaringsmiddel.

Efter anvendelse, skil
maelkeleveringssystemet,
fladeseparatoren og
opsamlingsbeholderne ad
og renggr det. Skyl udstyret
grundigt.

Visuel inspektion.

Gentag
renggringsprocessen. Hvor
det er ngdvendigt, gennemga
procedurerene og traeningen
af personalet (hvis det er et
tilbagevendende problem).

M: Har fladeseparatoren
ikke har den ngdvendige
kapacitet, kan slam blive
trukket med ind i fladen.

Separér ikke mere end
fladeseparatoren har
kapacitet til.

Visuel inspektion.

Brug om ngdvendigt en
fladeseparator med en
justerbar
stramningshastighed i
henhold til meengden af meelk
der skal behandles, eller brug
en buffertank.

Podning*

M: Kontaminering af
maelken under podning
grundet ringe kvalitet af
starterbakterier eller
osteproducentens
ukorrekte handtering.

Brug kun starterkulturer af
kendt oprindelse eller
certificeret egnet til
fedevarebrug. Handter
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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Afsnit V- HACCP-baserede planer
SMOR, FLODE

Procestrin til

Hvorfor skal vi veere

Korrigerende handlinger

overvagning

forsigtige?

Forebyggende handlinger ‘ Kontrol/overvagning

unormal lugt, farve eller
udseende.

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

Ved modning ved
fermentering:

M: Hvis syrningen ikke er
tilstraekkelig eller hvis den
er for langsom, kan det fgre
til udvikling af patogene
bakterier.

Tildeek beholdere.

Justér fladens temperatur
for at tillade udviklingen af
meelkesyrebakterier, indtil
den gnskede surhedsgrad
er opnaet.

Termometer,

tid.

Organoleptisk inspektion af
fladen eller pH/ titrerbar
surhed.

Rejustér temperatur eller
modningstiden.

M: Veekst af bakterier under
modningen af flgden.

Nedkeal fladen sa hurtigt
som muligt. Tildeek
beholdere.

Termometer.

Justér
opbevaringstemperaturen.

Pakning af flade.**

M, F, K: Kontaminering af
fladen fra udstyret,
emballagen eller den som
handterer det.

Renggr 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
tejhygiejne.

Visuel inspektion og lugt.

Gentag
renggringsprocessen. Hvis
det er et tilbagevendende
problem, gennemga da
renggringsprocedure og
traeningen af personale.

Opbevaring af flgde**

M: Veekst af bakterier under | Kal fladen sa hurtigt som Termometer. Justér

opbevaring. muligt. Tildeek beholdere. opbevaringstemperatur.
M, K: Kontaminering af Renger og desinficér Visuel inspektion og lugt. Gentag

fladen med patogene opbevaringsbeholdere efter renggringsprocessen.

bakterier eller rester af
renggringsprodukter fra
opbevaringsbeholdere.

hver brug. Skyl udstyr
grundigt.

Gennemga procedurer, hvor
det er ngdvendigt.

*k*k

Kaerning

M, K, F: Kontaminering af
fladen med patogene
bakterier, fremmedlegemer
eller rester af
rengeringsprodukter fra
keernen.

Brug rent udstyr der er
vedligeholdt i god stand.
Renggar og skyl kaernen
efter hver brug.

Visuel inspektion og lugt.

Gentag
renggringsprocessen.
Gennemga procedurer hvor
det er ngdvendigt. Minimér
kilder til fysisk kontaminering
i
fedevarehandteringsomrader.
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Afsnit V- HACCP-baserede planer

Procestrin til
overvagning

Hvorfor skal vi vaere
forsigtige?
M: Tilstedeveerelse og
veekst af patogene
bakterier i smgr.

SMOR, FLGDE

‘ Forebyggende handlinger ‘ Kontrol/overvagning

Oprethold en egnet
temperatur til kaerning.
Stop kaerning pa det
stadie hvor smarkorn
dannes, og ekstraher den
storst mulige mangde
karnemaelk.

Visuel inspektion
Termometer

Korrigerende handlinger

Rejustér temperatur og
keerningstiden.

Skylning af smarret***

M: Veekst af patogene
bakterier, hvis skylningen
ikke fierner keernemaelken
tilstreekkeligt.

Udfer skylningen med
tilstreekkelige maengder
vand og til et tilstreekkeligt
antal skyl.

Visuel inspektion.

Justér maengden af vand til
vask.

M, K: Kontaminering af
smgr 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.

Gennemga behandlingen af
vand, hvor det er ngdvendigt.

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

Justér skyllevandets
temperatur, sa det opnar
samme temperatur som
smagrret.

Termometer

Kgl vandet som bruges til at
skylle smarret.

smorret fra saltet.

fedevarekvalitet og inden
for holdbarhedsdatoen.

Altning*** M: Veekst af patogene Fjern mest muligt Visuel inspektion og/eller Justér blandingstiden.
bakterier grundet darlig skyllevand. Alt grundigt for | analytisk testpapir til
fordeling af vanddraber, at opna en god fordeling af | bestemmelse af
eller for store vanddraber. fugt og drabestarrelse. vandindhold i smar.

Saltning***/* M, K: Kontaminering af Anvend salt af Visuel inspektion Skift leverandgr.

*kk

Formning/pakning

M, F, K: Kontaminering af
smarret fra
formningsudstyret,
emballagen, eller personen
som handterer det.

Brug rent udstyr der er
vedligeholdt i god stand.
Opbevar emballage i sikker
afstand fra mulige
kontamineringskilder.

Overvag personalehygiejne.

Opbevar hurtigt og ved
kolde temperaturer.

Visuel inspektion

Gentag
renggringsprocessen.
Gennemga procedurer og
treeningen af personalet, hvor
det er ngdvendigt (hvis det er
et tilbagevendende problem).

** Trin der kun vedrgrer fladeproduktion/*** Trin der kun vedrgrer smarproduktion/* Valgfrie trin.
Se ogsa: 1) "God hygiejnepraksis Rengaring”, 2) "God hygiejnepraksis Desinfektion”, 3) "God fremstillingspraksis Kulturer”, 4) "God hygiejnepraksis
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Afsnit V- HACCP-baserede planer
SMOR, FLGDE
Personale: generel hygiejne, traening og helbred”, 5) "God hygiejnepraksis Plan for skadedyrskontrol”, 6) ” God hygiejnepraksis Vandkvalitet” og 7)

"God fremstillingspraksis Tilseetningsstoffer til meelken og ostemassen”.

(L) Forordning (EF) nr. 853/2004 Maelken skal straks kgles 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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Afsnit V - HACCP-baserede planer

SYRNEDE KONSUMMALKSPRODUKTER

Denne familie af fermenterede maelkeprodukter inkluderer kefir, yoghurt, keernemaelk, ymer, filmjolk, rjazenka mfl. som alle har det faellestraek, at de er
syrnet med maelkesyrebakterier. Der findes to mader at lave fermenterede maelkeprodukter pa:

1. Satnings-metoden. Malken blandes med ingredienser (sukker, frugt, aromaer, farvestoffer m.v.), og herefter podes den med starterkultur, fyldes i
den endelige emballage og seettes til syrning, for til sidst at blive kglet.

2. Omregringsmetoden. Mzelken podes med starterkultur og syrnes i en syrningsstank. Nar den gnskede pH er opnéet, kgles koagelet og blandes med
ingredienser, og fyldes il sidst pa emballage.

Afhaengig af den anvendte teknologi bar producenten bestemme den ngjagtige reekkefglge af trin, der passer til det pagaeldende produkt.

Procestrin til

Hvorfor skal vi veaere forsigtige?

Forebyggende handlinger Kontrol/overvagning

Korrigerende handlinger

overvagning
Fyldning af kar.

K, M: Kontaminering af maelken fra
udstyr og redskaber (kar, omrgrer,
spande, skeer m.v.) Snavset udstyr kan
medfgre kontaminering af maelk med
patogene bakterier. Rester af
renggringsmiddel kan kontaminere
meelk.

Sarg for at udstyret altid er
rent. Saet aldrig sma
udstyrsdele direkte pa
gulvet (1) (2)

Organoleptisk
inspektion.

Gentag renggaring og/eller
desinfektion. Skyl grundigt med
drikkevand. Justér
renggringsprocedure. Hvis det er et
tilbagevendende problem,
gennemga da treeningen af
personale.

Pasteurisering** (3)

M: Fermenterede meelkeprodukter er
meget falsomme over for udviklingen af
patogene bakterier. Nogle bakterier kan
overleve ved en utilstraekkelig
pasteurisering.

Sarg for tilstraekkelige
faciliteter til pasteurisering.

Maling af temperatur og
tid.

Ompasteurisering af maelken hvis de
kreevede temperatur kommer under
graensen. Skift eller forbedr
pasteuriseringsudstyr.

Kaling til

syrningstemperatur.

M: Mulighed for rekontaminering grundet
for lang keletid eller uegnet kgleudstyr.

Searg for hurtig
nedkglingstid og anvend
effektivt keleudstyr.

Maling af temperatur og
tid.

Skift eller forbedr kaleudstyr.

Tilseetning af
starterkulturer. (4)

M: Kontaminering af maelk under
syrningen grundet darlig kvalitet af
starterkultur eller darlig handtering fra
produktionspersonalets side.

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

Visuel inspektion:
Kontrollér udseende og
udlgbsdato.

Kassér pakker af ringe kvalitet,
unormalt udseende eller lugt.

Justér handtering- og
opbevaringsprocedurer, skift
leverandgar.

&3


https://en.wikipedia.org/wiki/Filmj%C3%B6lk

Procestrin til
overvagning

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

Afsnit V - HACCP-baserede planer
SYRNEDE KONSUMMALKSPRODUKTER

Hvorfor skal vi veaere forsigtige?

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

Forebyggende handlinger

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

Kontrol/overvagning

Visuel og organoleptisk
inspektion.

Korrigerende handlinger

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

Justér handtering og opbevaring,
udskift leverandar.

