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INTRODUKTION

Villkor

FACE-network ar en Europeisk organisation vars syfte ar att representera och bevaka gards- och
hantverksproducenter av ost och mjolks intressen pa Europeisk niva

FACE network har fatt i uppdrag att fardigstalla detta dokument, inom ramen for ett specifikt projekt,
med finansiellt stdd av EU komissionen, i ett kontrakt med referensen: SANCO/2015/G4/S12.701585,
undertecknat den 12:e mars 2015. Detta kontrakt avser framtagande av en godkand
Gemenskapsriktlinje fér god hygienisk praxis, avsedd fér gards- och hantverksproducenter och
mejerier.

Den juridiska grunden for detta, artikel 9 i EG-forordning N°852/2004 om livsmedelshygien, som
forvantar sig att: “Gemenskapsriktlinjer for god hygienisk praxis, och for tillampning av HACCP
principer” (...) "skall hjalpa livsmedelsproducenten att implementera god hygienisk praxis och faststélla
produktionsprocesser baserade pa HACCP principerna. Dessa skall tas fram av producenter aktiva i
den aktuella sektorn och bedémas och godkannas av de berérda myndigheterna pa Europeisk niva,
under 6verinseende av EU komissionen.”

Inom detta ramverk har FACE network skrivit denna Gemenskapsriktlinje mellan mars 2015 och mars
2016. Efter en period av utvardering, samordnad av DG SANTE, Generaldirektoratet for halso- och

konsumentfragor inom EU-kommissionen, fick denna Gemenskapsriktlinje sitt officiella godkdnnande
av Europaparlamentets utskott for miljé, folkhalsa och livsmedelssékerhet den 13:e december 2016.

Arbetsgruppen
De som har utarbetat Gemenskapsriktlinjen ar: [namn/organisation, land]:

En grupp bestaende av 5 st tekniker aktiva i branschen har skrivit dokumentet:

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

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

« Cécile Laithier / Idéle — Institut de 'Elevage, France

» Miroslaw Sienkiewicz / Agrovis & Stowarzyszenia serowarow rodzinnych, Polen

» Paul Thomas / SCA - Specialist Cheesemakers Association, England

En grupp bestaende av 4 producenter och en lokal veterinar som haft ett nara samarbete med
teknikerna:

» Frédéric Blanchard / FNEC — Fédération Nationale des Eleveurs de Chévres, Frankrike

» Kerstin Jirss / Sveriges Gardsmejerister, Sverige

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

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

En grupp bestadende av 11 st andra producenter och tekniker har korrekturlast alla utkast allt eftersom
arbetet med riktlinjen framskridit, och bidragit med korrigeringar och preciseringar rérande metoder,
processer och produkter.

» Brigitte Cordier / MRE - Maison Régionale de I'Elevage, Frankrike

* Sophie Espinosa / FNEC - Fédération Nationale des Eleveurs de Chévres, Frankrike

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

* George Keen / SCA - Specialist Cheesemakers Association, England

* Marc Lesty / FNEC - Fédération Nationale des Eleveurs de Chévres, Frankrike



» Paul Neaves / SCA - Specialist Cheesemakers Association, England

« Bertram Stecher / Sennereiverband Sudtirol, Italien

» 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 Espafiola de Queserias de Campo y Artesanas, Spanien

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

Organisation och koordination av projektet har genomforts av Yolande, sekreterare vid FACE network

Involvement of stakeholders

Under framtagandet av detta dokument har organisationer, myndigheter m.fl. som kan betraktas som
intressenter, saval i de olika Europeiska landerna som pa Europeisk niva, informerats och/eller
konsulterats.

Cirka 400 intressenter har identifierats bland foljande typer av organisationer:
- producent organisationer,
- sma mejerier,
- konsumment organisationer,
- berérda myndigheter,
- tekniska centra.

Dessa har informerats i 2 olika etapper:

- utskick av ett forsta informationsbrev i juni 2015
- utskick av ett andra informationsbrev, och for vissa relevanta Europeiska intressenter, ett
utskick av ett utkast av sjalva gemenskapsriktlinjen, i april 2016
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Vilken typ av riktlinje ar det har?

Denna guide ar ett redskap avsett for de specifika metoder som anvands i gards- och
hantverksmassig produktion. Anvandandet av guiden ar frivilligt.

Den har guiden innehaller detaljer om god hygienpraxis; praktiska och preventiva rekommendationer,
avsedda att hjalpa producenten att kdnna sjalvfortroende i arbetet med att uppna malet, sakra
produkter. Dessa rekommendationer overensstdmmer med de allmdnna hygienkraven ( EG-
forordningen N°852/2004), sa val som med kraven for mjolkproduktion ( (sektion IX i annex Ill i EG-
forordningen N°853/2004). Guiden tillampar ocksd HACCP-principerna, och utgar ifran en specifik och
anpassad metod, och presenterar en gemensam analys av faror som rér denna sektor.

Dessutom kan denna guide, eftersom den bygger pa kunskap och erfarenhet fran manga producenter

och experter fran manga EU-lander, presentera exempel pa undantag foér smaskaliga foretag och
[eller féretagare som anvander traditionella metoder.

Vem ar guiden avsedd for?

Denna frivilliga guide ar avsedd for att anvandas av gards- och hantverksproducenter. Den har
sektorn bestar i allménhet av:

+ “Gardsmejeri”’producenter av ost och mjélkprodukter, som till vervagande del anvander
mjolk producerad pa den egna garden i dverensstdmmelse med traditionella metoder.

+ “Hantverks”producenter av_ost och mjolkprodukter, som anvander mjolk fran lokala
producenter, och som bearbetar den med utrustning avsedd for smaskalig produktion, och
arbetar med hantverksmassiga metoder.

Séledes, i den har sektorn, arbetar varje producent med minst 2-3 olika aktiviteter eftersom hon/han
samtidigt ar;

1. (ofta) bonde / mjélkproducent (omfattas av bilaga Il i EG-férordning N°853/2004 och annex | i
EG-férordning N°852/2004) - (primarproduktion)

2. (alltid) producent som processar mjolk till firdiga produkter avsedda att konsumeras av
slutkonsument (omfattas av annex Il i EG-férordning 852/2004 och av annex Il i EG-férordning N
°853/2004) - (efter primarproduktion)

3. (ofta) forsaljare av hela eller delar av sin produktion till slutkonsument och/eller
aterforsaljare (omfattas av annex Il i EG-forordning 852/2004) - (efter primarproduktion)

| de kommande sidorna av denna guide, kommer uttrycket, “livsmdelsféretagare” att ersattas med
ordet “producent”, som anvands mer ute pa faltet, och som generellt sett beskriver
“livsmdelsfoéretagare” i alla deras "dimensioner” (bonde, producent, férsaljare)

Betraffande produktionsmetoder sa kan mjélken komma fran kor, far, getter, bufflar eller tama hovdjur,
och kan vara pastoriserad eller opastoriserad. De viktigaste kdnnetecknen for sektorn ar att mjélken
processas typiskt pa garden dar den produceras, eller i en produktionslokal i narheten- en funktion
som bidrar till den héga hygieniska standard som ar nédvandig for traditionella produktionsprocesser,
och till en nara relation mellan mjoélkproducent och producenten av slutprodukter (i de fall dar de ar
olika aktorer)

For att salja sina produkter brukar gards- och hantverksproducenter foredra direkiférsaljning eller korta
leveranskedjor, men man anvander ocksa langre och indirekta kedjor ("affindrer’, grossister och
stormarknader) i enlighet med 6kande efterfragan.

I enlighet med denna sektors karaktar, ar omfattningen av den har guiden avsedd att tacka
hygienrekommendationer for producentens aktivitet, som stracker sig till den punkt nar
produkten lamnar produktionsenheten. De omfattar mjolkproduktion, bearbetning av mjolk,
och den forsaljning som producenten sjalv star for.

Forutom de producenter som ar den har guiden huvudsakligen vander sig till, ar den ocksa av intresse
for andra intressenter s& som:
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- Tekniska experter inom sektorn, som star i regelbunden kontakt med dessa producenter, och som
kan sprida guiden bland dem, géra den kidnd och och aven garantera en lamplig utbildning .

- Behoériga myndigheter: i enlighet med EG-férordning 882/2004 (artikel 10), kan denna guide,
godkdnd av EU MS, tas i beaktande vid offentlig kontroll. Den ger exempel pa undantag och
anpassningar lampliga for den berérda sektorn.

Vad innehaller riktlinjen?

Riktlinjen beskriver ett komplett livsmedelssidkerhetssystem (FSMS= Food Safety Management
System) bestaende av féljande 3 delar:

1- “God hygienisk praxis” (GHP - del ll) och “God tillverkningssed” (GMP - del Ill). Vid gards-
och hantverksmassig produktion av ost och andra mjélkprodukter, ar dessa tva delar att betrakta som
nddvandig grundlaggande kunskap for att kunna kontrollera risker som orsakas av de faror som kan
tdnkas forekomma. De utgdér en grund foér implementering av en HACCP-baserad plan. Vid
utarbetande av egna forfaranden kan producenter hanvisa direkt till GHP- och GMP-forfarandena i
riktlinjen.

2- HACCP-baserat forfarande, inkluderande:

- “Faroanalys”, presenterad i ett appendix, for att inte géra den operativa delen av dokumentet for
tung. Den har delen presenterar de huvudsakliga kemiska, fysikaliska och mikrobiologiska farorna
som roér mjolkprodukter och raknar upp de mer relevanta faror som refereras till i évriga delar av
dokumentet. For varje fara beskrivs dess natur, dess karakteristika och presenteras konkreta rad for
forebyggande atgarder och kontroll.

“HACCP-baserade planer” (sektion V) Pa flédesschema niva (mjolk och produktion av
mjolkprodukter) gors en specifik analys presenterad som en tabell (se nedan) som omfattar:
- ev. faror for varje processteg,
- férebyggande atgarder anpassade till varje specifik fara. Nagra av dessa férebyggande atgarder
skall betraktas som operativa grundforutsattningar, nar de betraktas som avgérande foér hantering av
den berérda faran vid det aktuella processteget. Dessa operativa grundférutsattningar visas i de
viktiga steg som betonas i guiden (se nedan)
- de kontrollerande atgarder som sakerstaller att faran férebyggs
-de korrigerande atgarder som motsvarar de faror och atgarder som beskrivs

3- Andra hanteringsatgarder, inkluderande: “Riskanalys vid mjolkproduktion”(Del IV),
“Sparbarhet” (Del VI), “Egenkontrollplaner” (section VII) and “Avvikelsehantering” (Del VIII)
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Fokus pa HACCP-baserade planer

Hur man anvander dem?

Varje HACCP-baserad plan presenteras som ett separat "blad” for att underlatta fér anvéndaren att
véalja ut endast de blad som ror dennes produkter och tillverkningsmetoder. Bladen presenteras i ett
standard tabellformat for att vara latta att Iasa. Hur man férvantas anvanda dem beskrivs nedan.

Processteg Vilka ar Forebyggande Kontroll och Korrigerande atgarder
att overvaka farorna? atgarder overvakning
Varje rad i | den héar | den har | den har kolumnen Den har kolumnen
den hér kolumnen ges | kolumnen beskrivs de beskriver [dmpliga
kolumnen information foreslas kontrollmetoder som kan | atgarder for att uppna ett
motsvarar ett | om farornas | vilken/vilka anvandas for att visa att | tillfredsstallande resultat
processteg/ar | natur och férebyggande | de forebyggande nar de forebyggande
betsmoment | orsak vid atgarder som atgarderna utforts pa ett | atgarderna inte gett
varje kan vidtas for | effektivt satt | de flesta | foérvantat resultat.
Vissa rader processteg/ar | varje fall foreslas flera
kan vara betsmoment | processteg/arb | méjliga metoder. De korrigerande
valbara och (M:mikrobio- | ets- atgarderna kan vara:
Kolumnen | vissa logisk moment. Kontrollen kan besta - Omedelbara, som
s innehall | processteg/ar | kontamination | Atgarderna av matningar eller mer | utfors under pagaende
betsmoment | eller tillvaxt bygger pa god | subjektiva atgarder produktion,
kanske inte K: kemikalisk | hygienisk baserade pa och/eller
galler en fara, praxis eller producentens - Framtida korrigerande
specifik F: fysikalisk andra tekniska | yrkeskunnande och atgarder, som utférs
produkt. fara).. rad. erfarenheter som t.ex. : | innan nésta
“visuell inspektion”, produktionstillfalle
“organoleptisk
inspektion”
Hur Producenten Producenten Nar flera alternativ Producenten maste ta
anvander | maste maste ta forslas, maste hansyn till de
man granska varje hansyn till de producenten vilja korrigerande atgarder
kolumnen | steg och fore- atminstone ett av dem. | som foreslas.
? sedan byggande
behalla de atgarderna De lagstiftningskrav som
steg som beskrivs, maste foljas
motsvarar
dennes
produktion,
och hoppa
over steg
som inte gor
det.

Sammanfattningsvis, nar producenten anvdnder dessa tabeller, har denne ansvaret for att valja
ut de delar av bladen som motsvarar dennes produkter och processteq, och de kontroller som

ar lampliga till dessa.
Trots de anstrangningar som lagts ned pa denna guide sa kan det finnas nationella och regionala

variationer i tillverkningsmetoder, och vissa produktionsmetoder och produkter kanske inte har
speciellt ndmnts i dokumenten. Nar en producent lagger till specifika I6sningar anpassade till sina
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system, skall denne kunna forklara och bestyrka dem.

| dessa HACCP-baserade planer, dr nagra steg markerade med gratt, eftersom de dr mer viktiga
for att kontrollera en fara. | dessa "viktiga steg” dr viktig information skriven med fet stil. Aven
om de rad som ges i dessa viktiga steg baseras pa erfarenhet hos branschens experter, och
bor tas i beaktande, sa ar de att betrakta som tekniska rad och inte en lagstadgad skyldighet.