Syrning*. M: Hvis syrningen sker Sorg for en god teknisk tilstand af |Visuel og Kassér produkter med en
langsommere end forventet, kan |procesfaciliteter: organoleptisk usaedvanlig lugt og/eller smag.
det tillade veekst af skadelige (syrningssbeholdere eller -kamre). |inspektion. , .
mikroorganismer. Oprethold passende tid og Overvagning af syrning|JUStér parametre for syrning.
temperatur, i overensstemmelse |eller pH-maling.
med den anvendte teknologi Den generelle
anbefalede pH-veerdi
efter syrning: pH < 4,5
Kgling af M: Mulig udvikling af skadelige Sorg for hurtig keling af produkter.  |Maling af temperatur og |Oprethold og/eller udskift
produktet. mikroorganismer grundet langsom tid. kaleudstyr.
kaling.
Emballage M, K, F: Mulig kontaminering fra  |Renggr og/eller desinficer fyldnings- [Visuel inspektion. Kassér pakker hvis de er

pakkemaskine, emballage,
produktionspersonale eller
pakningsmiljget, fx fra luftbarne
svampe.

og pakkelinjer efter hvert brug.
Opbevar emballage i tgrre og rene
omgivelser, og beskyt det mod
skadedyr. Renggr genbrugelig
emballage grundigt. Minimer
luftcirkulering; luk dgre og vinduer
og sluk ventilator hvis den ikke er
pakraevet.

beskadiget eller af darlig kvalitet.

Oprethold pakkeudstyr i god
stand.

Hvis det er et tilbagevendende
problem, gennemga traeningen af
personale.

* Alt efter anvendt specifik teknologi, kan disse trin optraede i anden raekkefalge.
** Dette trin anbefales kraftigt, men det er ikke obligatorisk.
Se ogsa: 1) God hygiejnepraksis "Rengering”, 2) God hygiejnepraksis "Desinfektion” 3) HACCP-baseret Plan "Maelkeindsamling, opbevaring og
behandling”, 4) God fremstillingspraksis "Kulturer” og 5) God fremstillingspraksis "Tilsaetninger til maelken og ostemassen”.
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Afsnit V - HACCP-baserede planer

IKKE-SYRNEDE MEJERIPRODUKTER

Dette afsnit deekker en bred vifte af forskellige produkter. Nogle er lavet pa ra maelk, mens andre har veeret udsat for varmbehandling under produktion,
svarende til eller stgrre end en pasteurisering (fx kagecreme, eller clotted cream).
Varmebehandling af nogle ramaelksprodukter kan negligere behovet for at pasteurisere meelken 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.
| ikke-syrnede meelkeprodukter uden en konkurrencedygtig mikroflora eller lav pH, som kan reducere eller heemme vaeksten af patogene
mikroorganismer, sikres sikkerheden af mange ikke-syrnede mejeriprodukter ved at anvende ramaterialer af god mikrobiologisk kvalitet, opretholde et
hgijt hygiejnisk niveau under produktionen, og have enten lav vandaktivitet eller kaling under opbevaring. Produkter med en holdbarhed pa fem dage
eller mindre regnes ikke for at understgtte vaeksten af Listeria monocytogenes (forordning(EF) nr. 2073/2005). Frysning (fx is) kan forhindre bakteriel
vaekst, men det garanterer ikke en reduktion af bakteriebelastningen.

Procestrin til

Hvorfor skal vi vaere forsigtige?

Forebyggende

Kontrol/overvagning

Korrigerende handlinger

overvagning
Tilvejebringelse af
ingredienser eller
fedevareforbedringsmidler.

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

handlinger
Brug kun ingredienser fra
en velrenommeret
leverandgar eller kendt
kilde. (1)

Erkleer allergifremkaldende
ingredienser til forbrugeren
i overensstemmelse med
forordning (EF) nr.
1169/2011 (L)

Visuel inspektion og
lugt af ingredienser.

Kassér pageeldende
ingrediens eller
mejeriprodukter fremstillet
heraf, hvis det er mistaenkt
for at veere kontamineret.

Produkter indeholdende
udeklarede allergener skal
fiernes fra salg og
ommaerkes.

Tilberedning
Ivarmebehandling af ikke-
mejeriingredienser.

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

Hvis det kan lade sig
gore, overvej da at bruge
ikke-spiseklare
ingredienser der har
veeret varmebehandlet.
Tid- og
temperaturkombinationer
bor vaere i stand til at
inaktivere de
pagaldende patogene
mikroorganismer.

Temperatur (og i
givet fald tid) af
varmebehandling.

Produkter bestemt til
varmebehandling, men som
ikke opfylder den angivne
tid- og
temperaturkombination ma
ikke anvendes til konsum
uden yderligere behandling.

Om ngdvendigt gennemga
treening og procedurer.

85




Procestrin til
overvagning
Kgling (herunder
kglet 'modning’

af baser til
konsumis) eller
frysning.

Hvorfor skal vi veere
forsigtige?

M: Veaekst af vegetative og
sporeformende patogene
bakterier og
toksinproduktion under
langvarig afkeling af
varmebehandlede
produkter, eller under kglet
opbevaring ved for hgj
temperatur.

Afsnit V - HACCP-baserede planer
IKKE-SYRNEDE MEJERIPRODUKTER

Forebyggende handlinger

Hvor langsom afkeling ikke er et
teknologisk krav, og patogene
mikroorganismer ikke styres af lav
vandaktivitet, keles produkter til under
8 °C. Oprethold kelekaden. Afkoeles
hurtigt til opbevaringstemperaturen
(typisk <8 ° C inden for fire timer).

Veekst af patogene mikroorganismer kan
styres ved at begraense produktets
holdbarhed.

Frosne mejeriprodukter ber afkgles og
fryses hurtigt til en anbefalet temperatur
pa -18 °C, og ma ikke genfryses efter
optening (fx pa markedet) (2) (3)

Kontrol/overvagning

Produktets temperatur
under kgling og kalet
opbevaring.

Korrigerende handlinger

Kassér meelk, hvis den
angivne
opbevaringstemperatur er
overskredet, eller hvis
kgolekaeden har vaeret brudt.

Justér eller reparér
kaleudstyr.

Store meengder afkales
langsommere; gennemga
pakketarrelse og fordeling
for at sikre tilstraekkelig
afkeling.

Om ngdvendigt gennemga
treening og procedurer.

1) God fremstillingspraksis "Tilsaetninger til maelken og ostemassen”, 2) God fremstillingspraksis” Produktopbevaring og transport og 3) God
fremstillingspraksis "Direkte salg”.
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Afsnit VI —

SPORBARHED

Sporbarhed er defineret i forordning (EF) nr. 178/2002 — artikel 3 (15) som 'muligheden for at kunne spore
og felge en fedevare, et foder, et dyr, der anvendes i fgdevareproduktionen, eller et stof der er bestemt til,
eller som kan forventes at blive tilsat en fedevare eller et foder gennem alle produktions-, tilvirknings- og
distributionsled,;

Producenten skal til enhver tid vaere i stand til at identificere og spore:
e FEt led tilbage: Oprindelsen af alle de ingredienser der anvendes til forarbejdning: mzelk,
koaguleringsmiddel, maelkesyrekulturer, salt osv.
o Et led frem: Modtageren af de afsatte produkter (undtagen nar produkter szelges til den endelige
forbruger). 'Produkter’ inkluderer ogsa ingredienser, der skal tilsaettes under videreforarbejdning af
fedevarer til konsum - sdsom valle og andre biprodukter.

For at kunne opfylde dette krav, skal producenten etablere systemer og procedurer, der gar det muligt
at stille informationer til radighed for de kompetente myndigheder ved deres anmodning.

Hvilke informationer bgr gemmes og vaere til radighed?

Ravarer af animalsk oprindelse (eksempelvis maelk) og mejeriprodukter (undtagelsesvis de, der indeholder
produkter af bade vegetabilsk oprindelse og forarbejdede produkter af animalsk oprindelse), som er
modtaget af eller leveret til andre fadevarevirksomheder (i stedet for den endelige forbruger), ber ledsages
af felgende informationer omkring sporbarhed:

e Beskrivelse af produkterne (rd meelk, ost osv.)
Maengden af produkt
Navn og adresse pa mejeriet eller virksomheden, hvorfra ravarerne distribueres
Navn og adresse pa fadevarevirksomhedslederen, hvortil ravarerne distribueres
En reference, der identificerer parti eller sending
Leveringsdato

Hvordan fremlaeqgges informationen?

Et parti er defineret i forordning (EF) nr. 2073/2005, som "en gruppe eller raekke af identificerbare produkter,
der er fremstillet ved en given proces under praktisk taget identiske omsteendigheder og produceret pa et
givet sted inden for ét naermere bestemt produktionstidsrum”.

Producenten skal definere sit parti i overensstemmelse med denne definition, sa laenge folgende er opfyldt:
"praktisk taget identiske omsteendigheder®”, "givet sted" og "bestemt produktionstidsrum®.

Nogle mejerier identificerer et parti ud fra produktionsdato, en laengere feelles produktionsperiode,
udlgbsdato osv. Producenten har ansvaret for at veelge metode. Defineres en partistarrelse dog sterre end
en produktionsdag, ma producenten acceptere risikoen for et tab af flere produkter, i tilfeelde af en afvigelse

eller et uheld.

Mejeriet ber registrere ravarer 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 hjeelp af en logbog over forsendelser. En skriftlig logbog, der registrerer partinummeret,
mangden samt kunden og afsendelsesdatoen, er en nem made sikre let sporbarhed.

Intern sporbarhed

Det et frivilligt at anvende intern sporbarhed mellem modtagne ravarer og ingredienser, og producerede oste
eller mejeriprodukter. Den kan medvirke til at begreense omfanget af tilbagekald og tilbagetraek, hvis
kontaminering identificeres i en specifik ingrediens tilhgrende et parti.
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Egenkontrolprogrammet spiller en afggrende rolle i etableringen af det ledelsessystem for
fodevaresikkerhed, der preesenteres i denne vejledning. Producenten har ansvaret for at sikre, at deres
produkter ikke udggr en sundhedsrisiko for forbrugerne og i den forbindelse udvikle et ledelsessystem for
fodevaresikkerhed til at eliminere, forebygge eller reducere fadevarerisikofaktorer til et acceptabelt niveau.

Ledelsessystemet for fadevaresikkerhed bgr opstille foranstaltninger til egenkontrol, der er passede for
hvert trin i produktionsprocessen. (Se tabel 1):

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

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

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

Ledelsessystemet for fodevaresikkerhed er sammensat af yderligere fem moduler (vist i bla, gul og gran):
o Traening af personalet er essentielt, for at garantere korrekt anvendelse af

fedevaresikkerhedsforanstaltninger. Fejl kan opsta pa grund af darlig kommunikation (seerligt nar
det drejer sig om aendringer i procedurer) samt mangel pa treening eller forstaelse.