Det ar viktigt att notera att begreppet "viktigt steg” skiljer sig fran HACCP begreppet kritisk kontroll
punkt (Critical Control Point, CCP). En CCP ar en specifik punkt, process eller steg, i tillverkning av
livsmedel, dar kontroll kan utdvas for att reducera, eliminera eller férhindra risken fér en osakra
livsmedel. Om denna kontroll inte utférs, kan en CCP betyda att produktionsprocessen stoppas, och
en batch méjligen kan behdva kasseras eller destrueras. Nar CCP anges, skall de évervakas och
noteras for varje batch.

| enlighet med lagstiftningen "hanteringssystem for livsmedelssékerhet som omfattar
grundférutséttningar och férfaranden baserade pa HACCP-principer inklusive underléttande
av/flexibilitet i tilldmpningen i vissa livsmedelsféretag” bygger vart system pa korrekt utford hygienisk
praxis och god tillampningssed, och ocksa pa férebyggande och korrigerande atgarder i férhallande till
specifika faror identifierade i vissa steg.

Guiden bygger saledes pa en anpassad HACCP-princip som innebar att inga CCP identifiers for
produkter framstallda av obehandlad mjdlk.

Dokumentation

| gards- och hantverksmejerier utfér endast en eller ett fatal personer hela tillverkningsprocessen och
da kan det vara tillrackligt att endast fora protokoll éver de avvikelser som kan férekomma, och de
atgarder som vidtagits for att korrigera avvikelserna. | storskalig livsmedelsproduktion, med manga
anstallda, ar det nédvandigt att fora mer omfattande protokoll, for att uppna en saker
livsmedelsproduktion.

Avvikelser som uppstar och noteras vid rutinkontroller under tillverkningsprocessen (t.ex. gallande -
temperatur, pH-varde, rengéringsprocedur, organoleptisk kvalitet) kan protokollféras endast nar
avvikelser fran normala varden noteras, tillsammans med eventuella korrigerande atgarder som
vidtagits. Provresultat av de analyser avsedda att kontrollera HACCP-baserade planers effektivitet,
(sa som t.ex. resultat av mikrobiologiska analyser) skall alltid sparas. Dessa utgor s.k. historiska data,
som ger besked om saker livsmedelsproduktion, och kan aven vara det som visar pa en férbattrad
sakerhet vid livsmedelsproduktion.

Guiden foreslar inte modeller eller mallar for protokoll eller register; producenten bor i stallet utarbeta
protokoll I1ampliga fér sin typ av produktion och produkter. Det kan vara fullt méjligt att uppfylla sina
skyldigheter med en férenklad dokumentation.

Verifiering av livsmedelsséakerhetssystem ( Food Safety Management System
(FSMS))

Egenkontrollatgarder, - baserade pa mikrobiologiska analyser och annat, (pH-matning, smak, doft....)
genom hela produktionsprocessen — hjalper producenten att kontrollera om den egenkontrollplan
han/hon har utarbetat genom att anvanda denna guide ar effektiv. Exempel ges i avsnittet
"Egenkontrollplaner”

Om sanitara problem skulle uppsta under verifieringsprocessen, eller upptéackas i en slutprodukt,
behdver egenkontrollplanen ses 6ver. En genomgang av produktionsprocessen maste foljas av
oversyn och, om sa kravs, uppdatering av planen.

Vilka ar de faror som beaktas?

| APPENDIX | i den har guiden presenters den faroanalys som gjorts av den grupp som skrivit denna
guide, och som ligger till grund for hela detta dokument. Den analysen ar baserad pa erfarenheter och
kunskaper hos de producenter, tekniker och experter som varit delaktiga i att ta fram och
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implementera tidigare riktlinjer fér den har branschen (pa nationell niva). Man har identifierat flera
betydande risker, deras natur, deras omfattning eller allvarlighetsgrad av deras féljder. De anges pa s.
97.
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Hur guiden tar hansyn till flexibilitet

Flexibilitet kan definieras som mojligheten att undanta eller anpassa en del av innehallet i
hygienférordningen, sarskilt med avseende pa byggnader, anlaggningar, utrustning och under vissa
omstandigheter tillverkningsmetoder.

Medlemsstaderna har mdjlighet att godkanna att en producent inte uppfyller vissa speciella krav i
hygienpaketet. Sarskilda undantag kan ges for produkter av traditionell karaktar. Det ar intressant att
notera att i vissa lander betraktas all gards- och hantverksproduktion av ost och andra mjélkprodukter
som livsmedel med traditionell karaktar.

Medlemsstaterna kan ocksa, under specificerade omstandigheter, anpassa kraven i bilagorna till
hygienférordningen, t.ex. for att mojliggora fortsatt tillverkning med traditionella tillverkningsmetoder,
eller for att tillmotesgd de speciella behoven for livesmedelsproducenter belagna i omraden med
sarskilda geografiska begransningar.

I guiden markeras undantag och anpassningar. Guiden ger exempel pa hur undantag och
anpassningar kan tillampas i gards- och hantverksproduktion. Innan sadana genomférs bor
producenten veta om de nationella regelverket tillater det. Om sa inte ar fallet, kan producenten,
ensam eller i grupp, begéra en anpassning eller ett undantag, genom att ta kontakt med den berdrda
myndigheten.

Nar man i annexet anvander uttryck som "om nddvandigt”, "nar det ar lampligt” och "tillrackligt” m.fl.
sadana uttryck, ar det dock i férsta hand upp till producenten att avgéra vd som skall tillampas. Da
behdvs inte sarskilda flexibilitetsbestammelser fran nationella myndigheter; det ar en fraga om att
tolka kraven pa ett lampligt satt

Det har ar mycket viktigt fér hantverksproducenter eftersom deras metoder generellt sett &r mindre
kadnda och kunskapen om dem mindre spridd, an de metoder som anvands inom industrin, och det
ibland uppstar problem och hinder for att tillampa de metoder som beskrivs med denna terminologi.
Det ar denna guides avsikt att sprida information om dessa metoder, som huvudsakligen finns
dokumenterade i kapitlet "Lokaler och utrustning”

10
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1. Las hela hygienpraxis, GHP och God tillverkningssed GMP (delarna Il och Ill)
Dessa ar forslag pa bra praxis och arbetsmetoder. GHP och GMP utgér basen for saker
livsmedelsproduktion. Producenten skall valja ut och anpassa de metoder som passar for just de
produkter som produceras i hans/hennes foretag.

2. Valj fran Riskanalys for “Produktion och lagring av mjolk pa garden” eller "HACCP-
baserad plan for transport, lagring och hantering av mjolk i mejeriet” for
rekommendationer géallande mjolk som ravara

Risk analys for “Produktion och lagring av mjolk pa garden” (del IV) ar relevant for den som har
egna mjolkproducerande djur, medan den som koper in sin mjolk kan ha nytta av att visa den for sin
leverantor.

”HACCP-baserad plan for transport, lagring och hantering av mjolk i mejeriet” (del V) galler fér den som
kdper in mjoélk och alla som varmebehandlad sin mjolk..

Producenten bor lasa det Iampliga bladet och anpassa de férebyggande atgarderna till sin situation.
Producenten bor folja sin anpassade plan och genomféra de nddvandiga kontrollerna och
korrigerande atgarderna. Protokoll 6ver avvikelser sbor foras.

3. Vilj ur den HACCP-baserade planen for produkter (del V)
Producenten bor lasa det lampliga bladet/bladen och anpassa de férebyggande atgarderna till sin
situation. Producenten bor félja sin anpassade plan och genomféra de nédvandiga kontrollerna och
korrigerande atgarderna.

4. Forklara information for kontrolimyndigheten
Producenten bér kunna forklara sitt egenkontrollsystem (FSMS) och visa att han/hon féljer det, t.ex.
genom att visa protokoll (avvikelser och korrigerande atgarder anpassad till dessa avvikelser.
testresulltat...)

5. Validering av egenkontrollsystem (FSMS) och I6pande verifiering
Mikrobiologisk och kemisk analys kan anvandas for att validera (bevisa att den fungerar) en plan.
Nar testning ar avsedd att sarskilt bedoma huruvida ett visst livsmedelsparti eller en process, skall
det antal analyser som anges i Annex | betraktas som ett minimum. Analysfrekvensen faststalls inte
av Forordningen utan av producenten, och skall bygga pad sadant som historiska data och
produktens mikrobiologiska kanslighet. Det rekommenderas att nya producenter genomfér fler
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Del Il — God hygienisk praxis

PERSONAL: ALLMAN HYGIEN, UTBILDNING, HALSA

Faror som kan uppsta vid hantering av livsmedel kan enkelt kontrolleras med god god hygienisk
praxis, och eftersom det ar fa personer som arbetar i gards- och hantverksmejerier ar farorna ocksa
begransade. Detta mojliggor flexibilitet i férhallande till tillsynskraven.

De har hygienreglerna galler for alla som arbetar med livsmedel, oavsett om man arbetar ensam eller
tilsammans med andra.

Allmén hygien for den som arbetar med livsmedel

Effektiv handtvatt med tval och vatten ar den viktigaste hygienkontrollatgarden i ett
livsmedelsproducerande foretag. Naglarna skall vara rena och olackade och I6snaglar far ej
forekomma. Noggrann tvatt av tummar och mellan fingrarna a viktigt.Om armarna kommer i kontakt
med livsmedel skall de tvattas.Vid mjolkning utomhus dar vatten inte finns tillgangligt, kan handtvattgel
eller lampliga vatservetter anvandas, och da skall handerna tvattas med tval och vatten sa snart som
mojligt darefter.

Handtvatt bor ske:

[0 Innan mjélkning.

0 Nar man gar in i en livsmedelsproduktionslokal.

[0 Innan man hanterar livsmedel, ingredienser eller kulturer.
[0 Efter toalettbesok.

00 Efter telefonsamtal.

[l Efter att ha hanterat ev. kontaminerat material.

[0  Nar handerna ar smutsiga.

Den som arbetar med livsmedel skall genom sitt beteende och sina arbetsmetoder, alltid undvika
kontaminering och korskontaminering av produkter. Speciellt:

[l Skarsar och skrubbsar skall tackas med vattentatt férband eller handske..
[1 Den som hanterar livsmedel skall under arbetet avsta fran att roka, spotta, tugga och ata.
[1 Den som hanterar livsmedel bér undvika att hosta och nysa i narheten av livsmedel.

[l Smycken bor inte tillatas i produktionsomraden, &ven om undantag gors ibland t.ex
avseende slat vigselring och sma 6érhangen..

[0 Dar oavsiktligt spill kan utgéra en kontaminationsrisk bor allergener (inkluderande
spannmal som innehaller gluten, kraftdjur, skaldjur, agg, fisk, jordndtter , nétter, sojabdnor
, selleri, senap, sesam, lupin och svaveldioxid) inte tas in i lokalen om det inte ar en
deklarerad ingrediens.

Kladsel

All personal skall anvénda lamplig kladsel, en kladsel for mjolkning och en annan ren kladsen for
livsmedelsproduktion; klader som anvands i mejeriet skall inte anvéndas i arbete pa gard eller annat
stalle. En lamplig kladsel, s& som t.ex. rock eller férklade, skall tas pa nar man gar in i mejeriet, och
skall tas av nar man gar pa toaletten. All arbetskladsel skall vara i bra skick, -fri fran revor, nétning och
I6sa knappar.

Ombyte av skor (eller skobad) skall finnas vid ingang till mejeriet..Om skobad med desinfektionsmedel
anvands skall detta bytas ut med lampliga mellanrum, for att férsakra att det ar effektivt.

12



Del Il — God hygienisk praxis

PERSONAL: ALLMAN HYGIEN, UTBILDNING, HALSA

Utbildning

Alla livsmedelsproducenter och mjolkningsansvariga skall ha lamplig utbildning; det kan vara en
formell livsmedelsutbildning eller genom instruktioner av en mer erfaren kollega. Utbildningen bor
innefatta kAnnedom om faror i livsmedelshantering och ge kdnnedom om god hygienisk praxis.

Hélsa

For att undvika infektionssjukdomar, boér all personal vara vid god halsa. | manga medlemsstater ar
inte en formell halsokontroll for arbete med livsmedel tillganglig; i dessa fall kan personal garantera sin
l[dmplighet for arbete med livsmedel med sin narvaro, och skall avsta fran arbete vid ohélsa, vid
|&kares inradan eller vid.

[1 Diarré och/eller krakningar under de senaste 48 timmarna.

[l Infektionssjukdom som kan éverféras genom hantering mat - sdsom t.ex. Salmonella.

Personal bor avhalla sig fran arbete vid rinnig nasa, dgon eller 6ron, om detta inte kan tackas over pa
ett lampligt satt..

Besokare
Nar besoOkares kladsel utgor en fara for kontaminering, skall de férses med en lamplig

Overdragskladsel, harnat dar sddana anvands, och lampliga skor. Bestkare som lider av krakningar,
diarré eller infektionssjukdom bor ej vistas i livsmedelslokaler.
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LOKALER OCH UTRUSTNING

Krav pa utrustning och lokaler avsedda for produktion av mejeriprodukter

Lage, utformning, dimensioner och uppférande av byggnader och angransande omraden avsedda for
produktion, lagring och forséljning an mejeriprodukter, skall tillata att dessa aktiviteter utférs under
hygieniska férhallanden, genom att férhindra direkt kontakt eller narhet till avfallsmaterial, smuts,
frammande féremal och skadedjur som insekter och gnagare. Angransande lokaler skall hallas fria
fran sadant som kan locka skadedjur.

Mejeriet bor vara s& nara som mojligt platsen for mjélkningen, sa att riskerna under mjélktransport
minimeras. Dar det ar méjligt bér man ta hansyn till sddana faktorer som vindriktningen, vaderstrecken
och solens position (for att uppratthalla 6nskad temperatur) ndr man valjer platsen for uppférande av
mejeri.

= Allman layout och processflode. Lokalerna skall vara lampliga for de aktiviteter som skall
utféras i mejeriet, med hansyn tagen till sddant som produktionsvolym, typ av produkter, och antal
anstallda, om sadana finns.

Utformningen av rummen bor om majligt, félja principen om processflodet fran ravara till utskick av
varor, och undvika att flddet korsas; denna princip ar dock inte alltid viktigt i mejeriproduktion eftersom
hdég hygienisk standard kravs for mjolk och bearbetade produkter.

Det ar mojligt for mejeriet att anvanda:
o samma in- och utgangsdorr for personal, ravaror och fardiga produkter,
o samma utrymme for olika &ndamal (t.ex.. produktion, férpackning, markning, rengoéring)
o separata byggnader for vissa andamal (t.ex. lagring av férpackningsmaterial, mognad av
ost, forsaljning etc.)

Producenten vidtar istallet atgarder for att undvika korskontaminering, sa som att tvatta hander och
material mellan olika steg, utféra processer skilt i tid, eller utféra dem samtidigt med tillrackligt
utrymme mellan dem, eller skydda (tacka éver) produkter under bearbetning och / eller under
forflyttning av dem (eller férpackningsmaterial) i lokalen

= Lagring och transport av mjolk. Mjolk lagras vanligen i en mjoélktank, men det ar ocksa majligt
att anvanda andra behallare, sdsom hermetiskt tillslutna hinkar eller kannor som kan kylas genom
alternativa metoder (t.ex. att anvanda en kylslinga, séanka ned krukor i rinnande kallt vatten, etc.).
Mijolk far transporteras i karna, kanna, kruka, eller annan behallare som ar [amplig fér kontakt
med livsmedel. Transport kan ske till fots, bil, cykel, slapvagn, ror eller annat satt sa lange
villkoren fér mjélktransport respekteras.

= Omkladning och toaletter. En speciell yta skall tillhandahallas fér ombyte till skyddsklader fore
hantering av livsmedel, detta behdver dock inte vara ett separat rum. Skyddskladsel skall
forvaras sa att kontaminering ej uppstar (lampliga krokar, skap m.m.). Ett skobad ar inte
obligatoriskt, men utomhusskor skall bytas ut eller saneras innan de tas in i
livsmedelsproduktions lokaler. Ett tillrackligt antal toaletter skall finnas, dessa kan aven finnas i en
angransande byggnad, (t.ex. mejeriagarens bostad).

= Omraden for hantering av livsmedel: produktion, torkning, mognad/lagring, kylning,
forpackning och forsaljning. Lokalerna skall vara konstruerade sa att de ar enkla att rengora
och minskar risken for kontaminering. Lokaler och utrustning som ar daligt underhalina kan vara
en kalla till fysisk kontaminering och ge upphov till en miljé dar patogener kan kolonisera.

= Vaggar och golv bor vara slata, ogenomtrangliga och latt att rengora. Lampliga material kan
vara kakelplattor eller plastpaneler men slatmalade ytor (sa lange giftfri farg anvands) kan ocksa
vara acceptabelt. Ytorna skall vara fria fran skador som hack, sprickor, hal eller flagnande farg.
Dar det ar mojligt, bor golvet i produktionsomradet vara utformat for att underlatta dranering. |
omraden utan en avloppsbrunn, bor forsiktighetsatgarder vidtas for att undvika bildandet av
stillastdende vatten, utom i mognadsrum nar det halls pa golvet av tekniska skal. For att undvika
kondens, ar det dnskvart att undvika takbekladnad av metall.
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* Fonster och dérrar skall ha latt rengjorda slata ytor, och skall hallas i gott skick, sarskilt om de
ar av sadana material som trd. Oppningsbara fonster maste tdckas med insektsnat. Ytterdorrar
och fonster skall kunna stédngas korrekt for att undvika att smuts kan komma in.

= Ventilation bor finnas for att undvika kondens och tillata luftvaxling. Oavsett om ventilationen ar
naturlig eller artificiell, bor luftintaget placeras pa lampligt avstand fran potentiella
fororeningskallor sasom stall eller lador.

= Belysning kan vara naturlig eller artificiell men maste vara tillracklig. Lampkupor kan skydda
glédlampor och forhindra glassplitter, men ar ej obligatoriskt.

= Maskiner och verktyg bor vara latta att rengdra. Ytor i kontakt med livsmedel bér vara av
livsmedelsgodkanda material, t.ex. rostfritt stal eller godkanda plaster. Redskap skall ej férvaras
pa golvet.

= Ytor eller behallare for forvaring av ingredienser och emballage. Lampliga utrymmen bor
tillhandahallas for lagring av ingredienser, i ett rent, torrt och, i forekommande fall,
temperaturkontrollerat utrymme. Detta kan vara i produktionsutrymmet , i en intilliggande lokal
eller i en intill liggande byggnad, sa lange som kraven pa férvaring av emballage och ingredienser
uppfylls, och ingredienser och férpackningsmaterial (inklusive flaskor och burkar) skyddas fran
smuts och kontaminering. Anvandning av slutna behallare tillater lagring av ravaror och
forpackningar i samma utrymme.

= Utrymmen for rengoring: Ett tillrackligt antal Iattillgangliga diskbankar med diskho med tillgang
till varmt och kallt vatten skall finnas. Ett diskbank med ho kan anvandas for rengéring av
utrustning, ostar och handtvatt under férutsattning att korskontaminering undviks.
Rengoringsprodukter kan forvaras i ett separat utrymme eller i ett skap i produktionslokalen.
Rengjord utrustning kan foérvaras i produktionslokalen pa éppna hyllor.

= Packning och markning. Detta kan utféras i produktionslokalen, forutsatt att korskontaminering
undviks.

= Forsaljningsyta (frivilligt). Golv, vaggar och tak maste vara i gott skick, men behoéver inte
uppfylla samma krav som i produktionsutrymmet. Vid behov kan en diskbank med ho i ett
angransande utrymme anvandas fér rengéring av material och handtvatt.

= Avfallshantering. Matavfall, oatliga biprodukter och annat avfall skall avidgsnas fran
produktionsomradet sa snabbt som mdjligt, deponeras i behallare och kasseras pa ett hygieniskt
satt i enlighet med nationell lagstiftning.
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Anpassningar / Flexibilitetsatgarder

Europeisk lagstiftning ger majlighet till mejerier med traditionella inriktning att ha:

o Vaéggar, golv, tak, fonster och dorrar gjorda av material som inte ar slata, resistenta
mot korrosion eller ogenomtrangliga (mognad i naturliga grottor, stenmurar och golv,
etc.).

o Utrustning och ytor som anvands fér produktion och/eller férpackning, av material
som inte ar slata, Iatt rengjorda och resistenta mot korrosion s& som trautrustning
(hyllor, redskap, e.t.c.), vaxt material (hyllor av bambu, bast, blad som omslag vass
etc.), stenar till pressning, utrustning av koppar och massing (formar, brytverktyg,
pressar, e.t.c.), textildukar for dranering och omslag, aluminium folie e.t.c..

"Ostar med traditionella egenskaper”: de som, i den medlemsstat dar de traditionellt tillverkas, ar
[0 Historiskt erkdnda som traditionella produkter.

[1 Eller skyddas som traditionella livsmedelsprodukter fran en europeisk, nationell,
regional eller lokal lagstiftning. Exempel: SGB, SUB, GTS, etc.

[1 Eller tillverkas enligt bestamda eller registrerade tekniska referenser for den
traditionella processen eller enligt traditionella produktionsmetoder. | vissa
lander betraktas Gards- och Hantverksproducerade ostar och mejeriprodukter
som traditionella.

Mejerier som tillverkar produkter med traditionella egenskaper, och som vill dra nytta av detta ,
maste vara sakra pa att den berérda myndigheten har underrattat Europeiska kommissionen om
detta. Om sa inte ar fallet, kan mejerier, enskilt eller kollektivt, ta kontakt med den berdrda
myndigheten och beaara det.

Underhall av utrustning och installationer

Lokalernas och utrustningens skick skall kontrolleras regelbundet av producenten, och vid behov
skall underhallsarbete utféras. Underhallsarbete bor ej utféras under produktion.
Underhallsarbete kan vara:

[1 Renovering av skadat material (pa grund av slitage): ommalning av vaggar, golv, tak
eller dorrar, utbyte av trasiga eller saknade kakelplattor pa vaggar eller golv, byte av
ventilations eller kylaggregats filter, lagning eller byte av insektsnat, rengoring eller
underhall av vattentillférsel, redskap (knivar, bord....) dorrar, fonster och
plastskynken/, éversyn och rengdring av avlopp (handfat, hoar), elektrisk utrustning,
belysning, etc.

[1  Kontroll av prestanda for maskiner i enlighet med tillverkarens rekommendationer
eller egna regler. Nagra rekommendationer:

o  Mjdlknings anlaggning:
= Spenkoppar: Kontrolleras regelbundet
= Slut enhet: kontrollera om den ar ren efter varje diskning.
= Nar engangsartiklar anvands, byt ut dem efter varje anvandning

= Vacuum matare: kontrollera innan mjolkning. | handelse av problem
kontroll av oljenivan, remspanning, reglerventil och vakuumledning.

= Pulsatorer: rengor luft ventiler (packning).
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= Enallman 6versyn en gang per ar. Om det ar nédvandigt, tillkalla en
tekniker.

o Pastoriseringsanlaggning: kontrollera omslagsventil, fléde och temperaturmatare.

o Termograf och termometer kan kontrolleras:
= Med hjalp av en referenstermometer eller kontroll med flera termometrar.
= Med hjalp av av isvatten (0 ° C) och anga / kokande vatten (100 ° C)

o pH matare: kalibrering med tva buffertlésningar.

Utrustningen eller maskiner som férsamras eller visar funktionsavvikelser och kan paverka
produkternas sakerhet maste bytas ut eller repareras omedelbart.

Frekvensen for rutinunderhall skall anpassas till anvandningsintensitet, rekommendationer fran
tillverkare eller teknisk personal, och utrustningens och installationernas skick. Rutinunderhall och
kalibrering av utrustning fér évervakning av CCP eller parametrar som definieras i regelverk skall ske i
enlighet med tillverkarens anvisningar med féljande rekommenderade frekvens

[0 Pastoriseringsanlaggning: arligen

[l Termograf och temperaturmatare: arligen.

Producenten kan utféra kontroll och kalibrering, och vid behov, séka extern hjalp vid avvikelser.
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Principer for rengoring

Rengdring betyder att eliminera synlig smuts och avlagringar, varav det finns tva typer nar det galler
mjolk:

[1 Organiska avlagringar sasom fett, protein, laktos

[l Mineraliska avlagringar sdsom kalk eller mj6lksten (som &r en blandning av mjolkfett ,
protein, laktos och kalk)

| ostproduktion, &r noggrann rengdring utan desinfektion battre an systematisk desinficering av
utrustning och material for att bevara den naturliga floran och balansen i det mikrobiella ekosystemet.
Anvandningen av desinfektionsmedel ar ett beslut som skall tas av den professionella osttillverkare.

Val av rengoringsprodukter

Ett reng6ringsmedel som anvands i en vattenhaltig I6sning hjalper till att ta bort avlagringar
(nedsmutsning) fran ytor och fanga upp dem som en suspension i rengéringsvatskan . Det finns flera
typer av rengéringsmedel:

[ Alkaliska rengoringsmedel som avlagsnar organiskt material

[l Neutrala rengoéringsmedel som ar avsedda fér manuell rengdéring och som inte far vara
skadliga for huden.

[l Syrabaserade rengoringsmedel som avlagsnar mineraler sasom kalk och mjolksten.

[l Enzymatiska rengoringsmedel som innehaller enzymer som ar utformade for att ta bort
ett specifikt substrat och som utgor ett majligt alternativ till alkaliska rengéringsmedel.

Andra tillsatsmedel kan finnas i produkten, for att hjalpa till att avlagsna olika typer av nedsmutsning
beroende pa vilka ytor som skall behandlas. Exempel:

[1 Vatmedel (ytaktiva) neutraliserar ytspanning och mojliggéra battre kontakt med
beldggningar,

[l Kelatbildare begransar bildandet av kalkavlagringar,

[0 Skummedel gor det mgjligt for rengéringsldsningen som skall anbringas som ett skum, att
Oka kontakttiden

[1 Desinfektionsmedel, sdsom klorerade baser eller perattiksyra kan kombineras med ett
rengéringsmedel

Blanda inte en alkalisk rengéringsprodukt med en syra produkt eftersom det neutraliserar deras
effektivitet.

| de fall dar bevarandet av den naturliga mikrofloran i miljén ar 6nskvard och de produkter som
tillverkas déverensstammer med EU: s lagstiftning kan det vara mgjligt att rengéra
produktionsutrustning genom att skélja endast med vatten med en definierad frekvens.

Alla rengdringsprodukter maste vara lampliga fér anvandning inom livsmedelsindustrin och
Overensstamma med gallande EU-lagstiftning. Nar man valjer rengdéringsprodukter , ar det viktigt att
beakta:

[0 Typ av smuts eller belaggning: ett alkaliskt rengéringsmedel boér valjas fér organiska
beldggningar och syra rengdringsmedel fér mineralbeldggningar

[0 Typ av yta: kemikalier skall inte korrodera ytan den anvands pa. Utrustning av rostfritt stal
eller livsmedelsgodkand plast har den hogsta motstandskraft mot rengéringsprodukter och
desinfektionsmedel medan kokkarl av kategori aluminium och aluminiumlegering
(almasilium) inte &r lampliga for alkaliska kemikalier. Undvik att anvénda sprucken, repad
eller skadad utrustning eftersom den ar svart att rengoéra. Rengéringsmedel som
innehaller hypoklorit (blekmedel) rekommenderas inte for aluminiumytor och bor
anvandas endast med kallt vatten for att undvika inaktivering av desinfektionsmedel. Det
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rekommenderas inte att blétlagga rostfritt stal i hypoklorit.

[l Vattnets hardhet: rengdringsmedlets effektivitet beror pa hur hart/mjukt vatten man
anvander, och det kan vara nédvandigt att tillsatta mjukgorare (kelatbildare). Frekvensen
for syrarengoring maste anpassas till vattnets hardhet, ytans beskaffenhet och for vilken
process utrustningen i fraga anvands. For aldre utrustning som &r svarare att rengéra
maste mer syra anvandas medan utrustning som blir varm vid anvandning lattare far
belaggning av mj6lksten i &n utrustning som anvands nar den ar kall.