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

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

o Ledelsessystemet for afvigelser og de tilhgrende planer indeholder oplysninger om procedurer
for handtering af afvigelser, hvor de identificeres.

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

Eksempel

Tramng af

personale i:

Risikofaktor-_|

identifikation

God hygiejne- 2ning ar malkepersonale
pl'akSIs Analys Regelmeae g pektion og
HACCP' under algeno l" e d d ed a0
baserede produk- ..-_ Heniniel = :
planer /ﬂ?e/— dersag produktionsareal og
eller t af d O ono ogene

Teknologiske miljo dersag spiseklare fadevare
aspekter 0 onocytogene

(ikke daekket i Registrering em, de
denne Jqgo ae dllo d ae 0d

vejledningen) / el e el i

Produktanalyser / bagetraek og/elle

Analysemetoderne

Producenter kan kun sikre fgdevaresikkerheden ved at bruge et ledelsessystem for fgdevaresikkerhed.
Analyser kan give nyttige oplysninger, men det er hverken tilstraekkeligt eller effektivt kun at lade
fedevaresikkerheden afhaenge af analyser af slutprodukter. Desuden er det vigtigt at skelne klart imellem
pra@veudtagning til validering, og prgveudtagning til styring af produktionsprocessen.

1. Verificering og validering af ledelsessystemet for fedevaresikkerhed.

Et hvert ledelsessystem for fgdevaresikkerhed kraever verificerings- og valideringsprocedure for at
demonstrere effekten og effektiviteten af systemet. Derfor skal producenter udfgre analyser af produkter i
overensstemmelse med de mikrobiologiske kriterier, der er fastsat i forordning (EF) nr. 2073/2005 bilag I.

Producenten skal ikke fglge nogen forudbestemt frekvens. Frekvensen af pregveudtagning ber hellere
tilpasses miljget (eksempelvis type og starrelse af produktion) og starrelse pa fedevarevirksomhed, saledes
at fedevaresikkerheden ikke bringes i fare.

Det antal prgveenheder der skal udtages i henhold til preveudtagningsplanen, jf. bilag I, kan reduceres.
Dette ger sig gaeldende, hvis fadevarevirksomhedslederen pa baggrund af historisk data kan dokumentere,
at de HACCP-baserede procedurer er effektive.

Nar der udtages praver, kan det steerkt anbefales at:

e Bruge en aseptisk teknik for at undga krydskontaminering mellem partier (defineret af producenten)
— seerligt ved prgveudtagning til undersggelser rettet imod et fadevaresikkerhedskriterium.

¢ Identificere det korrekte tidspunkt for prgveudtagning. 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
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friske maelk og ostemasse mere passende til blgde oste, grundet det hgje vandindhold og den korte
holdbarhed.
For analyser udfgrt med henblik pa at verificere effektiviteten af ledelsessystemet for fadevaresikkerhed,
skal prgver udtages pa de lokaliteter, der fremgar af specifikationerne i forordning (EF) nr. 2073 (se side 92-
95). Desuden skal antallet af prgveenheder til analyser, der er beregnet til at vurdere accepten af en bestemt
proces eller et parti af fadevarer, minimum overholde det anfert i bilag I.

2. Analyser under produktionsprocessen for at kontrollere produktionsprocessen.

Udover validering af ledelsessystemet for fadevaresikkerhed, kan andre analyseformer vaere egnede. Det
kunne veere mikrobiologiske, fysiske eller kemiske analyser — s& som overvagning af produktionsomrader,
udstyr og meaelk, kontrol af aktiviteten og surhedsgraden af vand eller udfgrelse af analyser af holdbarheden
pa spiseklare fadevarer.

Meaelkeanalyser skal veere i overensstemmelse med forordning (EF) nr. 853/2004 (se afsnit VIII). Producenter
der fremstiller spiseklare fadevarer skal udtage praver af Listeria monocytogenes, hvis fadevaren udggr en
risiko for folkesundheden pa grund af Listeria monocytogenes. Prgverne skal indga i preveudtagningsplanen
og udtages i produktionsomrader 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)

Undersogelser af holdbarhed kan anvendes til at afgere, om spiseklare faedevarer kan eller ikke kan
understgtte veeksten af patogene bakterier. For yderligere oplysninger, henvises til vejledninger om analyser
af holdbarhed (2) (3).

Alle analyseprocedurer bgr veere baseret pa producentens egen vurdering. Producenten er ansvarlig for at
fastseette frekvensen af prgveudtagningen, undtagen for enkelte kriterier, hvor den minimale frekvens er
fastsat i forordningen (eksempelvis kriterier for maelk som primaer ravare).

Undersggelser kan udfgres under hele produktionsprocessen. Valg af metode afhsenger af, hvad
producenten gnsker at kontrollere, eksempelvis:

e Nar en desinfektionsproces skal eendres, kan kontrol af det totale bakterietal vaere med til at
verificere effektiviteten af aendringen.

o | forbindelse med vask af osteskorpe, kan det vaere mere effektivt at analysere kit/'vaskevand eller
skrubbe modningshylder for at pavise et sporadisk lavt niveau af Listeria monocytogenes i
ostemassen, frem for at undersgge det feerdige produkt.

o Demonstration af hvor egnet en fadevare eller ingrediens er i forhold til det tilsigtede formal eller
angivet holdbarhed.

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

Det er vigtigt at:

e Vise nye medarbejdere, hvordan prgver udtages korrekt, hvis det indgar i deres arbejdsopgaver.

e Sgrge for at det anvendte laboratorium er akkrediteret, og har erfaring med at undersege
meelkeprodukter, eftersom fgdevaregodkendte laboratorier har forskellige ekspertiseomrader, og
kvaliteten af deres arbejde og radgivning kan variere betydeligt. Producenten bgr have tiltro til valg
af laboratorie.

o Sgarge for at laboratoriet modtager praver i ubeskadiget tilstand og med tydelige meerkater. Det er
ikke sandsynligt, at temperaturen under transporten pavirker kvaliteten af prgver sendt til laboratoriet
for kemiske analyser (eksempelvis Enterotoxin) eller mikrobiologiske analyser af fast/halvfast eller
fast lagret ost, eller fermenterede produkter med lavt pH, sasom yoghurt. Omvendt bar kglekaeden
opretholdes for praver af produkter der kraever kgling for at sikre feadevaresikkerheden (eksempelvis
meelkeprover eller ikke-fermenterede mejeriprodukter). Laboratoriet ber veere i stand til at rapportere
provernes 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 tilstreekkelig maengde prgvemateriale, for at sikre at laboratoriet har nok til at udfere
analyserne. Prgverne bgr udtages tilfeeldigt, men vaere repraesentative for hvert parti.

Underrette laboratoriet om eventuelle analyser, der kreeves udfgrt pa et bestemt tidspunkt
(eksempelvis koagulasepositive stafylokokker, der gnskes undersggt ved det hgjest forventede
antal, eller prgver af ra maelk undersggt for kimtal). Dette er for at undga forsinkelser, der kan gere
resultaterne sveere at fortolke korrekt.

Ved prgveudtagning 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 undgéa krydskontaminering mellem praver.

Veere opmeerksom pa inhiberende effekter fra overskydende rengarings- og desinfektionsmidler.
Dette er seerligt vigtigt nar overflader skrubbes.

Standardisere overfladearealet af de omrader, hvor svaberprgver udtages for at kvantificere
bakteriel belastning og sikre korrekt fortolkning af resultaterne.

Folge alle de instruktioner, der falger med fra kommercielle preveudtagningskits.

(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 fadevarer ifalge forordning

(EF) nr. 2073/2005 fra den 15. november om mikrobiologiske kriterier om for fadevare.
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety fh _mc quidance document_lysteria.pdf

(3)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 gzeldende for mejeriprodukter omfattet i denne vejledning
Tabel 1: Fodevaresikkerhedskriterier

Antal praveenheder (n) kan reduceres, hvis fadevarevirksomhedslederen pa baggrund af historisk dokumentation kan demonstrere, at de
HACCP-baserede procedurer er effektive. Frekvensen af undersggelser og prgveudtagning ber fastsaettes af fedevarevirksomhedslederen. Hvor
unders@gelser er beregnet til at vurdere accepten af en bestemt proces eller af et bestemt fadevareparti, skal det nedenstaende antal af praveenheder
som et minimum overholdes.

Organisme Fadevare Kiteim | n | ¢ [m | M Definition
Listeria Spiseklare fedevarer, der understotter 1.2 5 | 0 | Ingeni | | fem prgver, ma ingen prever overskride “ingen i 25 g” for fedevaren
monocytogenes | vaekst af Listeria. 25g | forlader producentens umiddelbare kontrol. Dette er gaeldende nar

fgdevarevirksomhedslederen ikke kan demonstrere for den kompetente
myndighed, at det pagaeldende produkt ikke vil overskride 100 cfu/g
gennem hele holdbarhedsperioden.
1.2 5 | 0 | 100cfu | | fem prgver, ma ingen prgver overskride 100 cfu/g i hele
/g holdbarhedsperioden for markedsferte produkter, hvis producenten
kan dokumentere over for den kompetente myndighed, at produktet i
hele holdbarhedsperioden ikke overskrider greensevaerdien pa 100 cfu/g.
Spiseklare fadevarer, der ikke understotter 1.3 5 | 0 | 100cfu | | fem prgver, ma ingen praver overskride <100cfu/g i hele
veekst af Listeria /g9 holdbarhedsperioden for markedsforte produkter.
Denne kategori omfatter produkter med:

e pH=<4.40eller;
ay <0.92 eller;
pH <5.00 og ay <0.94 eller;
holdbarhed <5 dage.
Andre produkter, der i henhold til
videnskabelige begrundelser tilhgrer
denne kategori.

Salmonella Ost, smor eller flode fremstillet af 111 | 5 | 0 | Ingeni | | fem prgver, ma ingen prgver overskride "ingen i 25g” i hele
ra/upasteuriseret maelk 25¢g holdbarhedsperioden for markedsforte produkter.
(medmindre producenten kan demonstrere for
den kompetente myndighed, at der ikke er
nogen risiko for Salmonella pa grund af
lagringstid og vandaktivitet (ay.)).