[0 Rengoéringsmetod (t.ex. automatisk eller manuell.) - Var noga med den mekaniska
rengdringen, skrubbningen, pa ytor och utrustning.

Rengor med "TAKT”

Nar ett rengéringsmedel anvands, ar det nédvandigt att definiera och tillampa féljande parametrar:

Tid Rengoéringsmedlet bdr vara i kontakt med ytan under tillracklig tid.

"Action” Den mekaniska effekterna av aktiviteter s& som att skrubba, gnugga osv.
maste vara tillrackliga for att I6sgora avlagringar fran ytan,

Koncentration Tillracklig koncentration, alltsa ratt dosering av rengoringsmediet.

Temperatur Rengoringslésning maste anvandas vid en lamplig temperatur och i enlighet

med tillverkarens anvisningar.

For alla dessa faktorer, folja rekommendationerna pa rengoringsprodukterna. Respektera temperatur
rekommendation for den utrustning och de metoder som anvands.

Det rekommenderas, i synnerhet nar man bestammer sig for en rengéringsmetod, att till fullo
kontrollera de parametrar som anvands fér rengéringen, till exempel temperatur, dos, tid och mangd
av skoljvatten.

Lamplig stadutrustning:

[1 For att undvika att skada utrustning under rengéring och for att undvika att framja
utvecklingen av odnskade bakterier: skursvampar och annat som repar materialet bor inte
anvandas. Svampar och trasor kan forbli vata lange efter anvandningen och darigenom
framja utvecklingen av bakterier. Anvand hellre skurborstar eller skrapor med
plasthandtag och kanter eller borst av nylon fér mindre utrustning i produktionsomraden
eller yttre delarna av mjolkningsutrustning.

[1 For att undvika att spruta smutsigt vatten pa produkterna eller utrustningen vid rengoéring,
undvik att anvanda hogtrycks sprutor i de utrymmen dar mjélkprodukter finns, och skolj
foretradesvis med kallt vatten fér att undvika kondens.

Vattenkvalitet:

Se rekommendationerna i kapitel GHP Vattenkvalitet

Schema fér rengoring
Rengdringen omfattar féljande steg:

Torkning,
avrinning

Skdljning

* | de fall dar bevarandet av den naturliga mikrofloran i miljén ar énskvard och de produkter som
tillverkas 6verensstdmmer med EU: s lagstiftning. Sarskild forsiktighet maste iakttas och anvanda
tillrackligt varmt vatten och sakerstalla tillracklig mekanisk paverkan och kontakttid.

Under forskoljning dar det finns hdga halter av nedsmutsning péa utrustningen, kan det ibland vara

nddvandigt att blétlagga eller anvanda mekaniska atgarder for att fa bort det. Det ar viktigt att skolja
utrustningen noga, att anvanda tillrackligt med vatten for att fa bort rester av rengéringsprodukter.
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Avrinning och torkning bor ske i franvaro av stillastaende vatten, vilket kan bidra till tillvaxt av
oonskade bakterier. Utrustningen maste forvaras (genom att hanga upp den, lagga den pa hyllor,
bord, eller draneringsbord) sa att den latt kan torka upp. Undvik ansamlingar av vatten pa golvet.

Rekommendationer for renqoring av traditionella material

Traditionella material maste rengéras med traditionella metoder - vilka har (empiriskt) visat sig vara
effektiva

Rengdring av produktionsutrustning i tra:

Traet maste rengdras genom borstning med vatten av dricksvattenkvalitet (det finns maskiner for
rengdring av lagringshyllor med vatten i rumstemperatur) eller genom anvandning av soda kristaller
eller genom blétlaggning i en alkalisk produkt. Effektiv torkning ar viktig for rengéringsprocessen..

Rengéring av koppargrytor:

En liten mangd vatten eller vassle (0.5-1.0L) lamnas i grytan och ett slipande kaolin pulver appliceras
pa ytan Borsta, skolj noggrant och lat torka helt innan grytan uppvarms, fér att fa bort kvarvarande
fukt.. En mycket utspadd syra kan anvandas i stdllet for pulvret, men koncentrerade syror bor
undvikas eftersom de kan fa kopparen att oxidera.

Rekommenderade frekvenser for rengoring av ytor och utrustning

Tabell 3

Ytor och utrustning Rekommenderad frekvens

Mjolknings utrustning

Mjolknings maskin Rengor efter varje mjolkning och med syradisk minst
en gang i veckan

Mijélk tank Rengér efter tdmning

Individuella torkdukar Rengor efter varje mjélkning

Ystningsutrustning och lokaler

Utrustning (ystkar, formar, brickor, bord, Rengor efter varje anvandning

ostharpor, slevar mm. ...)

Golvet i produktionslokalerna Rengoér minst en gang varje produktionsdag
Ta bort och rengor regelbundet avloppsgaller och
brunnar

Véaggar i produktionslokaler och Reng6r vid behov

mognadslager (*) Reng6ring av mognadsrum maste utféras nar de ar
tomma pa ost

Golv i mognadslager Rengoér vid behov

Mindre utrustning fér ostmognad Rengor vid behov

Rengdr dukar, servetter, hinkar, borstar, handskar
efter varje dags anvandning

Tra i mognadslager Rengor lagerhyllorna efter varje mognadscykel
Rengor hylistativen vid behov

Utrustning for luftkonditionering, Damma galler och filter regelbundet

ventilation, insektsfallor Rengér dem minst en gang om aret

Kontrollera regelbundet att ev. kondensvatten inte
droppar pa mejeriprodukter
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Tabell 3

Lagringsutrustning (kylar, hyllor)

Rengor regelbundet

Ateranvindbara férpacknings material

Rengor after varje anvandning

Transportmaterial (transportkorgar,
containrar, kylare m.m. ...)

Rengor efter varje anvandning

Vakuumfoérpackningsmaskin

Folj leverantérens rekommendationer
Rengor vid behov

(*) Korrekt ostmognad kan endast ske med ratt atmosfariska férhallanden (temperatur, luftfuktighet

och narvaron av vissa luftburna mikroorganismer). Rengéring och desinficerar man sadana utrymmen

for ofta kan man stéra denna jamvikt och det kan leda till ostmognads defekter.

Rengoringsplaner

Producenten maste ha rutiner for att rengéra sina lokaler och sin utrustning (inklusive
mjolkningsutrustning). Det ar inte obligatoriskt att dokumentera eller notera dessa férfaranden.
Producenten maste dock kunna férklara dem.

Skulle ett skriftligt dokument upprattas, kan det omfatta hela anldggningen (inklusive
mjolkningsutrustning) Det skulle da vara nédvandigt att;
[1 Definierade lokaler, utrustning och material som skall rengdéras.

0 Uppratta protokoll for rengoéring, lamplig for de lokaler, den utrustning och det material, och
med hansyn tagen till de rekommendationer som visas nedan.

00 Se till att personal som ansvarar for stddverksamheten utbildas for uppgiften - utbildningen
kan tillhandahallas internt.

Exempel pa tabeller

Rummen pa Rengorings- Namn pa Dosering, temperatur | Frekvens | Ansvarig
arbetsplatsen material och typ av | (kallt, varmt eller hett person/pers
(Ange goly, (skrapa, borste, | rengdrings- | vatten) och oner
vaggar eller tak). | skumpistol etc.) | produkter | kontakttiden

Plan for rengoéring av lokaler:

Plan fér rengodring av utrustning
Utrustning Rengoéringsmate | Produkter som | Dosering, Frekvens | Desinficerings | Ansvarig
(ange vilken | rial "borstar, disk | anvands vid temperatur (kallt, frekvens (vid | person/p
typ av och tvattmaskin | behov (ange varmt eller hett behov) ersoner
utrustning) etc.) vilken typ) vatten) och

kontakttiden

Vid behov kan specifikationerna fér rengoringsprodukt laggas till denna plan.

Oregelbundet rengdringsarbete (t.ex. efter en avvikelse) kan registreras pa grundval av fdljande

modell:
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Datum

Typ av atgard

Produkt namn

Utrustning eller lokaler som
berdrs (maste vara exakt)

Namn pa den person som utfor
atgarden
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DESINFEKTION

Principer och frekvenser for desinfektion

Desinfektion innebar att eliminera eller reducera mikroorganismer till acceptabla nivaer. Vid
ostproduktion, speciellt fér ostar av obehandlad mjélk, ar grundlig rengéring utan desinfektion battre
an systematisk desinfektion av utrustning och material fér att bevara den naturliga floran och halla den
mikrobiella balansen i ekosystemet.

Anvandandet av desinfektion skall beslutas av den professionella osttillverkaren. Desinficering kan
vara nddvandig pa kort sikt for att atgarda problem i produktionsanlaggningar eller vid sanitara
problem. | sddana fall bor inte all utrustning och alla lokaler desinficeras pa samma gang, utan att folja
ett progressivt desinfektionsforfarande, utspritt dver flera dagar.

For andra mejeriprodukter an ost, och da sarskilt for osyrade produkter, rekommenderas regelbunden
desinficering.

Val av desinfektionsmedel

Ett desinfektionsmedels avdddar mikroorganismer som finns narvarande pa ytor efter att synliga
smutsavlagringar har avlagsnats. De mest anvanda produkterna ar natriumhypokloritldsning
(blekmedel), klorerade alkaliska produkter (med kombinerade verkan av ett rengéringsmedel och ett
desinfektionsmedel), syresatt vatten eller vateperoxid (som kan kombineras med syra, sasom
perattiksyra). Desinfektionsmedel maste vara lampliga fér anvandning inom livsmedelsindustrin och
maste folja gallande europeisk lagstiftning. Desinficering kan ocksa uppnas genom varmebehandling
av utrustning.

Observera!!l: blanda aldrig klorbaserade kemikalier med syraprodukter eftersom detta kan frigora
mycket giftiga klorgas.

Desinfektionsprotokoll

Desinfektion innefattar foljande steg, fran vanster till hdger:

Skéljning Skoéljning Torkning

Om det praktiseras foljer desinfektion alltid efter rengdring eftersom endast rena ytor kan desinficeras
pa ett effektivt satt - men det ar mojligt att anvéanda kombinerade produkter sasom klorerade alkaliska
produkter som mojliggér rengéring och desinfektion i ett enda steg.

Om kvaliteten pa vatten som anvands for desinfektion av ytor i kontakt med livsmedel hanvisas till
rekommendationerna i kapitel GHP vattenkvalitet.

Desinfektionsplaner

Desinfektionsplaner utgar ifran samma principer som rengéring planer (se GHP rengdring).

Kontroll av desinfektionsplan

Sarskilt nar man vill faststalla att de parametrar som uppfyller rengéring ar tillfredsstallande ar det
I[&mpligt att kontrollera:
[0 Rengoringslosningens temperatur,

[1 Dosering av desinfektionsmedel och kontakttid,
[0 Mangden skoljvatten

Det ar mgjligt att kontrollera effektiviteten av desinfektionen genom analys av produkter i stallet fér att
svabba ytor. | de fall da uppratthallande av en positiv mikroflora ar énskvard och dar, foljaktligen ingen
desinfektion utférs, ar det inte nddvandigt att dvervaka effektiviteten av desinfektion - da ett stort antal
mikroorganismer naturligtvis skulle hittas.

23



Del Il — God hygienisk praxis

SKADEDJURSBEKAMPNING

Producenten skall hindra skadedjur fran att fa tillgang till anlaggningen och produkterna. Ost-or anses
inte vara skadedjur i detta sammanhang. Kontroll av oénskade ost-or skall dock inga i
rengoringsprocedurerna.

Gnagare, insekter och faglar som kommer in i lokalerna, kan vara en kalla till patogena
mikroorganismer som kan orsaka kontaminering av ravaror eller produkter (bade halvfardiga och
fardiga) eller infektionssjukdomar hos personal.

Farorna med skadedjur utanfor lokalerna kan forhindras genom:

0
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g

Halla omgivningarna rena och torra; hardféra och férbattra dréanering av markytor dar det
behdvs.

Satt ut fallor mot gnagare runt produktionslokaler.

Forhindra vilda faglar fran att hacka i takutrymmen och runt garden.

Visuell inspektion av fallor och takytor och borttagande av déda skadedjur nar de hittas.
Noggrant tatning av fogar och springor i lokalerna for att hindra insekter fran att komma in.
Nar fallor redan ar utsatta, 6ka antalet fallor eller ring ett skadedjursbekampnings féretag.

Bespruta med insektsmedel utanfor anlaggningen dar insekter férekommer i stora
mangder.

Anvanda lampliga och godkanda, ej utgangna bekampningsmedel

Farorna med skadedjur inom lokalerna kan férhindras genom:

g
g
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Visuell inspektion av lokalerna.

Anvandning av UV-fallor eller flugpapper i produktionsomraden, lager och angransande
utrymmen. Flugpapper och UV-fallor bor placeras sa att de sékerstaller att déda flugor
inte faller ner i produktionsutrustning, pa produkt eller férpackningar.

Regelbunden rengoéring UV-fallor, och byte av lampor enligt tillverkarens rekommendation.
Byte av flugpapper nar sa behovs.

Installera tata insektsnat i alla fonster som kan éppnas, och dorrar och andra stallen dar
insekter kan komma in (t.ex ventiler och flaktar) och byt ut trasiga nat.

Hall oskyddade fonster och dorrar stingda under produktion.

Placera lampliga galler pa avlopp for att forhindra att gnagare kan komma in.

Forvara férpackningsmaterial i lampliga torra utrymmen dar inga skadedjur kan komma in.
Lamna inte férpackade produkter framme langre an nédvandigt.

Satt ut exponeringsfallor med rattgift for gnagare i mérka skrymslen och outnyttjade
utrymmen som kallare, loft etc

Anvand endast godkanda rattgift, och respektera datummarkningen.

Om skadedjur upptécks i lokaler. pa produkter eller forpackningar:

0
g

g

Ta bort déda skadedjur och utspritt eller delvis atet gift.

Ta bort produkter och férpackningsmaterial med synliga tecken pa skadedjursaktiviteten
fran lokalerna.

Rengor och desinficera lokaler, lager, butik och évriga berérda utrymmen (inklusive hyllor
och inredning).

Se 6ver planen for skadedjursbekampning.

Producenten kan, oavsett om det ar for all skadedjursbekampning eller vid ett visst tillfalle, valja att
anlita ett foretag som erbjuder skadedjursbekampning.
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VATTENKAVLITET
Vatten som anvands i Gards- och Hantverksmejerier jean vara en kélla till kontaminering. Atgarder

som vidtagits for att sékerstélla att vattnet uppfyller kriterierna i direktiv 98/83 / EG, ar beroende av
vilken vattenkalla det galler.

Rent vatten kan ocksa anvandas inom primarproduktionen, om den ansvariga myndigheten ger sitt
tillstand och vattnets egenskaper har definierats.

Kommunalt vatten

Om vattnet kommer fran det kommunala vattensystemet kan ett mejeri:

[1 Forvara vatten i externa tankar eller behallare for att bara vatten fran det publika natet till
mejeriet

[0 Genomfora enkla behandlingar av vatten sa som pH neutralisering eller mjukgéra hart vatten.
Provtagning

Nar vattnet kommer fran det kommunala natverket kan det anses att riskerna redan ar kontrollerade
och provtagning och analys behodver inte utféras. Vissa medlemsstater kraver inte att
livsmedelsforetagaren skall utféra analyser av vattnet nar det kommer fran det kommunala natet, och
resultaten av officiella vattentest ar tillgangliga fran vattenleverantoren.

Se: "DG (SANCO) / 2010-6150 - MR FINAL”, punkt 5.1.3: "Flexibilitet nar det galler tilldmpningen av
forfaranden som bygger pa HACCP-principerna i fyra av de bestkta MS”.

Transport, lagring, enkla behandlingar och underhall av interna vatteninstallation

[1  Utrustning som anvands vid transport, lagring eller behandling av vatten skall vara ren, far inte
férorena vattnet med patogena mikroorganismer och skall besta av material som inte kan
fororena vattnet, varken med med kemiska &mnen i stérre mangder an som tillats eller med
férbjudna amnen.

[l Transportkarl ska tackas for att undvika kontaminering och skall hallas i bra skick, fria fran
sprickor eller rispor som kan hysa mikrobiologiska féroreningar.

[1 Interna vatteninstallationer (ror och kranar), skall hallas i gott skick for att undvika
kontaminering.

[ Vissa medlemsstater kan begara vattenanalys for att bevisa att eventuell transport, lagrings,
eller enkel behandling inte andrar egenskaperna hos dricksvattnet. Om sa ar fallet skall en
arlig analys utforas.

Egen vattenforsorjning

Andra kallor till vatten som anvéands i mejeriproduktion inom EU omfattar brunnar och borrhal,
ytvatten, regnvatten, sno, etc. och kan vara med eller utan lagring, transport eller behandling. Den
kemiska och mikrobiologiska kvaliteten pa vattnet bor sakerstéllas genom att skydda och underhélla
kallan till vattnet, genom att skydda och bibehalla kallan till vattnet, och om mdgjligt,
distributionssystemet. Oavsett vilket s& kommer provtagning och analyser informera om kvaliteten pa
vattnet.

Provtagning

[ Vattenanalys skall utforas for att sakerstalla den kemiska och mikrobiologiska kvaliteten innan
man borjar anvanda vatten fran andra kallor an offentliga forsorjningskallor .

25



Del Il — God hygienisk praxis
Arlig analys skall utféras fér bade mikrobiologiska och kemiska parametrar, faststéllda i varje
medlemsstat. Det kan dock, baserade pa historiska resultat fran mejeriets vattenanalys, eller data

faststallda av nationella system for dricksvatten, om det ar tillatet av den nationella behériga
myndigheten, vara majligt for producenten:

o attinte dvervaka de parametrar som sannolikt inte finns i vattnet i koncentrationer
Overstigande tillatna nivaer.

o att minska analysfrekvensen (t.ex. vartannat ar i st. f. varje ar).

Vissa medlemsstater accepterar lagre analysfrekvenser for kemiska parametrar i geografiska
omraden dar ingen sarskild miljéférorening har identifierats.

| mejerier dar man producerar hard eller halvhard ost, anses det inte relevant om en vattenanalys
pavisar forhojda halter av nitrat, med tanke pa att ar det tillatet att anvanda nitrat, enligt férordningen
(EG) nr 1333/2008, i en maximal mangd av 150 mg / | av mjolk avsedd for bearbetning, eller i en
ekvivalent dos dar den tillsatts efter eliminering av vasslen och tillsats av vatten.

Mikrobiologisk faroanalys
Mikrobiologisk kvalitet kan sakerstéllas genom:

[0 Desinfektion. (Obligatorisk i vissa medlemsstater). Dar kemisk desinfektion utfors, skall
effektiviteten av behandlingen kontrolleras och mangden desinfektionsmedelsrester skall
kontrolleras regelbundet for att skerstalla 6verensstammelse med alla nationella
gransvarden. Koncentrationen av desinfektionsmedelsrester bér vara sa lag som mdjligt.

[1 UV filtrering, varmebehandling, (inklusive kokande av vatten) eller andra medel.
Vatten som ar avsett att snurra mozzarellaostmassa upphettas till 80-90°C av ystningstekniska skal.

Den temperaturen ar tillracklig for att inaktivera de mikrobiologiska faror som kan vara narvarande i
vattnet.

Korrigerande atgarder

Avvikelser i vatten som testas for ’indikator’ parametrar (t.ex. mikroorganismer 22° eller sulfater), enligt
definition i nationell lagstiftningen, bor i sig inte beaktas utgéra en sakerhetsrisk for mejeriprodukter,
men orsaken bor utredas och atgardas i en bedémning fran fall till fall.

| de fall vattnet inte uppfyller en parameter som inte anvands som en ’indikator’, och som kan utgéra
en risk for livsmedelssakerheten hos mejeriprodukter, skall anvandande av vattnet upphora tills
problemet ar 10st.. Under tiden skall vatten fran en annan kalla anvandas(t.ex. buteljerat vatten,
transporterat vatten, etc.).
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KULTURER

Anvandningen av syrningskulturer ar inte obligatoriskt, men dar de anvands av tekniska eller
hygieniska andamal, rekommenderas foljande god praxis.

Eftersom kulturerna maste vara effektiva nar de anvands for syrning, beskrivs har nagra tekniska
rekommendationer, information som ar nédvandig for att uppratta HACCP-planer.

Kulturer som kan anvandas for att syra en produkt kan vara: inhemska (gards-) kulturer sasom de som
erhalles fran vassle, som kommer fran mjolkens flora; kommersiellt tillgangliga "direkt-till-grytan
ympning” (DVS) kulturer (i frystorkad, flytande eller frusen form); semidirekta (utvalda stammar som
anvands fér ympning av preparerad mjolk for att erhalla en kvantitet av brukssyra) eller sjalva den
direkta (flytande) brukssyran. En del frysta kulturer bor forvaras vid -45 ° C, och alla mejerier har inte
majlighet till det. Inhemska kulturer sdsom vassle, bidrar till produkternas egenart, de bidrar med en
varierande och specifik flora som kan géra dem mindre kénsliga for bakteriofager an andra kulturer.

Dar tillsatskulturer (icke syrningskulturer) anvands, skall god hygienpraxis och goda hygieniska rutiner
tilldmpas.

Ursprung och leverans av kulturer

Den kultur som anvands bor vara anpassad till den aktuella ystningstekniken for att sakerstalla god
syrning. Anvand inte daliga kulturer, t.ex. sddana som inte forvarats korrekt eller som har passerat
utgangsdatum. Vid bestallning av kommersiella kulturer, undvik leverans éver helgen.Kontrollera
kulturen vid ankomst; sarskilt om leveranstiden éverstiger 3 dagar. For frysta kulturer, kontrollera att
de ar frysta vid ankomst.

Vid s.k. "lactique” ystning/syrakoagulerad ystning skall, om vassle anvands som syrningskultur,
vasslen komma fran en bra ostmassa, och bedémas utifran utseende, doft, farg, smak, pH eller
aciditeten i den déverflytande vasslen, och dess lagringstemperatur. Om ostmassa anvands som kultur
maste den uppfylla samma kriterier. Inhemska (gards-) kulturer kan ocksa skapas direkt fran mjolken
fran handmj6lkade djur. Denna teknik kan anvandas i en miljé dar patogena och
forskamningsbakterier kontrolleras - men som inte ar steril. Den mjélken maste tas fran djur som inte
visar nagra tecken pa juverinflammation/mastit, och maste utféras med ren utrustning och efter
handtvatt.

Inkubationen tar upp till 48 timmar, féretradesvis i en produktionslokal, (~20°C) och ett koagel maste
bildas inom den tiden.

Det skall vara mer eller mindre fast, och ha den karakteristiska lukten, utseendet och homogeniteten
av en valgjord ostmassa med tillracklig surhetsgrad (> 75 ° D, 32-34 ° SH, eller pH <4,5).

Nar inhemsk (gards-) kultur tillverkas, maste producenten noggrant folja de korrekta temperaturerna
och sakerstalla utvecklingen av tillrdcklig syrningsgrad. Detta kan t.ex. innebara, "termisering" upp till
60 °C under 2-3 minuter, nedkylning till 45 °C och inkubation vid den temperaturen tills syrningsgraden
ar t.ex. 54-63 °D, 24 - 28 ° SH or pH 4.7-4.5, beroende pa vilken ystningsteknik det galler.

Forvaring av syrningskultur

Kommersiella kulturer bér forvaras vid den temperatur som rekommenderas av tillverkaren. Kulturer
bor férvaras vid laga temperaturer, avskilt fran fukt och ljus och inom deras utgangsdatum. Nar det
galler DVS kulturer, leta efter tecken pa klumpbildning. For flytande kulturer, kontrollera doft, utseende,
utseende pa den ostmassa som erhallits eller syrningskurvan foér den ympade mjolken. Kvalitén pa
flytande kulturer kan ocksa bedémas utifran sitt pH-varde innan den anvands. Stéang éppnade
dospasar innehallande kulturer korrekt, eller lagg dem i en behdallare pa en ren kall plats sa snart som
mojligt efter att ha dppnat dem.Vassle som anvands som kultur maste foérvaras i en ren behallare pa
en ren plats. For att den inte skall férlora sin syrningskapacitet far den inte férvaras langre an 3 dagar,
Man kan férvara vasslen i frys och anvanda den senare, men den bér da anvandas inom 10 veckor
efter forvaring i -18°C. Det rekommenderas att lagga till mjélkpulver eller tidigare kokt mjolk fére
frysning. Vassle bor inte aterfrysas efter upptining.
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Forsiktighetsatgarder vid uppmatning av kulturer

Det rekommenderas att tvatta handerna innan man mater upp kulturer och att utféra uppgiften i en ren
omgivning med ren utrustning.

For kommersiella flytande kulturer, anvand inte pipett direkt ner i kulturen; éverfor en liten mangd av
kulturen i en ren behallare innan dosering med pipett, och kassera resten. Skruva tillbaks locket pa
kulturen efter upphallning i mindre behallare. Pa liknande satt, om man anvander en pase av
frystorkad kultur mer 8n en gang, mat upp 6nskad mangd pa ett sadant satt att behallaren och den
aterstaende delen av pasens innehall inte kontamineras (t.ex. rengodr / desinficera skedar dar
anvands).

Dosering

Sakerstalla att doseringen av syrningskultur respekteras, justera kvantiteten noggrant till mangden
mijolk. Férpackningens storlek &r inte alltid anpassad till de sma volymer som behdvs for
smaproducenter; nar mjolkvolymen inte éverensstammer med doseringen i pasen, kan kulturen
spadas i en liter UHT-mj6lk och den erforderliga dosen av kulturen mattes proportionellt..Lat inte den
mjolken sta och mogna innan den séatts i kylférvaring. Denna kultur kan férvaras i en behallare i 4 °C
och maste anvandas inom 2 dagar efter utspadningen.

Kulturer kan ocksa vagas upp med vag. Nar DVS kulturer packs utifran aktivitet utan standardiserad
packvikt, maste doseringen réknas fram som en proportion av den totala packvikten for varje enskild
Oppnad pase.

Forberedelse av kultur

Vissa inhemska kulturer, semi-direkta kommersiella kulturer och bulk-starter kulturer kréaver en
forberedelsefas (inkubation eller ympning) All utrustning som anvands maste vara noggrant rengjord
och den mjolk som anvands maste vara antingen UHT-mjélk (Ultra High Temperature) eller i férvag
preparerad genom tillracklig upphettning.

For att undvika nérvaron av inhibitorer i mjolk som kommer direkt fran garden, maste den faststallda
karenstiden efter antibiotikabehandling respekteras. Anvand endast mjolk fran djur som inte visar
nagra tecken pa mastit och anvand inte mjélk fran djur som har kalvat/killat/lammat de senaste 7
dagarna.

Inkubationstiden maste vara anpassad till den aktuella kulturen. Odlingstemperaturen maste anpassas
efter den typ av bulk-starter man forbereder, t.ex. maste en termofil kultur inkuberas vid en termofil
temperatur. Doseringen och inkubationstiden skall faststallas enligt leverantérens rekommendationer
Kvaliteten pa de kulturer som framstalls med ympning och inkubering kan utvarderas genom
utseende, lukt, surhetsgrad eller pH. Vid behov, innan en kultur anvands till ympning inkubering,
kontrollera kvaliteten pa kulturen enligt kriterier som definieras under 'Ursprung och leverans av
kulturer’.