Konsumis 113 | 5 | 0 | Ingeni | | fem pr@ver, ma ingen prgver overskride "ingen i 25g” i hele
(Undtagen produkter, hvor 25¢g holdbarhedsperioden for markedsferte produkter.
fremstillingsprocessen eller produktets
sammenseetning eliminerer risikoen).

Enterotoksin Ost der er refereret til i 1.21 | 5 | 0 | Ikke | fem prgver, ma ingen prgver overskride "ikke pavist 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)

pavist i
25g

holdbarhedsperioden for markedsfarte produkter. Dette kriterium
geelder, hvis niveauet af koagulasepositive stafylokokker overskrider
10°/g pa det tidspunkt, der er angivet i det relevante
proceshygiejnekriterium.

Resumé af forordning (EF) nr. 2073/2005 gzeldende for mejeriprodukter omfattet i denne vejledning

Tabel 2: Proceshygiejnekriterier

Antal prgveenheder (n) kan reduceres, hvis fedevarevirksomhedslederen pa baggrund af historisk dokumentation kan demonstrere, at de HACCP-

baserede procedurer er effektive. Frekvensen af undersggelser og pregveudtagning bgr fastsaettes af fadevarevirksomhedslederen. Hvor undersggelser
er beregnet til at vurdere accepten af en bestemt proces, og seerligt ved en ny eller aendret proces, skal det nedenstaende antal af preveenheder som

et minimum overholdes. Resultater under m kan anses for at veere tilfredsstillende. Resultater over M eller resultater, hvor mere end ¢ praver har
veerdier mellem m og M, er utilfredsstillende. | tilfeelde af et "acceptabelt” resultat (hvor c resultater (eller faerre) overskrider m, men ingen overskrider M)
bar fadevarevirksomhedslederen gennemga produktionsprocessen, for at undga en tendens mod utilfredsstillende resultater. Uddybende
bemaerkninger er angivet under tabellen.

Organisme Fedevare KT c m M Definition Handling i
tilfeelde af
utilfredsstillende
resultater (se
nedenfor)
E. coli Ost fremstillet af varmebehandlet maelk 222 2 100 1000 | fem prever, ma to prgver overskride 100 A&B
eller valle. cfu/g cfulg cfu/g, sa laenge ingen praver overskrider 1000
cfu/g, pa det tidspunkt under
fremstillingsprocessen, hvor antallet af E.
coli antages at vaere hgjest. **
Smor og flade fremstillet af ra maelk 226 2 10 100 | fem praver, ma to praver overskride 10 cfu/g, | A,B&C
(eller mzelk, som har undergaet en cfu/g cfu/g sa leenge ingen prgver overskrider 100 cfu/g,
varmebehandling ved lavere temperaturer ved fremstillingsprocessens afslutning.
end pasteurisering.)
koagulasepositive Ost fremstillet af ra meelk. 223 2 10 100 000 | | fem praver, ma to praver overskride 10 000 A,B&C
stafylokokker 000 cfu/g cfu/g, sa laenge ingen praver overskider 1 000
cfulg 000 cfu/g, pa det tidspunkt under
Detekteres vaerdier fremstillingsprocessen, hvor antallet
>10° cfulg skal af koagulasepositive stafylokokker antages
partiet af ost at vaere hgjest. **
undersgges for
enterotoksiner Ost fremstillet af maelk, som har 224 2 100 1000 | fem pragver, ma to prgver overskride 100 A,B&C
fremkaldt af undergaet en varmebehandling ved cfu/g cfu/g cfu/g, sa laenge ingen praver overskrider 1000
stafylokokker, for at | lavere temperaturer end cfu/g, pa det tidspunkt under
verificere pasteurisering. * fremstillingsprocessen, hvor antallet
overensstemmelse af koagulasepositive stafylokokker antages
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med fadevare- Modnet ost fremstillet af maelk eller at vaere hgjest. ** A B&C

sikkerhedskriterie valle, som har undergaet

1.21. pasteurisering eller en kraftigere
varmebehandling. *

Umodnet blad (frisk) ost fremstillet af 225 | 5| 2 10 100 | fem praver, ma to praver overskride 10 cfu/g, | A& C
malk eller valle, som har undergaet cfulg cfulg sa leenge ingen prgver overskrider 100 cfu/g,
pasteurisering eller en kraftigere ved fremstillingsprocessens afslutning.
varmebehandling. *

Enterobakterier Pasteuriseret malk og andre 221 | 5|0 10 | fem praver, ma ingen prgver overskride 10 D
pasteuriserede flydende cfu/ml cfu/ml, ved fremstillingsprocessens
mejeriprodukter. afslutning.

Konsumis og frosne mejeriprodukter 228 | 5| 2 10 100 | fem praver, ma to praver overskride 10 cfu/g, | A
(desserter). cfu/g cfu/g | séleengde ingen pr@ver overskrider 100 cfu/g,

ved fremstillingsprocessens afslutning.

* medmindre fgdevarevirksomhedslederen kan demonstrere overfor den kompetente myndighed, at produktet ikke udger en risiko for enterotoksiner
fremkaldt af stafylokokker.

** koagulasepositive stafylokokker er ikke konkurrencedygtig, og i mange lagrede oste vil niveauet vaere hgjest omkring 24-72 timer. Efterfalgende vil
niveauet falde, athaengig 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 faekal kontaminering i produkter fremstillet pa ra maelk

En reekke patogene mikroorganismer er forbundet med faekal kontaminering af maelk. E. coli kan anvendes som indikator for proceshygiejne for
produkter fremstillet af ra maelk. Observeres atypiske resultater eller opadgaende tendenser under egenkontrollen, bgr maelkeproduktionshygiejnen
undersgges af fadevarevirksomhedslederen, og forbedringer bar identificeres og foretages, hvor hensigtsmaessigt.

Handlinger, der foretages i tilfaelde af utilfredsstillende resultater angivet i forordning (EF) nr. 2073/2005
A) Foretag forbedringer af produktionshygiejnen.

B) Foretag forbedringer i udvaelgelsen af ravarer.
C) Huvis veerdier >10° detekteres, skal partiet af ost testes for enterotoksiner fremkaldt af stafylokokker.
D) Kontrollér kvaliteten af ravarer samt effektiviteten af varmebehandlingen, og foranstaltninger til forebyggelse af rekontaminering.
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En bemarkning angaende ra maelk beregnet til fremstilling af ost og mejeriprodukter
Kriterier relevante for r& meelk til videreforarbejdning ifglge kravene i forordning (EF) nr. 853/2004 bilag Il afsnit IX kapitel I (II1)

ra komaelk Ra meelk fra andre arter
Beregnet til fremstilling af Beregnet til fremstilling af produkter
produkter, der har undergaet en af ra meelk

varmebehandling

Kimtal ved 30 °C (pr. ml) < 100 000* < 1500 000* < 500 000*
Somatisk celletal (pr. ml) <400 000** - -

* Glidende geometrisk gennemsnit i en periode pa to maneder med mindst to prgver pr. maned.
** Glidende geometrisk gennemsnit i en periode pa tre maneder med mindst én prgve pr. maned, medmindre den kompetente myndighed anviser en
anden metode.

En bemarkning angaende ra maelk og ra flede beregnet til direkte konsum

I modseetning til kravene fra forordning (EF) nr. 853/2004 bilag Il afsnit IX kapitel | (Ill), kan markedsfgring af ré meelk eller ra flede beregnet til direkte
konsum veere forbudt eller begraenset. Dette er fastsat pa medlemslandsniveau i henhold til artikel 10(8) i ovennaevnte forordning — som kan omfatte
yderligere mikrobiologiske kriterier.
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Styring af afvigelser: Fodevaresikkerhedskriterier

Folgende flowdiagram (se naeste side) er et eksempel, der kan anvendes i tilfaelde af et mikrobiologisk resultat (opnaet ved at undersgge produkter
op imod et fedevaresikkerhedskriterium_pa det tidspunkt, der er specificeret i forordning (EF) nr. 2073/2005), indikerer tab af styring. Produkter
undersgges nar de er markedsferte i holdbarhedsperioden eller, ifelge Listeria monocytogenes kriterium 1.2, inden de forlader

fadevarevirksomhedslederens umiddelbare kontrol (opsummeret i tabel 1).
Undersgag arsager, og gennemga den HACCP-baserede plan for den pagaeldende
Evaluér effektiviteten af produktionslinje.
proceduregennemgangen og Afheengig af den identificerede fadevarerisikofaktor, kan undersggelsen indeholde
eventuelle korrigerende falgende:
Nej handlinger. Tag hgjde for
relevant proceshygiejne savel e Kontrol af ravarekvalitet og hygiejne i meelkeproduktion; hvor det er muligt,
som l— undersgges muligheden for intramammeer infektion. (se maelkeproduktion)
hJ fedevaresikkerhedskriterier. e Varmebehandling af kontamineret meelk, hvor kontamineringen er identificeret pa
Indikerer resultaterne, opnaet meelkeproduktionsniveau, og ikke kan elimineres pa anden vis.
START efter proveudtagning, at o  Kontrol af effektiviteten af varmebehandlingen eller muligheden for
Resultater indikerer manglende kontrollen er genoprettet? rekontaminering.
kontrol (utilfredsstillende resultat: Ja ‘ e Evaluér god hygiejnepraksis som beskrevet i denne vejledning:
mindst 1 prave > m”) o Gennemga renggring og personalets hygiejne, traening og helbred
Ingen yderligere handlinger. mm.
Fortsaet med at overvage 4
tendenser og resultater.
SIUT
Er produktet . . .
Er der fundet allerede pa Nej Underret den kompetente myndlghed, hvis produktet er blevet.markec'isfﬂrt. .
. S —— Markedsfarte produkter skal tilbagetraekkes i overensstemmelse med artikel 19 i forordning (EF)
enterotoksiner detailniveau v - .
fremkaldt af ” nr. 176/2002. Igentlflge_r kunder fra salg§- eller Iagerr.eglstrerlnger. .
Er produktet endnu ikke er pa detailniveau, er det muligt at forarbejde produktet yderlige for at
stafylokokker? inaktivere den patogene mikroorganisme. Videreforarbejdning ma ikke foretages pa detailniveau
Ja af fedevarevirksomhedsledere.
Eksempler pa "videreforarbejdning” kan veere forlaenget lagring for at seenke vandaktiviteten
Nej (aw), varmebehandling eller andre behandlinger, der eliminerer den pageeldende risikofaktor.
Sadanne korrigerende handlinger, sendrer det oprindelige tilsigtede formal.
v AEndringer i det oprindelige tilsigtede formal, ma ikke udggre en risiko for folke- eller
. ) dyresundheden. Desuden skal eendringerne identificeres som korrigerende handlinger i den
Underret den kompetente myndighed, hvis produkter er HACCP-baserede plan, og godkendes af den kompetente myndighed.
blevet markedsfert. Med tilladelse fra den kompetente myndighed, er det muligt at indsende et HACCP-dokument,
Markedsfarte produkter skal tilbagetraekkes og/eller der omfatter videreforarbejdning; verifikation af en ny proces skal overholde antal praver (n)
tilbagekaldes fra forbrugerne i overensstemmelse med opsummeret i tabel 1.
artikel 19 i forordning (EF) nr. 178/2002. Identificér

kunder fra salgs- eller lagerregistreringer.
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Afsnit VIIl - STYRING AF AFVIGELSER

Styring af afvigelser: Proceshygiejnekriterier
Falgende flowdiagram er et eksempel, der kan anvendes i tilfeelde af et mikrobiologisk resultat (opnaet ved at undersege produkter op imod et
fedevaresikkerhedskriterium_pa 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.