Ympning av ystmjolken i karet

Temperaturen pa den mjolk som anvands som bor anpassas till den aktuella kulturen; respektera
doseringen och de optimala villkoren for anvandning av den aktuella kulturen.
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KOAGULANTER: PRODUKTION, FORVARING, ANVANDNING

Detta blad omfattar kontroll av faror i:

0] Anvandning och lagring av kommersiella koagulanter,,

(ii) Egen produktion av koagulanter for eget bruk, inklusive de av animaliskt ursprung (i
allmanhet killing och lamm) och av vegetabiliskt ursprung (t.ex.. Cynara spp). Forordning
(EG) nr 1332/2008 kraver att enzymer som tillférs livsmedel av produktionstekniska skal
skall genomga en sakerhetsutvardering av Europeiska myndigheten for
livsmedelssakerhet (EFSA) innan de kan upptas pa en lista éver godkdnda enzymer.
Inldmning av forslag for alla de olika traditionella metoder for utvinning av enzymer &r
omfattande och maéjligen onddig, med hansyn tagen till att den traditionella produktionen
av koagulanter i gardsmejerier har en lang historia av séker anvandning. Bland de
ansokningar som lamnats in tom mars 2015, manga fér rekombinanta koaguleringsmedel,
avser nagra proteaser fran vaxten Cynara och I6pe (fran Idpmagen hos idisslare) och det
forvantas att dessa kommer att Iaggas till pa den godkanda listan.

Kontroll av faror vid anvandning av kommersiella koagulanter

Kontroll

och Korrigerande
overvaknin atgarder

gs atgarder

Varfor maste vi Forebyggande atgarder

vara forsiktiga?

Anvand endast godkanda koagulanter, som
l[&mpar sig for livsmedelsanvandning.
Respektera tillverkarens rekommendationer
(dosering, datum, temperatur) Visuell och
organoleptis
Arbeta under goda hygieniska forhallanden | k kontroll
nar alla operationer utférs och satt tillbaka
locket pa flaskan efter uttag av
koaguleringsmedel.

Anvand inte
koagulanter med
misstankt lukt, farg
eller utseende.
Andra hanterings-
och
férvaringsprocedurer.
Byte av leverantor.

M, K:
Koagulanter kan
férorena mjdlken
med patogena
bakterier eller
kemiska rester..

Kontroll av faror under produktionen av animaliskt I6pe

| traditionell tillverkning, kan Idpmagen (av en diande idisslare) som kan vara torkad, saltad eller fryst
for att bevara den innan extraktion av kymosint enzym, hackas eller framstéllas som en pasta
(inklusive maginnehallet) och urlakas i en saltlésning (typiskt 10 -20% salt vikt / volym och pH 4.5-5.0)
Det finns lite olika specifika metoder i olika regioner i Europa dven om de viktigaste farorna
sammanfattas nedan.

o Varfor maste vi vara Forebyggande Gl e

Korrigerande

overvaknings atgarder

atgarder

steg att

svervaka forsiktiga? atgarder

K: modersmjolken
kan vara férorenad Folj specifik vagledning for mjoélkproduktion (se “riskanalys for
och / eller innehalla primarproduktion”)

veterinarmedicinska

) lakemedel
Det diande
djurets M, F: Det diande Hall djurstallar och stré | Visuell inspektion Kassera
halso- djuret kan svélja rent och torrt. Diare kan | av djurstallar och férorenade
tillstand andra substanser isoleras fran fodseln i djurens [6pmagar.
och diet som kan férorena ett rent omrade eller i halsotillstand
koagulanter (. T ex ett produktionssystem
jord) med frigaende djur,
kvar med sin mamma
for att undvika stress.
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Process
steg att
overvaka

Varfor maste vi vara
forsiktiga?

Forebyggande
atgarder

Del Ill — God Tillverkningssed

KOAGULANTER: PRODUKTION, FORVARING, ANVANDNING

Kontroll och
overvaknings
atgarder

Korrigerande
atgarder

M: Om médrar eller Se till att médrar och Inspektion fore och | Kassera
diare inte ar friska de | avkomma ar friska, har | efter slakt [6pmagar fran
kan overféra bra vikt, ingen diarré sjuka djur
smittsamma eller tecken pa
sjukdomar. sjukdom.
Urtagning M: Lépmagen kan Ta ur I6pmagen sa att | Visuell kontroll Kassera
foérorenas med den eller andra inalvor, | (ljusbrun farg med | férorenade
av . ) ! N
Ibpmagar tarmbakterier un_der |Qte skadas eller vitt fett, utan gaser) | I6pmagar
slakt och styckning. | férorenas.
M, F: L6pmagen kan | Torka I6pmagen i Se GHP Kontrollera
Torkning fororenas av insekter | omraden fria fran "skadedjursbekamp | torkade I6pmagar
genom eller deras larver skadedjur. ning” ock kassera ev.
lufttorknin foror?nade. Hitta
g eller ett battre
rékning utrymme eker
(valfritt) satt in insektsnat.
Eérvari M, K, F: Angrepp av | Forvaras i en torr Organoleptisk Kassera
orvaring g . : N
mdgel eller behallare och om kontroll (visuell och | I6pmagar med
av torkade | ~ister/ siligt, tackt med salt | lukt kvalster, mogel
lbpmagar valster/or mojligt, tackt med sa ukt) valster, moge
eller dalig lukt.
Uttorkning | M, K, F: Anvand en ren Organoleptisk Kassera
med Kontaminering under | behallare 1amplig for kontroll (visuell och | I6pmagar som
saltlake uttorkning orsakad av | livsmedel, hall god lukt) inte har férvantad
(valfritt) dalig kvalitet pa salt, | hygien, anvand lamplig farg och lukt eller
otillrdcklig mangd salt | kvalitet och kvantitet av om gas
eller osaker salt. Av teknologiska producerats.
hantering. skal rekommenderas
att man anvander
[6pmagen inom 1-2 ar.
M, K, F: Anvand salt av kant Visuell kontroll Kassera salt,
Kontaminering ursprung lampligt for som ar synligt
Saltning orsakad av dalig livsmedelsanvandning. kontaminerat
(1) kvalitet pa salt och eller olampligt for
eller otillracklig anvandning i
mangd av salt (1) livsmedel
Urlakning/ | M: Mikrobiologisk Tvatta handerna fore Se "vatten Producenten bor
extraktion | kontaminering genom | beredning. Anvand rena | kvalitet” kassera alla
av det vatten som instrument och koagulanter de
enzymer | anvands, ohygienisk | dricksvatten som anser vara av
hantering eller [dmpar sig for att gora tvivelaktig
olamplig koaguleringsmedel. Folj hygienisk
saltkoncentration angiven kvalitet.
saltkoncentration och
tid.
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KOAGULANTER: PRODUKTION, FORVARING, ANVANDNING

Ao Varfér maste vi vara Forebyggande __Kontroll PCh
steg att overvaknings

svervaka forsiktiga? atgarder Atgarder

Forvaring | M: Tillvaxt av mojliga | Forvara svalt, med en | Organoleptisk

av l6pe bakterier som finns i | mangd salt Iamplig for | kontroll:
I6pe eller genom andamalet. Lopet skall ha:
kontaminering syrlig lukt, ljus

guldfarg (flytande
extrakt) eller
ljusbrun farg
(pasta)

Korrigerande
atgarder

Kassera I6pe
som inte har

férvantad farg
och/eller lukt..

(1) saltning kan genomféras under och / eller efter urlakning och fér bevarande.
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KOAGULANTER: PRODUKTION, FORVARING, ANVANDNING

Kontroll av faror under produktion av vegetabiliska Koagulanter
Det finns ungefar 20 olika arter av vaxter som identifierats som mjolk koaguleringsmedel. Detta avsnitt
fokuserar pa de vanligaste (Cynara spp). Processen bestar av uppsamling och torkning av blomman,
urlakning av pistillen i vatten (4-8 timmar féljande recept) foére filtrering och omedelbar anvandning
eller kall lagring for upp till 7 dagar.

Process

steg att

Varfor maste vi vara
forsiktiga?

Forebyggande
atgarder

Kontroll och
overvakning

Korrigerande
atgarder

overvaka

M, K: Vaxter kan vara
férorenade av
bekdmpningsmedel
och andra
féroreningar.

Plocka vaxten i omraden
som ar fria fran kemiska

féroreningar. Plocka inte

vaxter férorenade av jord
eller lera, krossade eller

l&ngs kanterna av

s atgarder

Visuell
inspektion.
Noggrant
urval av plats
for plockning
och kvalitet pa

Kassera trasiga
eller smutsiga
vaxter eller de
som kommer fran
omraden med
tveksam hygien.

Plockning/in
samling gv trafikerade vagar. in"samlade
vaxten vaxter.
M, K: Tillvaxt av mogel
eller utveckling av Visuell Kassera plantor
mykotoxiner om inte Plocka pa torra dagar kontroll och erap
. N som inte ar torra.
vaxten plockas nar det doft
ar torrt.
M, K: Utveckling av : Kass_e ra \_/_axter
. Organoleptisk | som inte &ar torra
mykotoxiner om de . L
. . . Foérvara torrt kontroll: farg | eller har tveksamt
inte forvaras pa en
) . torr plats och arom. utseende eller
Forvaring ’ lukt.
M, F. Fororening av | oy oo stskilt fran Visuell Kassera vaxter
gnagare eller andra : som visar spar av
; skadedjur kontroll g
skadedjur. skadedjur
M: Mikrobiologisk Tvatta handerna fore Se "vatten Producenten bor
kontaminering genom | beredning. Anvand rena | kvalitet” avvisa alla
... | detvatten som instrument och koagulanter av
Urlakning for - o ; ; N .
anvands, dalig hygien | dricksvatten som lampar tveksam kvalitet.
att extrahera : T .
under hantering eller | sig for att géra
enzym o . . :
Overdriven urlakning koaguleringsmedel.
Rekommenderad tid: 4-8
timmar
Visuell Kassera
M: Forutom att vara Anvand enzymet inspektion: . , .
o ) I6sningar aldre an
. . enzymatiskt instabilt | omedelbart efter skall ha brun
Forvaring av . : . . i 7 dagar gamla
kan obnskade beredning eller i upp till 7 | farg. .
koagulant . N v eller de som inte
patogena bakterier dagar om den forvaras Méatning av .
. . ) har lagrats i kalla
utvecklas pa en kall plats. férvarings- e
forhallanden
temperaturen.
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TILLSATSER | MUOLK OCH OSTMASSA

Detta avsnitt avser tillsatser i en produkt i avsikt att forbattra ett livsmedel, medel som inkluderar
tillsatser, aromer och enzymer samt andra ingredienser, sasom orter eller kryddor, nétter och frukt.
Tillsatser av salt, kulturer och koaguleringsmedel behandlas separat.

'Tillsatser' ar substanser som normalt inte konsumeras som livsmedel i sig, men som kan tillsattas till
livsmedel for att ge _en teknisk funktion, sdsom konservering; termen skall inte férvéxlas med andra
ingredienser som tillsatts till mjolken eller ostmassa sdsom nétter, frukt, orter eller kryddor.

Livsmedelsenzymer kan innehélla en eller flera substanser med férmaga att katalysera en biokemisk
reaktion, och tillsatts i livsmedel for att ge en teknisk funktion, sasom koagulering av mjolken, hamning
av mikrobiell tillvaxt (t.ex. Lysozym (som anvands for att forhindra smorsyrajasning) som kommer att

klassas som en tillsats till dess unionens forteckning 6ver livsmedelsenzymer &r faststalld) och
accelererad mognad eller smakutveckling (t.ex.. Lipas). Aven om de ar en kalla till enzymer, ligger
bakteriekulturer som tillsatts i mejeriprodukter utanfér ramen for EU: s férordning.

Livsmedel bor inte slappas ut pa marknaden om de ar framstallda med hjalp av:

i) Livsmedelstillsatser som inte 6éverensstammer med forordning (EG) 1333/2008, justerad;

i)
iii)

Enzymer som inte éverensstammer med férordning (EG) 1332/2008; eller

Aromer som inte uppfyller kraven i férordning (EG) 1334/2008 och rokaromer som inte

Overensstdmmer med férordning (EU) 1321/2013 som genomfér férordning (EG)
2065/2003

Markning av produkter tillverkade med tillsatser skall inte vilseleda konsumenten (t.ex.genom att ange
en produkt smaksatt med flytande rékarom som naturligt rokt).

Process
steg att
overvaka

Varfor maste vi vara
forsiktiga?

Forebyggande

atgarder

Kontroll och
LG
atgarder

Korrigerande
atgarder

Tillsats av | K: Anvandning av tillsatser, | Kontrollera att Visuell kontroll | Aterkalla och
livsmedel | enzymer och livsmedels- omarbeta om
sforbattra | processhjalpmedel som tillsatsen ar Noggrann tillsatsen dverskrider
nde inte lampar sig for lamplig for matning av tillatna nivaer (dar
ingredien | bearbetning av livsmedel anvandning i mangden definierade). Om
ser och eller dar tilldAmpningen inte | livsmedel och tillsatser. omarbetning inte kan
tillsatser | uppfyller angivna villkor for | tillaten for aktuell eliminera faran eller
anvandningen. mejeriprodukt . Kontrollera om tillsatsen inte ar

Folj angivna lagrings- tillaten, kassera

anvandnings- forhallanden produkten som ”inte

villkor och och [dBmplig som

dosering, i utgadngsdatum | livsmedel”.

synnerhet nar (om sadant

lagliga granser | finns)

for livsmedels-

produkter finns.
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TILLSATSER | MUOLK OCH OSTMASSA

Varfor maste vi vara
forsiktiga?

Process
steg att
overvaka

M, K, F: Kontaminering av
mjolk eller produkter genom
férorenade ingredienser
(inklusive tillsatser och
aska som anvands i eller
pa vissa ostar).

Ingredienser som inképta
orter kan komma fran en
mangd olika kallor,
produceras med olika
metoder med varierande
krav pa hygienisk praxis
och mikrobiologisk kvalitet.
E.coli och Salmonella spp.
har rapporterats i torkade
Orter.

Forebyggande
atgarder

Anvand endast
ingredienser
fran en kand
leverantor eller
kand kélla som
kontrolleras vid
leverans och
fore
anvandning.
Varmebehandla
ortblandningar
eller frukt dar
kélla och
skordeforhallan
dena inte ar
kanda.