_ Evaluér effektiviteten af Utilfredsstillende resultater.
Nej procedtiregl;lencemgang%n °9 Gennemga procedurer i overensstemmelse med handlinger understreget i (EF) nr.
v e‘r’g;é‘l‘fn eer°|rr':'gii’§r2re 2073/2005. Dette kan inkludere falgende:
resultater%e épnéet after Koqtrol af révargkvalitet og hygiejne.i maelkeproduktion; h\{or det er muligt, unders@ges
START preveudtagning, at kontrollen muligheden for intramammaer |nfekt|on. (se maelkeproduktion) N
Resultater indikerer manglende Ja er genoprettet? Kontrol af transport- og opbevaringstemperatur. Kontrol af effektiviteten af
varmebehandlingen og muligheden for rekontaminering for flydende pasteuriserede

kontrol (mindst 1 >
ontrol (mindst 1 prove > m) mejeriprodukter. (se indvejning, opbevaring og behandling af maelk).

Evaluer god hygiejnepraksis/god fremstillingspraksis som beskrevet i denne vejledning:

Ingen yderligere handlinger.
l _ Fortseet med at overvage

\

tendenser og resultater e Gennemga renggring og personalets hygiejne, uddannelse og helbred mm.
SL%T ' o Evaluér aktiviteten af starterkulturen for ost (eksempelvis korrekte teknologiske
parametre, infektion med bakteriofager eller kontaminering med antibiotika).

-
Er der fundet enterotoksiner 4 A
fremkaldt af stafylokokker?

Produktet skal undersgges for tilstedeveerelse af
enterotoksiner fremkaldt af stafylokokker, hvis
veerdier, der koagulasepositive stafylokokker identificeres i et
overskrider store niveau pa >10°/g.
M? Se flowdiagram for fadevaresikkerhedskriterier.
ELLER er c=0?

Er der nogen Ja

v

.

) Er resultatet
Nej utilfredsstillende?
. (pa baggrund af et
Hvor mange Mindre end 5 alternativt kriterium
proveresultater | ___ bestemt af Ja
er tilgaengelige fadevarevirksomhedsle
for partiet? deren og accepteret af
den kompetente
myndighed)
5 eller
mere Nei Resultat er acceptabelt

Fortsaet overvagningen af tendenser og resultater.
Undga utilfredsstillende resultater.

1 SLUT

>2 prgver, der Ja
overskrider lille
m?

\ 4




Afsnit VIII - STYRING AF AFVIGELSER

Tilbagetreek, tilbagekald
‘Tilbagetraek' er den proces, hvorved et produkt fiernes fra forsyningskaeden, med den undtagelse at
produktet allerede er i forbrugerens besiddelse.
'Tilbagekald' er den proces, hvorved et produkt fierenes fra forsyningskaeden, og hvor forbrugere rades til
foretage passende handlinger, eksempelvis at returnere eller bortskaffe fedevaren.

| tilfeelde, hvor sikkerheden af et mejeriprodukt misteenkes og det ikke lazengere er under mejeriets kontrol,
bar producenten kunne spore produktet gennem sporbarhedssystemet, og herved facilitere tilbagetraekning
eller tilbagekald.
¢ Indsaml fglgende informationer om den pagaeldende fadevarevare:
o Fadevarenavn og -beskrivelse
o Partikoder involveret
o Maengde af fgdevare involveret
o Distributionsdetaljer
o Hvorvidt fadevaren er naet ud til forbrugeren
e Underet den kompetente myndighed, sa de kan fare tilsyn med producentens handlingsplan.
e Udfer en tilbagetreekning eller (hvis produktet udger en signifikant risiko for forbrugere) et
tilbagekald.
Falg vejledningen til styring af afvigelser, i tilfeelde af en afvigelse og i forbindelse med det overstaende.

Beslutningstrae: Hvordan gennemfgres tilbagetraekning/tilbagekald af et produkt?
Fadevare udger en risiko og er naet Fodevare udgor en risiko, men Fodevare udger en risiko, men
ud til den endelige forbruger det kan garanteres, at den ikke er det kan garanteres, at den ikke
naet den endelige forbruger er naet ud til nogle kunder
v
Underret den kompetente myndighed Underret den kompetente
myndighed
v v :
| Udpeg koordinator (1) | | Udpeg koordinator (1) | | Udpeg koordinator (1) |
\ 4 v
| Gennemfor tilbagekald | | Gennemfer tilbagetreekning | | Tilbagetraek distribution |
A4
| Underret kunder og forbruger | | Underret kunder |
\Z
Fjern fadevarer fra forsyningskasden. Fjern fodevarer fra
Hvor nadvendigt for folkesundheden, forsyningskaeden
fiern fgdevarer fra forbrugere
\4
Kommunikér information ud til Kommunikér information ud til
forbrugere (notits salgssted, forbrugere
pressemeddelelse, meddelelse pa
hjemmeside, ...) v
\ \2

Identificér afvigende produkter, og adskil dem fra ikke-afvigende produkter

Sarg for, at personalet er blevet informeret om afvigende produkter, for at forebygge utilsigtet anvendelse eller
forsendelse

Etablér specifikke krav til handtering og treening af personalet |

Registrér afvigelser og alle udfgrte handlinger |

W
Identificér kilden til kontaminering og/eller hvordan manglende kontrol (fx bakterie veekst) opstod |

\
Afvigende produkter bgr afskaffes i henhold til forordning (EF) nr. 1069/2009 |
(1) Det anbefales, at udpege én enkel person fra virksomheden til koordinering af tilbagekald/tilbagetreek, eller til
formidlingen af kontakt til kunder eller presse.
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RISIKOFAKTORANALYSE

KEMISKE RISIKOFAKTORER

Tilsaetningsstoffer, enzymer ogq andre ingredienser (1)

Kontaminering af mejeriprodukter kan opsta ved tilseetning af uautoriserede tilseetningsstoffer og enzymer,
eller ved brug af uhensigtsmaessige doser af autoriserede tilsaetningsstoffer. Kontaminering kan ogsa opsta
ved tilsaetning af kemisk kontaminerede ingredienser.

Forebyggende foranstaltninger: Anvend kun tilsaetningsstoffer og enzymer, der er tilladte i mejeriprodukter i
henhold til EU-lovgivning. Anvend tilsaetningsstoffer, enzymer og ingredienser fra anerkendte leverandgrer,
og behold leveringsdokumenter som en registrering af de modtagne partinumre. Fglg leveranderens
instruktioner for anvendelse og afvej maengder ngjagtigt.

Allergener (2)

Tilstedeveerelsen af allergener kan udggre en signifikant risiko for forbrugerens sundhed.

Forebyggende foranstaltninger: Urter, ngdder og andre ingredienser bgr undersgges for tilstedevaerelsen af
allergener herunder: gluten, krebsdyr, bladdyr, fisk, peanuts, ngdder, sojabgnner, selleri, sennep, sesam,
lupin, svovldioxid og 2eg. Tilstedeveerelsen af allergifremkaldende ingredienser i mejeriprodukter, inklusiv
meelk, skal deklareres i henhold til forordning (EF) nr. 1169/2011. Tilstedeveerelsen af allergener i en
ingrediens er ikke altid indlysende, eksempelvis er lysozym ofte produceret fra aeggehvide.

Antibiotika, andet veterinaermedicin og biocider

Rester af veterinaermedicin givet til malkekvaeg, herunder antibiotika og midler fra parasitbehandling sasom
antiprotozoale og anthelmintiske lsegemidler, kan kontaminere mzelken, og dermed udgere en risiko for
forbrugernes helbred. Antibiotika kan ogsa inhibere vaeksten af starterkulturer.

Forebyggende foranstaltninger: Midler til dyp og spray af patter bar vaere godkendte som veterinagermidler.
Malkekveeg der gennemgar en behandling skal identificeres og malkes separat. Denne meelk skal
ekskluderes fra fadevareforsyningskaeden, og malkeudstyr skal renggres/skylles efter malkning af disse dyr.
Veterineermedicin skal anvendes i henhold til instruktioner pa etikken, medmindre andet et autoriseret af en
veteringer (‘off-label-anvendelse). Overhold den korrekte tilbageholdelsesperiode efter behandlingen.
Bemeerk at denne periode kan veere forleenget, hvis medicin anvendes ’off-label'. Passende
overvagningsprocedurer kan inkludere i) gennemgang af gardregistreringer, der angiver detaljer for
anvendte veterinaermedicin eller ii) undersggelse for tilstedevaerelse af antibiotika.

Forbudte stoffer og maksimalgraensevaerdier for tilladte stoffer er angivet i kommissionens forordning (EF) nr.
37/2010 (som aendret). Yderligere forbudte stoffer er angivet i Radets direktiv 96/22/EF (som eendret).

Pesticider
Foder eller graesgange, der er kontamineret med pesticidrester kan kontaminere maelkeforsyningen.