Tack éver och
férvara enligt
leverantérens
anvisningar.
Kassera
ingredienser
som har
forsamrats eller
Overskridit
utgangsdatum,
ar mogliga eller
visar tecken pa
skadedjurs-

angrepp. (1)

Kontroll och
overvaknings
atgarder

Tillverkarens
produktspecifik
ation och intyg
om
overensstamm
else.
Ingredienser
och tillsatser
skall 6verens-
stamma med
specifikationer
na i férordning
(EG) 231/2012

Visuell kontroll

Man kan
genomféra
produkttester
som en del av
den
egenkontrollen
i stallet for att
testa
ingredienserna

Korrigerande
atgarder

Kassera ingrediensen
eller mejeriprodukten
gjord med den vid
misstanke om
kontaminering

Kassera ingrediensen
eller tillsatsen vid
misstanke om fysisk
kontaminering och
rapportera till
leverantér. Overvag
lyte av Iverantor.

K. Ingredienser som kan
innehalla allergener,
(sasom torkade frukter som
innehaller svaveldioxid eller
Lysozym harledd fran
aggvita) kan utgora en risk
for vissa konsumenter.

Allergiframkallan
de ingredienser
som anges i
férordning (EG)
1169/2011 bilaga
I, skall anges,
antingen i
innehallsforteckn
ingen eller
genom att
anvanda orden
"Innehaller
(namnet pa
allergiframkallan
de ingrediens)",
dar produkten
inte maste ha
innehallsfortec-
kning.

Leverantorens
produkt-
specifikation
eller endast
anvanda
ingredienser
av kant
ursprung (t ex
orter som
odlas och
skordas av
producenten)

Produkter som
innehaller odeklarerat
allergena tillsatser
eller ingredienser
maste tas bort fran
forsaljning och markas
om.

(1) Se ocksa GHP Skadedjursbekampning.
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SALTNING

Aven om salt ir en mycket sdker produkt dr det nédvindigt for att beakta foljande risker:

[l Kemisk kontaminerig genom féroreningar, sasom koppar, bly, kvicksilver eller kadmium.
[ Fysikalisk kontaminering genom synliga orenheter.
[0 Mikrobiologisk kontaminering i fallet med saltldsningar som anvands for att salta ost.

Med avseende pa mikrobiologisk férorening, ar det viktigt att notera att saltlake inte &r steril och bor
betraktas som sadan; en komplex mikroflora kan vara 6nskvard for tekniska andamal och kan bidra till
sakerheten i saltldésning.

Hur kan kontaminering undvikas?

Saltet skall alltid vara av god kvalitet, lampligt for livsmedelsanvandning. Féljande atgarder bor vidtas,
beroende pa typ av risk och de olika ystningsteknikerna i ett mejeri:

[0 Fysikaliska faror kan undvikas genom visuell inspektion av saltet under saltning och genom att
avlagsna eventuella onormala partiklar. Vid misstanke om kontaminering med glas eller metall
skall saltet inte anvandas.

00 Mikrobiologiska faror (i saltlake) kan undvikas genom:

o Anvandning av dricksvatten. (1)

o Forvaring av saltlake i en ren behallare. Dar det inte ar mojligt att férvara saltlaken
inom produktions- eller mognadsutrymmen, och dar férorening bedéms vara mojlig
(t.ex.. utanfor lokalerna) ar det majligt att tacka 6ver tanken med saltlake med ett lock.

o Uppréatthalla en acceptabel temperatur [dmplig for den teknik som anvands.
o Tillsats av salt och omrérning efter varje anvandning.

o Regelbundet avlagsnande av partiklar som flyter i saltlaken. Kiselgur jord filter kan
vara anvandbara for att minska frekvensen for byte av saltlésning.

o Fullstandig eller partiell férnyelse av saltldsning med hansyn tagen till hur mycket den
anvands, koncentrationen av salt och férvarings temperaturen.

Det rekommenderas inte att pastorisera saltlake eftersom detta kan ta bort viktiga ostmognads-
mikroorganismer som ger positiv konkurrens mot kontaminering av patogena bakterier pa ytan av
ostar, liksom inhibera kontaminering av sjalva saltldsning genom salttoleranta patogener. Dessutom
kan saltlésning korrodera HTST (High Temperature Short Time) pastorplattor.

Utbver ovanstaende atgarder, kan vissa producenter anvanda féljande kontroller - &ven om dessa inte
ar lampliga for alla osttekniker:

o Uppréatthalla en saltkoncentration 219.5 ° Baumé (ekvivalent med 21% vikt / volym) for
att begransa tillvaxten av de mest halotoleranta (salttoleranta) patogenerna (Listeria
och koagulaspositiva stafylokocker).

o Medan pH i de flesta saltlésningar ar hogre an den niva som kravs (i avsaknad av
andra faktorer) for att kontrollera tillvaxten av patogener, dvervakar vissa producenter
saltlaken for att sékerstélla att vardena ar lampliga for tekniken och receptet som
anvands for den aktuella produkten.

(1) Se GHP "Vattenkvalitet”
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PRODUKTFORVARING OCH TRANSPORT

Kontroll och

Varfor maste vi vara Forebyggande . . Korrigerande
steg att forsikti oy x overvaknings 0y

.. orsiktiga? atgarder gt atgarder

overvaka atgarder

Forvaring | M: Kontaminering av Bar rena Visuell kontroll | Om det ar ett

i kyldiskar | oftrpackade produkter skyddsklader, aterkommande

kylboxar, med patogena tvatta handerna. problem, éversyn

kylskap, mikroorganismer under personalutbildning.
kylrum hantering.

mm
M, F: kontaminering av Hall all utrustning | Visuell Byt ut skadad eller
oférpackade produkter och alla rum i gott | kontroll. defekt utrustning.
(sarskilt farska) med hygieniskt skick. Forbattra férrdd om
mikroorganismer eller Underhall de inte héller en
frammande féremal fran | utrustningen med tillfredsstallande
vaggar och / eller hyllor i | lamplig frekvens. standard.
skap eller kylrum Lamna inte doérrar

till skap eller
lager 6ppna
langre an
ndédvandigt.

M,F:Korskontaminering Forhindra kontakt | Visuell Justera for att erhalla

mellan lagrade mellan packade kontroll den korrekta

produkter. och oférpackade lagringsférhallanden.
produkter. Gruppera och placera
Ta bort forstérda lagrade produkter pa
eller skadade ratt satt.
produkter och alla
onddiga saker.

M: Vissa farska L&agg produkterna | Visuell Justera omedel-bart

produkter ar mycket i kKylrum vid ratt kontroll for att erhalla ratt

kansliga for utveckling temperatur, Temperatur temperatur

av skadliga bakterier om | omedelbart efter kontroll. Ta bort skadade eller

temperaturen ar fér hdg. | produktion och forstorda produkter.
mognad.

Lastning M, F: mikrobiologisk Skydda Visuell Kassera forstorda
och/eller fysikalisk oférpackade kontroll. eller skadade
kontaminering med produkter mot produkter och
skadliga kontaminering smutsiga, skadade
mikroorganismer fran: (tvattbara eller daliga behallare

behallare och
andra karl) .

- Omgivningen Lasta endast Visuell Upprepa rengéring av
produkter i kontroll fordon fore lastning
lampligt
utformade
containrar och
fordon som halls i
gott skick,
rengors och /
eller desinficeras
vid behov.
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PRODUKTFORVARING OCH TRANSPORT

Varfér maste vi vara
forsiktiga?

Forebyggande
atgarder

Kontroll och
overvaknings
atgarder

Korrigerande
atgarder

kontaminering under
avlastning.

placering i
lamplig
temperatur.
Vid likadana
leveranser till
flera kunder ar
det battre att
férbereda en
separat
behallare till
varje kund.

- Andra livsmedel Férhindra kontakt | Visuell Separera felaktigt
mellan packade kontroll placerade produkter.
eller oférpackade Om s& ei har skett
mejeriprodukter ! ’
med andra kgssgra prqdukter
oférpackade dar for'c.)renmg (t ex.
livsmedel (kott med kottsaft eller
fisk, fagel égg, annat) har mtraf_f_at
gréﬁsaker,). ’ och / eller misstanks.

- Hantering Hall héga krav pa | Visuell
personlig hygien. kontroll
Tvatta handerna
noggrant.

Transport | M: Tillvaxt av patogena Definiera Temperatur Dra tillbaka
mikroorganismer i vissa hégsta kontroll produkter som inte
omtaliga och kansliga acceptabel uppfyller kraven
produkter pa grund av temperatur och eller forstorda
temperaturokningen se till att den produkter
under transport. halls under . )

denna grans Saker.stall en

under (_a_ffektw och _

transporten andamalsenlig
kylning under

Anvand korrekt transport

utrustade

trafiksakra ,

kyltransporter.

Avlast- M: Tillvaxt av patogena Temperatur i

ning vid mikroorganisrr?er i%issa Snabb . kontfoll Dradt|lll(l:t>aka int

kundens Omtaliga och kansliga avlastning av procul or som Inte

s dukter och uppfyller kraven
lokaler produkter pa grund av pro

eller forstorda
produkter

37
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DIREKT FORSALJNING

Denna del, God Tillverkningssed DIREKTFORSALJNING, beror férsaljning direkt till slutkonsumenten

i gards- och mejeributiker, pa marknadsplatser, utstallningar och massor.

Process steg

att overvaka

Varfor maste vi vara
forsiktiga?

Forebyggande
atgarder

Kontroll
och over-
vakning

Korrigerande
atgarder

produktionsomradet .

Presentation M: Tillvaxt av patogena | Uppratthall lampliga Temperat Aterkalla
av produkter mikroorganismer i temperaturer. Vid ur kontroll | produkter eller
produkter som &r utomhusférsaljning hitta ett annat
kansliga for skydda mot sol, regn anvandnings-
temperaturdkning . och damm. omrade
(&ndring av
avsedd
anvandning).
M, K, F: Mikrobiologisk | Oférpackade farska Visuell Aterkalla
kemisk eller fysikalisk produkter ska visas kontroll produkter eller
kontaminering av under forhallanden som returnera dem
oforpackade produkter | foérhindrar till
fran miljéon (damm, kontaminering . mognadslager.
insekter, vidrord av Rengor smutsig
manniskor.) utrustning.
M, K: Férorening av Anvand endast rena Visuell Rengor
produkter for material kontroll smutsiga
presentation: bord, Anvand inte samma ) redskap och
ku_ddar, mattor, . ver_kty_g och redskap for utrustning och
prislappar, dekorativa | mejeriprodukter och .. .
material. andra livsmedel som ersat.t dem dar
séljs tillsammans (kott, de blir
agg, grénsaker mm). oacceptabelt
Dar kontaminering med slitna.
allergener ar maojlig, kan
olika verktyg for olika
mejeriprodukter
anvandas for att undvika
korskontaminering med
allergener
M: Korskontaminering | Undvik kontakt mellan Visuell Aterkalla
av produkter som packade och kontroll produkter som
visas bredvid varandra | oférpackade produkter inte uppfyller
i disken. Var noga med att kraven.
undvika kontaminering Omorganisera
mellan oférpackade presentation
mejeriprodukter och av produkter.
andra
livsmedelsprodukter
(kott, agg, fisk fijaderfa.)
Forsalj-ning M, F: Vid forsaljning Kunden kan tillatas Visuell Begransa
av produkter fran butiken, begransad tillgang till kontroll besok i
kontaminering fran produkho_nsanlaggn_!nge produktions-
kunder om de kommer | n endast i skyddsklader lokaler
ini och skoskydd. s
Uppratta

strikta regler

38




Del lll - God Tillverkningssed
DIREKT FORSALJNING

Process steg Varfor maste vi vara Forebyggande Ko: t.'.’°" Korrigerande
att overvaka forsiktiga? atgarder Och over atgarder
vakning
for besok.
M, F: Mikrobiologisk Hall god hygienisk Visuell Forbattra
eller fySiSk standard, tvatta kontroll persona|ens
kontgmmanon orsakad | handerna. (1) utbildning.
av saljaren.
M, F: Kontaminering Se till att all utrustning Visuell Forbattra
med ar noggrant rengjord kontroll rengdrings-
forsaljningsredskap: (och / eller desinficeras rutiner och se
knivar, tanger, vagar, vid behov) efter R
C . . over
minirdknare , pennor anvandning. Vag
etc. produkter efter per_son_alens
forpackning eller vag pa utbildning.
en bit av
férpackningsmaterialet .
M, K, F: Mikrobiologisk | Forvara férpacknings- Visuell Kassera
kemisk eller fysikalisk | material pa torr och ren kontroll skadad eller
kontaminering genom | plats, skyddat fran smutsig
forpackningsmaterial damm, fukt, skadedjur férpackning
och / eller etiketter dar | och insekter. och / eller
de ar i kontakt med Anvand endast etiketter.
livsmedlet foérpackningsmaterial
godkant for
mejeriprodukter .
Slut pa M, F: Kontaminering Packa om de mest Lukt- och Se Over rutiner
forsalining pa | av osalda produkter utsatta produkterna forst. | visuell for férvaring av
Linda in bitar av ostar kontroll Kassera

marknadsplat
sen. Retur av
osalda
produkter till
produktionsa
nlaggningen.

(sarskilt farska) under
ater packning efter
forsaljning.

M: tillvaxt av patogena
mikroorganismer i vissa
Omtaliga och kansliga
osalda produkter vid
atertransport.

(t.ex.. med folie).
Rengor redskap efter
forsaljning sa snart som
mojligt.

Placera produkterna
omedelbart i kylrum eller
mognads rum.

Of6rpackade mejeri-
produkter som tas ut till
forsaljning bor inte
placeras i kontakt med
andra mejeriprodukter i
butiken.

produkter som
inte uppfyller
kraven eller
forstorda
produkter, lagg
tillbaka
produkter till
butiken eller
mognad rum,
hitta en annan
saker
anvandning.
Kassera produkt
som har tinats
och frys inte om
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Del lll — God Tillverkningssed

DIREKT FORSALJNING

Se aven: 1) GHP Personal, Allman hygien, utbildning och halsa
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Del IV — Faroanalys for ravaruproduktion

PRODUKTION OCH LAGRING AV MJOLK PA GARDEN

Detta avsnitt tacker hygien vid produktion och lagring av mjolk som ravara pa garden. Det har tagits
fram pa grundval av sardragen hos ko- get- och farmjolk.