Forebyggende foranstaltninger: Anvend pesticider i henhold til fabrikantens instruktioner, og overhold den
specifikke periode mellem anvendelse og hast eller greesning.

Rester fra rengerings- og desinfektionsmidler

Kemikalier anvendt under renggring og desinfektion af malkeudstyr, bulktank, keerner, tankvogne rarlinjer og
udstyr til ostefremstilling, ber betragtes som en mulig kilde til kontaminering af maelkeforsyningen.
Kemikalierester kan udggre en direkte risiko for forbrugers sundhed. Lavere niveauer af kemikalierester kan
inhibere starterkulturens aktivitet, hvilket kan nedszette sikkerheden af produktet.

Forebyggende foranstaltninger: Sgrg for at indkebte kemikalier (for eksempel desinfektionsmidler) er

godkendte til den tilsigtede anvendelse. Fglg de korrekte renggringsprocedurer, og anvend den rette dosis.
Skyl udstyr med drikkevand efter renggring 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 vaere en kilde til kontaminering fra miljget.
De kan opstd ved ukontrolleret forbreending og industrielle processer. Dioxiner medfgrer en raekke af
sundhedsskadende effekter, herunder immunologiske, neurologiske og reproduktive sygdomme og kraeft. De
ophobes i miljget, og er fedtoplgselige, hvorfor de koncentreres under fremstilling af ost.

Forebyggende foranstaltninger: Industrielle udslip er en mere signifikant kilde til dioxiner end
landbrugsaktiviteter. Overvagning af dioxiner udfgres pa nationalt plan, frem for udfert af gardene selv.
Landmaend bgr dog alligevel undga uautoriseret afbreending af affaldsmaterialer, hvilket kan forgge niveauet
af dioxiner til stede i neerheden af malkebesaetningen eller -flokken. Kontamineret land bar ikke bruges til
greesning eller dyrkning af foderafgrader.

Tungmetaller (3)

Bly og andre tungmetaller kan akkumuleres i kroppen; kronisk toksicitet kan forarsage en raekke
gastrointestinale og neurologiske symptomer hos bade dyr og mennesker, hvor bgrn er seerligt udsatte.
Den primaere kilde til kontaminering er fra miljg eller kontamineret foder. | nogle omrader indeholder jorden
hgjere niveauer af bly, og her ber overgreesning undgas.

Forebyggende foranstaltninger: Ekskludér malkedyr fra graesgange, hvor der med sikkerhed findes ulovligt
affald, bilbatterier, nedbreendte koretgjer, gamle maskindele, mine-arbejde og aske fra bal. Undga at
anvende vandlgb fra landomrader med hgje niveauer af bly. Sgg vejledning hos en veterineer, i tilfeelde af
mistanke om blyforgiftning hos et dyr. Fedevarekontaktoverflader og vandforsyning kan ogsa veere mulige
kilder til kontaminering med tungmetaller (se god hygiejnepraksis Vandkvalitet).

Aflatoksin M1:

Nogle slaegter af skimmel, herunder arter af Aspergillus, Penicillium og Fusarium, er i stand til at producere
toksiner, sasom aflatoksin (B1, M1, B2, og M2), ochratoksin og citrinin. Disse toksiner har kreeftfremkaldende
og nefrotoksiske (nyreskadende) effekter hos mennesker, hvis de indtages gennem en laengere periode.
Aflatoksin B1 kan forekomme i dyrefoder og er det vigtigste af alle aflatoksiner. Efter indtagelse aflatoksin B1
vil dyret udskille toksinet i maelken som aflatoksin M1. Direktiv 2002/32/EF angiver maksimalgraenseveerdier
for aflatoxin B1 i foder.

Aflatoksiner er varmestabile. Forordning (EF) nr. 1881/2006 angiver en maksimalgreensevaerdi pa 0,050
pg/kg for aflatoksin M1 i meelk, varmebehandlet meelk og meelk bestemt til fremstillingen af mejeriprodukter.
Koncentrerings- og fortyndingskriterier skal anvendes for at imgdega den maksimalgraenseveerdi, der er
accepteret for mejeriprodukter.

Kronisk indtag af mykotoksiner hos malkedyr kan fare til symptomer, sdsom tab af reproduktiv sundhed,
fordgjelsesforstyrrelser, hudlaesioner og abort.

Kontamineringen af dyrefoder med aflatoksiner kan opstd pa marken eller under opbevaring. Selvom
aflatoksiner kan udskilles i maelken, udskilles det ofte i feeces og urin.

Under separeringen af maelkefedtet, elimineres de fleste aflatoksiner i skummetmaelken. De aflatoksiner, der
altid er tilstede i fleden, elimineres under keerningen i kaernemaelken og rengeringsvandet. For
osteproduktionen, afheenger fordelingen af aflatoksiner af den anvendte teknologi som bestemmer
mangden af valleudskillelse fra ostemassen. For yoghurt forbliver naesten al aflatoksinet i produktet. De
mest skadelige mykotoksiner dannes normalt ikke i signifikante niveauer i fadevarer med lavt indhold af
kulhydrater, sdsom ost under de typiske laringsforhold. Aflatoksin der allerede er til stede i maelken, grundet
kontamineret foder, kan koncentreres i ostemassen under osteproduktion. Aflatoksinets ophobning i
ostemassen afhaenger af den anvendte teknologi. Forebyggelse af foderkontaminering forbliver dog den
primaere kontrol af aflatoksin.
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Forebyggende foranstaltninger: praktiske mader at reducere eller undga dannelse af mykotoksiner pa
marker er begraensede. God praksis for hgst og opbevaring af foder kan hjeelpe 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, nedsaet niveauet af fugt i foder.

Diverse risikofaktorer:

Overfgrelsen af kemikalier fra fedevarekontaktmaterialer kan opsta. Dette kan undgas ved kun at anvende
godkendte fadevarekontaktmaterialer.
For raget ost og andre rggede 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 maelkesyrebakterier, under modningen af nogle langtidslagrede faste
oste og blaskimmeloste, har vaeret forbundet med arsagen til allergilignende symptomer hos seerligt modtagelige
forbrugere. Disse betragtes ikke som signifikante risikofaktorer for gard- og handvaerksmejerier: der findes ingen
forebyggende foranstaltninger, der kan anvendes af producenter for at garantere fravaeret af histamin. Desuden findes
der i gjeblikket ikke nogle Kriterier for acceptable niveauer i ost i EU-lovgivningen.

3) Kommissionens forordning (EF) nr. 1881/2006 angiver maksimalgreensevaerdier for dioxiner og dioxinlignende PCB’er

i rd maelk og mejeriprodukter, herunder smarfedt, og for bly og aflatoksin M1 i r& og varmebehandlet maelk, herunder
0gsa den meelk der er beregnet til fremstillingen af mejeriprodukter.

101



BILAG 1

RISIKOFAKTORANALYSE

FYSISKE RISIKOFAKTORER

Glas, trae, plastik og metal fra udstyr og lokaler

Splinter fra @delagt udstyr udger en risiko for forbrugernes sundhed. Glas- og metalstykker fra @delagte
genstande og udstyr udger en signifikant risiko for forbrugernes sundhed. Emballage fra starterkulturer og
andre ingredienser kan udgere en risiko for kveelning.

Forebyggende foranstaltninger: lokaler bgr vedligeholdes i god stand. Udstyr bgr veere ubeskadiget og
undersgges, for at sikre at glas- og metaldele er intakte bade for og efter brug. Glasgenstande bgr ikke
anvendes i mejeriet, medmindre det er uundgaeligt. Smadrede glas ber 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 meelk, ostemasse eller ost bgr destrueres.
Arbejdstaj, herunder sko, skal skiftes efter oprydning af smadrede glas. Emballage fra starterkulturer og
andre ingredienser bgr smides ud med det samme.

Diverse fremmedlegemer

Selvom det er en mindre betydende fysisk risikofaktor, kan meelk blive kontamineret med graes og snavs fra
patter, hvilket udger en risiko for mikrobiel kontaminering. Fysisk kontaminering af mejeriprodukter fra
skadedyrsaktivitet kan veere en kilde til mikrobiel kontaminering med patogene bakterier eller
fordeervelsesbakterier. Jdelagte overflader pa fgdevarekontaktmaterialer kan udgere en risiko for fysisk
kontaminering, hvorimod uegnede materialer kan udggre en risiko for kemisk kontaminering.

Personale og gaester bagr betragtes som en signifikant kilde til mulig fysisk kontaminering. Fysisk
kontaminering kan udgere risiko for kveelning af forbrugeren, eller veere en kilde til mikrobiologisk
kontaminering. Eksempelvis: knapper, smykker, manter, kuglepenne, mobiltelefoner, handsker, neglelak,
kunstige negle og har.

Forebyggende foranstaltninger: Omhyggelig klargerelse af patten fgr malkning. Filtrering af meaelk far
opbevaring eller processering. Beskyt produktionsomradet eller karret imod skadedyr, herunder flyvende
insekter. Inspicér ingredienser og emballage ved modtagelse. Oprethold en dokumenteret hygiejnepolitik for
personale og gaester. (Se God hygiejnepraksis Personale: hygiejne, uddannelse og helbred). Sgrg for at
have rent arbejdstgj, der er egnet til arbejdet i mejeriet. Anvend hensigtsmaessige
fedevarekontaktmaterialer.
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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 bade dyr og mennesker. Brucella er
til stede verden over, og de primeere dyrereservoirer er kvaeg (B. abortus), far, geder (B. melitensis) og svin
(B. suis).

Brucellose er en zoonose, og human infektion kan forekomme ved:

e konsumering af kontaminerede fadevarer (primaert r& meelk eller produkter fremstillet pa ra maelk)

o kontakt med inficerede dyr, seerligt:

genitale omrade, aborterede fostrer og moderkage

hud (ogsa selvom den tilsyneladende fremstar sund)

slimhinde i fordgjelsessystem, bindehinde i gjet eller naesesveelg
inficerede organer, seerligt lever, milt og yver

kontamineret ga@dning eller uld.

O 0 0 0 O

Forordning (EF) nr. 853/2004 angiver specifikke hygiejnekrav for fadevarer af animalsk oprindelse, og
indikerer hvilke handlinger, der skal udferes i forbindelse med brucellose i relation til ra meaelk. Nationale
forordninger angiver tekniske og administrative malinger til kollektiv profylakse og saniteer overvagning af
kveeg, far og geder. Forebyggelsen af human brucellose er baseret pa programmer, der forebygger og
bekaemper infektion blandt dyr. Formalet med disse programmer er at reducere forekomsten af infektion i
besaetninger, ved at implementere sanitaere og/eller medicinsk kontrol (vaccination af dyr). Desuden er
formalet ogsa, at udrydde infektionen, i farste omgang pa gardene, og derefter pa et bredere regionalt eller
nationalt niveau.

Forebyggende foranstaltninger: For besaetninger med kvaeg, geder eller far, kreever kontrollen med Brucella
kontamination i maelkeproduktionen, at ra maelk kun kommer fra besaetninger (for kvaeg) eller fra garde (for
geder og far), der er fri for brucellose eller officielt fri for brucellose. Kontrol af risikoen pa garden, kreever
styring af dyrenes bevaegelser, overvagning og registrering af aborterede fostrer og anvendelse af
obligatoriske sygdomsforebyggende foranstaltninger. For besaetninger eller garde, der ikke er frie for
brucellose eller ikke er officielt frie for brucellose, ma maelken aldrig anvendes fra syge dyr eller dyr, der giver
et positivt udslag pa brucellosetest. Mzelk fra resten af besaetningen skal behandles for at opna sikkerhed i
henhold til forordning (EF) nr. 853/2004 (bilag lll, afsnit 4, kapitel 1, del 1.3), og med godkendelse fra den
kompetente myndighed.

Mycobacterium bovis og M. tuberculosis

To primeere arter er kendte for at vaere sygdomsfremkaldende for mennesker: M. tuberculosis forarsager
human tuberkulose, hvor M. bovis (kveegtuberkulose) forarsager infektion hos kvaeg. Mycobacterium caprae
har for nyligt ogsa veeret involveret i human infektion.

Det naturlige reservoir for M. tuberculosis er mennesker og primater, og nogen gange andre pattedyr.
Overfgrelsen hos mennesker forekommer oftest ved langvarig udseettelse for smittede personer. De
naturlige reservoirer for M. bovis er kveeg, geder, svin, og i sjeeldne tilfaelde far, mennesker og forskellige
vilde pattedyr.

Dyr der er syge eller har latent infektion, kan overfgre sygdommen til mennesker gennem:
e Indanding af kontamineret aerosoler (fra hostende dyr) eller inficeret stav i miljget.

e Infektion af sar under handtering af kontaminerede objekter eller lzesioner med tuberkulose i
slagteriet

e Indtagelse af ra meelk eller utilstreekkelig varmebehandlet meelk.
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Forordning (EF) nr. 853/2004 angiver specifikke hygiejnekrav for fgdevarer af animalsk oprindelse, og
indikerer, hvilke handlinger, der skal udfgres i forbindelse med tuberkulose i relation til r& meelk. Nationale
forordninger angiver tekniske og administrative foranstaltninger til profylakse og saniteer overvagning af
kveeg, far og geder

Forebyggende foranstaltninger: forebyggelsen af M. bovis hos mennesker er primeert baseret pa
programmer, der forebygger og bekaemper infektion blandt dyr. Kontrol af den denne risiko kraever styring af
dyrenes bevaegelser; sanitetskontrol ved introduktioner til besaetningen, og anvendelse af obligatoriske
sygdomsforebyggende foranstaltninger (eksempelvis undersggelse af besaetningen og udtagning af
inficerede dyr). For besaetninger der ikke er officielt frie for tuberkulose, méa maelken ikke anvendes fra dyr,
der viser et positivt udslag pa tuberkulosetests, eller fra dyr der udviser symptomer pa disse sygdomme.
Meelk fra resten af besaetningen skal behandles for at opna en sikker meelk i henhold til forordning (EF) nr.
853/2004 (bilag Ill, 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 harmlgse, men nogle stammer har udviklet
virulensfaktorer, og er derfor patogene. Disse er seerligt shiga-toksinproducerende E. coli (STEC, ogsa 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 veere meget
sygdomsfremkaldende.

Infektioner forarsaget af STEC er et stort problem for folkesundheden. Det skyldes de alvorlige kliniske
symptomer der er forbundet med STEC, iseer haemoragisk colitis og haemolytisk uraemisk syndrom (HUS).
HUS rammer hovedsageligt bgrn og sldre. Infektionsdosis er meget lav, og derfor kan et lavt antal bakterier
forarsage infektion. Artikel 14, stk. 1, i forordning (EF) nr. 178/2002 fordrer, at ingen fgdevarer ma
markedsfares, hvis de er sundhedsskadelige. Shiga-toksinproducerende E. coli er pa listen over agenser,
der skal overvages EU-medlemslande (direktiv 2003/99/EF).

STEC er varmestabile bakterier, hvilket geelder for alle E. coli. Det anbefales at vaere ekstra opmaerksom
under forarbejdning af ra meelk. Kontamineringen af produkter med STEC stammer sjaeldent fra
produktionsomradet, og den primaere kilde er maelken selv.

Selvom mennesker kan bzere STEC, er det de domesticerede dragvtyggere, der er de primaere beerere
(seerligt kvaeg, far og geder). De er asymptomatiske bezerere, og bidrager til kontamineringen af miljget ved at
sprede bakterier, der er til stede i feeces. Andre vilde dyr, skadedyr og fugle, kan ogsa veere baerere af disse
bakterier, og bidrager derfor til cirkuleringen af bakterier pa garden. Pa den made kan dyrefoder (grees,
foderafgreder) og drikkevand ogsa blive kontamineret. STEC kan overleve i mange uger, endda i flere
maneder i et gardmiljg, i drikkevandet fra sediment, faeces eller gadning pa jorden.

Intramammeer infektion kontaminering med STEC kan ikke nedseettes.

Kontaminering af maelk opstdr under malkningen grundet urene patter eller et urent malkeomrade.
Kontamineringen kan ogsa forekomme indirekte fra kontamineret vand. STEC kan ogsa veere til stede i
malkeanlaegget, hvis det er designet utilstraekkeligt, ringe vedligeholdt og/eller ikke ordentligt rengjort.

Forebyggende foranstaltninger: Som angivet i punkt 14 i forordning (EF) nr. 2073/2005, var udtalelsen fra
den staende Videnskabelige Komité for Veterineerforanstaltninger med henblik pa Folkesundheden, at:
“Mikrobiologiske retningslinjer, der har til formél at reducere feekal forurening i fadevarekseden, kan imidlertid
bidrage til at reducere folkesundhedsrisici, herunder VTEC.” Risiko for kontaminering af produkter med
STEC kan nedseaettes ved kontrol af faekal forurening under maelkeproduktionen. Producenten har
muligheden for at forebygge feekal forurening, og reducere risikoen for STEC kontaminering ved at fglge god
hygiejnepraksis under malkningen (som beskrevet i afsnit IV i denne vejledning).

Listeria monocytogenes
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Sleegten Listeria bestar af flere arter, hvor Listeria monocytogenes er sygdomsfremkaldende for bade
mennesker og dyr (zoonose). Arten L. ivanovii er kun sygdomsfremkaldende for dyr, og i sjeelden grad for
mennesker. Listeria monocytogenes er ansvarlig for sygdommen kaldet listeriose, der kan opsta hos bade
mennesker og dyr. Listeriose kan forarsage serigse permanente skader hos mennesker, der er seaerlig
modtagelige for Listeriainfektioner, og fere til ded i 15 — 30 % af tilfeeldene ved human infektion. Infektion
opstar hovedsageligt i forbindelse med indtagelse af kontaminerede fadevarer.

Forordning (EF) nr. 2073/2005 fordrer, at L. monocytogenes skal veere fravaerende i 25 g for
mejeriproduktet, og tillader en tilstedeveerelse af <100/g, hvis studier kan bekraefte, at organismen ikke
overskrider dette niveau gennem hele produktets levetid.

Forordning (EF) nr. 2073/2005 artikel 5 fordrer ogsa overvagning af L. monocytogenes pa kontaktoverflader
og i produktionsomradet som en del af det prgveudtagningsskema, der skal fastsaettes af producenten
(analysefrekvensen bestemmes af producenten i relation til fastsatte procedurer baseret pa 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 tilstreekkelig syrning. Listeria spp er
jordbarne og salttolerante bakterier, der er til stede i det ydre miljg, og i stand til at vokse ved lave
temperaturer (<4°C).

Arter af Listeria findes i foderafgrgder, iseer fermenteret foder (ensilage, indpakkede baller), og har veekst,
hvor disse er ringe hgstet, produceret eller handteret under distribution. Listeria er i stand til at danne biofilm,
der hjeelper bakterien til at forblive i produktionsmiljget.

Listeria spp udskilles i faeces fra nogle dyr, og i miljget pa garden, hvor kontaminering af bade strgelse, vand
og malkeanleeg kan opsta. Kontamineringen af maelk opstar under malkningen pa grund af uren hud pa
patterne eller via kontamineret malkeudstyr. | sjeeldne tilfeelde, kan maelken ogsa blive kontamineret fra
subklinisk (ikke tydeligt) intramammaer infektion.

Da Listeria spp er jordbaren kan kontaminering af produktionsomrédet til ostefremstilling opsta som fglge af
mennesker, udstyr, malk eller produkter. De mest kontaminerede omrader i produktionsomradet il
ostefremstilling er gulve. Seerligt gulve i vade omrader, hvor der er aflgbsrer eller stillestdende vand. Under
produktionen kan kontaminering opsta fra enten maelken eller fra krydskontaminering, som fglge af
handtering eller udstyr, sdsom utilstreekkelig rengjorte forme.

Forebyggende foranstaltninger: for at kunne forebygge kontaminering skal foranstaltninger udfgres for at
kontrollere kvaliteten af vandet, rengaringen af udstyr, dyrefoderet (fra hgst til distribution), behandlingen af
mastitis og implementeringen af god hygiejnepraksis pa& garden (seerligt under malkningen og i
produktionsomradet).

Salmonella spp.

Ikke-tyfoide serotyper af Salmonella forarsager salmonellose, der er den primzaere bakterielle gastroenteriske
sygdom i industrialiserede lande. Andre serotyper (S. Typhi og S. Paratyphi A, B og C) forarsager tyfoid
feber. Smitten af mennesker opstar hovedsageligt som fglge af indtagelse af kontaminerede fgdevarer.
Forordning (EF) nr. 2073/2005 lister fadevaresikkerhedskriterierne for Salmonella. Her fordres at Salmonella
bgr veere fraveerende i ost, smer og flede fremstillet af ra meelk, behandlet ved lavere temperaturer end
pasteuriseringstemperatur. Det samme geelder for konsumis. Det geelder ikke for produkter, hvor
forarbejdningsprocessen eller kompositionen af produktet eliminerer risikoen for Salmonella.

Salmonella er elimineret ved pasteurisering. Det primaere reservoir er det gastrointestinale system hos
pattedyr (svin, kvaeg) og fugle (vilde fugle, domesticerede fierkrae) gnavere og reptiler. Dyrereservoiret udger
den primaere kilde til risikoen, og seerligt for produkter fremstillet af ra maelk. Salmonella til stede i feeces kan
kontaminere greesgange, jord og vand, og overleve der i flere maneder, hvilket gar miljget til en kilde til
risikoen. Mennesker er det eneste reservoir for S. Typhi.
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Kontamineringen af maelk opstar hovedsageligt under malkningen grundet snavset hud pa patterne eller fra
miljget. | sjaeldne tilfeelde, kan kontaminering opstd som et resultat af yverinfektion. Kontamineringen af
mejeriprodukter kan ske fra maelken, asymptomatiske baerere eller fra kontamineret vand.

Forebyggende foranstaltninger: For at forebygge kontamineringen af maelk og mejeriprodukter med
Salmonella spp, anbefales det at:

- isolere klinisk syge dyr, fuldsteendigt,

- fastsaette et tilpasset system, der kan styre faeces, for at undga spredning af bakterier,

- beskytte vand og foder mod faekal forurening

- kontrollere skadedyr og fugle der kan udskille Salmonella,

- have god hygiejnepraksis for bade maelkeproduktion og -processering.

Enterotoksiner fremkaldt af koagulasepositive stafylokokker (herunder Staphylococcus aureus)

Faedevarebarne sygdomme forarsaget af koagulasepositive stafylokokker er en forgiftning, der opstar efter
indtagelse af fgdevarer, der indeholder enterotoksiner fremkaldt af stafylokokker, hvor bakterien er til stede i
et for hgjt niveau f@r indtagelse. Produktionen af enterotoksiner opstar nar populationen af de
enterotoksindannende stafylokokker er naet mindst 10°—10° cfu/g. Enterotoksiner fremkaldt af stafylokokker
er varmeresistente proteiner, der forbliver virulente efter organismen er dad, og kan ikke inaktiveres ved
hjeelp af normale fedevareprocesseringsmetoder.

Forordning (EF) nr. 2073/2005 angiver et proceshygiejnekriterium for et antal af koagulasepositive
stafylokokker. Dette kriterium skal anvendes pa det tidspunkt, hvor antallet af den patogene bakterie
forventes at veere hgjest. For holdbarhedsperioden for markedsfgrte produkter, gaelder ogsa et
fedevaresikkerhedskriterium for enterotoksiner fremkaldt af stafylokokker, som ogsa er defineret i forordning
(EF) nr. 2073/2005. Fgdevaren begr kontrolleres for tilstedeveerelsen af enterotoksiner, hvis antallet af
koagulasepositive stafylokokker overstiger 10° cfu/g.

Stafylokokker findes alle steder. Det er en salttolerant bakterie, som er til stede pa hud, i slimhinder og i
naesesveelget hos varmblodede dyr (pattedyr, fugle) og iseer hos mennesker. Koagulaseproducerende

stafylokokker er en af de bakterier, der er ansvarlig for klinisk og subklinisk mastitis hos drgvtyggere. Den
primeere kilde til kontaminering er gennem:

e inficerede dyr (klinisk og subklinisk mastitis)
e patterne, hvis de er revnet, sprukne, inficerede eller har sar.

o malkerens haender, og mindre hyppigt,

o malkeudstyret.

Infektion kan opstd hos dyr under malkningen som fglge af personalets haender (szerligt sar samt betaendt
eller sprukken hud). Naese- og halsinfektion kan veere vektorer for stafylokokker i feerdige produkter. Det
samme kan kontamineret udstyr, anvendt under forarbejdningen. Afthaengig af teknologien, kan god kontrol
med syrningen/koagulering og draening kan begraense udviklingen af koagulasepositive stafylokokker i ost.
Forebyggende foranstaltninger: Foranstaltninger til forebyggelse skal indeholde:

e kontrol og overvagning af veterinaerhygiejne (iseer mastitis),

e god praksis for handtering og rengering af udstyr og omrader anvendt til maelkeproduktion og
ostefremstilling, savel som,

e streng personlig hygiejne.
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Fordi vira kun kan replikeres inde i en vartscelle, er mejeriprodukter — seerligt fermenterede
mejeriprodukter, sdsom ost — anset for at udvise lav risiko for overfgrsel af virussygdomme til mennesker.
Personlig hygiejne, beskrevet pa side 11-12, anses for at vaere effektiv kontrol til forebyggelse af
overfgrelsen af Norovirus og andre vira, der er i stand til at fordrsage viral gastroenteritis.

Campylobacter

Disse bakterier kan forarsage fgdevarebaren diarrésygdom, og er identificeret som en potentiel risikofaktor i
ra drikkemeelk i nogle medlemslande. Det er normalt ikke muligt for disse bakterier at formere sig under de
typiske opbevaringsforhold, og kontrol med risikofaktoren afhaenger af forebyggelse af feekal forurening
under malkningen. Disse bakterier er ikke anset for at vaere en risikofaktor i ost, hvis den ikke er levedygtig
over leengere tid.

KONKLUSION

En note vedrgrende risikoen udgjort af kemiske, fysiske og mikrobiologiske risikofaktorer
Det er ikke muligt at udfgre en semi-kvantitativ risikofaktoranalyse inden for rammerne af denne
vejledning, idet frekvensen af forekomsten af risikofaktor afhaenger af faktorer pa nationalt,
regionalt og virksomhedsmaessigt niveau. Herunder er givet en indikation af de mest signifikante
risikofaktorer. Disse er vurderet pa baggrund af sandsynligheden for forekomsten af risikofaktoren
eller alvoren af dens virkning.

De mest signifikante kemiske risikofaktorer anses for at veere tilstedeveerelsen af rester fra
veterinaermedicin og biocider, og tilstedeveerelsen af allergifremkaldende ingredienser, baseret pa
frekvensen af anvendelsen.

De mest signifikante fysiske risikofaktorer anses for at veere glas- og metalkontaminering,
baseret pa alvoren af skaden.

De mest signifikante mikrobiologiske risikofaktorer baseret pa kriteriet i forordning (EF) nr.
2073/2005, er Listeria monocytogenes, enterotoksiner fremkaldt af koagulasepositive
stafylokokker (CPS - Coagulase-Positive Staphylococci) og Salmonella (i produkter pa ra meelk)

| tilfeelde af nye mikrobiologiske risikofaktorer, der ikke er inkluderet i forordning (EF) nr.
2073/2005, men som er identificeret som signifikante i nogle medlemslandene, bgr disse
inkluderes i ledelsessystemet for fedevaresikkerhed. Dette geelder ogsd selvom rutinetests for
sadan en risikofaktor (for eksempel STEC) ikke er specificeret i forordningen.

Udover de mikrobiologiske risikofaktorer signifikante under forarbejdningen af maelk, anses
tuberkulose og brucellose for at vaere de signifikante risikofaktorer under maelkeproduktion.
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ORDLISTE over de primeere FORKORTELSER anvendt i dette dokument

Forkortelser anvendt i "God fremstillingspraksis” og "HACCP-baserede planer” (afsnit lll, 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 VIl og VIII)

m: den minimale greenseveerdi (graeensemaengde) angivet i forordningen omkring mikrobiologiske kriterier
M: den maksimale graenseveerdi

n: antal prever udtaget af produktet til analyse (mikrobiologiske analyser)

c: det maksimale antal pragver, hvor resultatet er tilladt at ligge mellem m og M

cfu: "Colonies Forming units (koloniformende enheder)”: enhed der udtrykker antallet af bakterier i en prgve.

Overordnet ORDLISTE over termer specifikke for dette dokument

Producenter:

| dette dokument anvendes ordet "producenter” til at beskrive operatgrerne i sektoren for gard- og
handveerksoste og mejeriprodukter. Disse operatarer kan udfgre adskillige typer af aktiviteter, fra
maelkeproduktion til salg af spiseklare produkter (landmand, det forarbejdende led og szelger).

Det er en anden made at udtrykke begrebet "fadevarevirksomhedsleder” der anvendes i forordningen.
Fleksibilitet

Fleksibilitet kan defineres, som muligheden for at tilpasse noget af indholdet i hygiejnepakken. Dette gaelder
under nogle omsteendigheder seerligt i forhold til bygninger, udformning, udstyr og produktionspraksisser (se

detaljer i afsnit | i vejledningen).

| denne vejledning er fleksibilitetsforanstaltninger understreget pa falgende made: FLEKSIBILITETS-

FORANSTALTNING

Ledelsessystemet for fadevaresikkerhed (FSMS - Food Safety Management System)

Ledelsessystemet for fgdevaresikkerhed er en kombination af god hygiejnepraksis, god fremstillingspraksis,
HACCP-baserede planer, sporbarhed, planer for tilbagetraek og tilbagekald og andre ledelsespolitikker
implementeret for at styre fadevaresikkerheden og -hygiejne i en fgdevarevirksomhed. *

HACCP-baserede planer

HACCP-baserede planer er en del af ledelsessystemet for fedevaresikkerhed. De er procedurer, som
identificerer, evaluerer og kontrollerer signifikante risikofaktorer for fedevaresikkerhed, 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 fedevaresikkerheden. *

Validering

Bestar i at fremlaegge bevis for, at de planlagte kontrolforanstaltninger er effektive, nar de felges korrekt.
Beviserne fremlaegges far pabegyndelse (eller ved sendring) 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 pa resultater opnaet 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 fodevaresikkerhed omfattende
basisprogrammer (PRP'er) og procedurer baseret pa HACCP-principperne, herunder lettere/fleksibel
implementering i visse fadevarevirksomheder”- DG SANTE - 2016
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