* Vissa atgarder ar sarskilt viktiga for mjélk avsedd for produktion av mejeriprodukter tillverkade av
obehandlad mjolk: de ar markerade med en asterisk.

LK:Lagkrav

Process Varfor maste Forebyggande atgarder Kontroll och Korrigerande
steg att vi vara overvakning atgarder
overvaka forsiktiga?
Djur- M: Risk for Garden maste vara Uppdatera Dra tillbaka
hallning kontaminerin | brucellosfri eller officiellt gardsregister. | mjolk fran sjuka
g av mjolk brucellosfri (for de tre Resultat av eller positiva
med bakterier | viktigaste mjoélkdjurs obligatoriska | testade djur (for
som ar raserna). forebyggande | livsmedels-
patogena for | For kor maste garden vara analyser och | produktion och
manniskor. * | officiellt tuberkulosfri . For information konsumtion).
arter som ar kansliga for om
tuberkulos, maste introduktion
besattningen regelbundet av nya djur
testas i en tillsynsplan som om det ar
godkénts av en behorig obligatoriskt.
myndighet.

Dar ocksa kor finns, maste
getter testas for tuberkulos.
Se till att djur som infors i
besattningen, men aven
andra besattningar i kontakt
med de egna djuren, ar
sjukdomsfria.

M: Lagre Sorj for god ventilation. Visuell och Framtida
motstandskraft | For liggytor, se till att stré och doftkontroll av | korrigerande
mot sjukdomar | yta ar val anpassat (till strdé och miljo i | atgard:

hos djur pa djurrasen, garden, vilken typ av | stallar. justera/forbattra
grund av dalig | djurhalining etc.) ventilationen

djurshalining Forvara stromaterial torrt.
olampligt eller

otillracklig

foder eller

dalig skotsel

eller miljo.
Utfodra djuren pa ett lampligt Visuell kontroll | Se éver utfodring
och balanserat satt i enlighet av djurens och ransoner och
med deras behov. fysiska sok professionell

tillstand. radgivning.
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Process
steg att
overvaka

Varfor maste
vi vara
forsiktiga?

M:
Kontaminering

Del IV — Faroanalys for ravaruproduktion

PRODUKTION OCH LAGRING AV M

Forebyggande atgarder

Isolera sjuka djur
Behandla djur som uppvisar

LK PA GARDEN

Kontroll och
overvakning

Visuell kontroll
av djur och /

Korrigerande
atgarder

Omedelbara
korrigerande

av mjolk med | sjukdomssymptom, sarskilt i; eller kontroll atgarder: Dra
betydande - genitalier av tillbaka mjolken
utséndring av | - matsmaltningssystemet temperaturen | fran sjuka djur.
bakterier i (tarminflammation med diarré pa djur och /
miljon eller och feber) eller palpation
genom direkt - juversekret (inflammation i och / eller
passage av spenen pa grund av skada eller | veterinar asikt
bakterier i mastit, onormal utseende pa och / eller
mjolk *. mjolk) analys.

Behandla djur med sprickor,

flackar, sar eller andra skador

synliga pa spenen.
M: Ha ldmpliga djurstallar, i Visuell kontroll | Omedelbar
Kontaminering | synnerhet sovutrymmen, som av korrigerande

av spenhuden
nar djuren ar
installade *.

skall vara rena och torra,
lampliga for djurstorlek och
antal djur och byggnadstypen.
Underhall regelbundet ligghallar
och och motionsutrymmen,
sarskilt nar halm anvands:
-Anvand tillréckliga mangder
halm

-Rengor ligghallar regelbundet
Skrapa kolagardar regelbundet
Undvik dverdriven luftfuktighet
runt vattenkoppar som ligger i
sovutrymmen

Kontrollera forekomsten av
fijaderfa, faglar och skadedjur i
stallar- och mjolknings omraden
Lagg inte ensilage rester i
liggomraden.

renhallningen i
liggomraden
och pa juver.

atgard: Extra
vaksamhet med
hygien under
mjolkning.

Framtida
korrigerande
atgarder: for
djurstallar, rensa
ut gammal
ligghalm/str6 och
/ eller lagga ner
rikligt med ny
halm/stro.

Reparera defekta
skadedjurs-
bekdmpnings-
fallor

Sa langt det ar majligt,
underhall tillfartsvagar till
jordbruksbyggnader , i
synnerhet nar djuren betar.

Visuell kontroll
av underhall
av och
renlighet pa
tillfartsvagar .

Framtida
korrigerande
atgarder:
underhall tillfarts-
vagar vid behov
och / eller
vaksamhet med
hygien under
mjolkning.
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Process
steg att
overvaka

Del IV — Faroanalys for ravaruproduktion

PRODUKTION OCH LAGRING AV M

Varfor maste
vi vara
forsiktiga?

K: Djur kan
oavsiktligt ata
upp olampliga
produkter
(desinfektions
medel,
insekticider,
rattgift) genom
att slicka pa
byggnadsytor
eller
behandlad
utrustning eller
bete.

Forebyggande atgarder

Anvand endast godkanda
produkter i rekommenderade
doser enligt bruksanvisningen
Respektera den
rekommenderade tiden mellan
anvandning av
desinfektionsmedel och
aterinférandet av djur in i
byggnaden och / eller i
transportfordon.

LK PA GARDEN

Kontroll och
overvakning

Visuell kontroll

Korrigerande
atgarder

Omedelbara
korrigerande
atgarder:
Identifiera
berdrda djur och
kontakta veterinar
for radgivning.
Framtida
korrigerande
atgarder: Andra
placering av bete
mot skaded,jur.

Utfodring

M, K: Kontrollera kvaliteten pa foder | Visuell kontroll | Omedelbar
Kontaminering | vid mottagning. Utrustning som korrigerande
av inkopt foder | anvands for transport maste atgard: Acceptera
med patogena | rengoéras. inte fodret.
bakterier eller
mykotoxiner.
M:Kontamineri | Respektera en tillracklig Veterinar Omedelbar
ng av foder tidsintervall, om mgjligt minst 3 | dvervakning. korrigerande
med patogena | veckor, mellan spridning av atgard: Anvand
bakterier fore | gddsel/slam och skord av foder. inte potentiellt
skord * Vid en historia av salmonella férorenade

hos kobesattningen undvika att omraden for foder

sprida denna godsel, eller eller bete under

sprida den pa akrar och plgj den tid som kravs

ned det omedelbart. Det for sanering.

rekommenderas att anvanda ett

saneringsforfarande fore

spridning pa akrar, t.ex. lagra

goOdsel i tva manader utan

ytterligare tillsatser, eller

anvand annan

saneringsprocessen.

For fijaderfa- och gris gédsel,

avloppsslam och vaxtslam,

undvik spridning direkt pa akrar

och angar.
M: Sopa fodertrag, korridorer och | Visuell kontroll | Omedelbar
Kontaminering | foderbord dagligen. korrigerande
av djur pga Anvand ren utrustning for atgard:
anvandning av | distribution Distribuera inte
férorenat foder mogligt,

*

undermaligt eller
misstankt foder
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Process

Del IV — Faroanalys for ravaruproduktion

PRODUKTION OCH LAGRING AV MJOLK PA GARDEN

Varfor maste

Forebyggande atgarder

Kontroll och

Korrigerande

steg att vi vara overvakning atgarder
overvaka forsiktiga?
Utfodring: M: Undvik att fa med jord under Visuell kontroll | Omedelbar
Torrt foder | Kontaminering | skord: lamplig skérdehdjd, korrigerande
(h6 och av ho under insatser for att bekdmpa atgard: utfordra
koncentrat). | skord eller mullvadshdgar. inte med daligt
skordeforhalla | Skérda hoet nar det ar torrt. foder.
nden som Framtida
mojliggor korrigerande
utveckling av atgarder: justera
patogener eller skérdehdjden,
mykotoxin- granska skorde-
produktion forhallanden .
under lagring *.
M: Forvara h6 och koncentrat dar | Visuell kontroll, | Omedelbar
Kontaminering | det ar skyddat fran daligt vader | ej narhet till korrigerande
av foder under | (regn, avrinning, infiltration). varmluftsfléde | atgard: utfordra
forvaring *. Forvara djurfoder skyddat fran inte med daligt
avfall fran jordbruk . foder.
Se till att fodret ar skyddad fran Framtida
féroreningar fran djur: korrigerande
skadedjur, faglar, fjaderfa. atgarder:
Se over
lagringsforhalland
en / utfodrings
flode.
Utfodring | M, K: Undvik att fa med jord under | Visuell Omedelbar
med Kontaminerin | skord: lamplig skérdehdjd, kontroll korrigerande
ensilage g av ensilage, | insatser for att bekdmpa atgard: anvéand
och rundbals- mullvadshégar(gras): inte nagon daligt
rundbalsen | ensilage Undvik att fa med jord vid foder.
silage under skord | ensilering i grop/limpal/torn. Framtida
eller Se till att ensilaget blir korrigerande
skordeforhall | tillrackligt kompakt och atgarder: justera
anden som hermetiskt tillslutet. skordehojden,
mojliggor Skorda vid foreskrivna granska skorde-
tillvaxt av torrsubstanshalt nivaer forhallanden .
patogener beroende pa vilken typ av
eller foder och vilken typ av
mykotoxin- konservering: ensilage eller
produktion rundbalsensilage.
under lagring | Skorda vid tillracklig
* sockerhalt for att sakerstélla
god fermentering: val av
fodertyp, skord vid lampligt
tilifalle och tid.
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Process
steg att
overvaka

Del IV — Faroanalys for ravaruproduktion

PRODUKTION OCH LAGRING AV M

Varfor maste
vi vara
forsiktiga?

M:
Kontaminerin
g av foder
(ensilage,
rundbals-
ensilage )
under lagring

Forebyggande atgarder

LK PA GARDEN

Kontroll och
overvakning

Korrigerande
atgarder

Undvik att fa in jord vid Kontroll av Omedelbar

ensilering. Oppna inte ensilagets korrigerande

ensilaget omedelbart - vinta | utseende atgard: anvand

om mdjligt i minst 3 veckor. Franvaro av |inte

Undvik att starta om varme- kontaminerat

ensileringen, sakerstall en avgivning. foder.

lagom utfordringshastighet Framtida

och var uppmarksam pa hur korrigerande

ensilaget ser ut. atgard: Se over
ensilage
produktions
processen.

Se till att inslagna Visuell Omedelbar

ensilagebalar och ensilage kontroll korrigerande

plasten ar i gott skick.

atgard: Reparera
skadade
ensilagebalar

av spenar om
forhallandena
ar olampliga *

djuren samlas (rastgardar,
dryckesstationer etc.)

omedelbart.
Utfordring/B | M:. Kontrollera férsamrade Visuell kontroll | Omedelbar
ete Kontaminering | forhallanden vid platser dar korrigerande

atgard: dar sa ar
mojligt, flytta
sadana omraden
Jflytta djuren till
andra
betesmarker,
utfordra inomhus
och/eller
vaksamhet med
hygien under

mjolkning.
M:. Respekt tidsintervall mellan Omedelbar
Kontaminering | spridning och bete (tre veckor korrigerande
av av bete minimum). atgard: flytta djur
med patogena | Var uppmarksam pa fléden av till andra
bakterier utslapp som sprids mot betesmarker.
genom att betesmarker.
sprida
jordbruks-
gddningsmedel
, utslapp, slam
fran
reningsverk *
K: Rester av Respektera de tidsintervaller For ett register | Omedelbar
vaxtskyddsme | mellan spridning av Over korrigerande
del pa vaxtskyddsmedel och vaxtskydds atgard: andra
betesmark dar | anvandning av betesmark som | behandlingar | tillfalligt
medlet inte tillverkaren anger i betesmark /
anvants pa ratt | bruksanvisningen anvand inte
satt. mjolken.
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Del IV — Faroanalys for ravaruproduktion

PRODUKTION OCH LAGRING AV MJOLK PA GARDEN

Kontroll och
overvakning

Varfor maste
vi vara
forsiktiga?

Process
steg att
overvaka

Forebyggande atgarder Korrigerande

atgarder

Kalvning Vid kastning, Ta snabbt bort foster och Analys av Omedelbar
mojlighet att moderkakor utom rackhall for fostret korrigerande
kontaminera gardens djur och sok veterinar atgard: Fol;j
andra djuren. * | for radgivning. veterinarens

lagstadgad skyldighet att anvisningar.
rapportera kastning beroende
pa Medlemsstat
Om mdjligt, satt djuret i
karantan
M: Méjlig juver | Se till att kalvningen sker pa Visuell kontroll | Framtida
infektion vid rent stro. korrigerande
kalvning* atgard: forbattra
hygienen i
kalvningsomrade

Mjélkning M: Regelbunden kontroll och Datum och Omedelbar
Kontaminering | underhall av resultat fran korrigerande
pga spenar i mjolkningsanlaggningen, av kontroll av atgard: Behandla
daligt skick. bonden eller av en kvalificerad | mjélkningsutru | ochunderhall

inspektor. stning. spenarna
Undvik aggressiva Visuell och Framtida
mjolkningstekniker som okar auditiv kontroll. | korrigerande
risken att skada spenarnas atgarder: Ta hjalp
nattliga forsvar. Visuell kontroll | av en kvalificerad
Begransa luftinslapp vid pa- och | av spenar fére | person for kontroll
avtagning av spenkoppar: och efter av
- bryt vakuumet innan du tar mjolkning. mjolkningsanlagg
bort spenkopparna ningen
- begransa dropp och 6ver-
mjolkning Skaffa hjalp vid
mjoélkningen
M: Rengor Visuell Framtida
Kontaminerin | mjélkningsanlaggningen efter | kontroll, korrigerande
d pga dalig varje mjolkning. For respektera atgard: korrigera
rengoring av | robotmjolkningssystem (kor) | schema for rengoringssche
mjolkningsan- | reckommenderas (for rengoring ma.
laggningen. obehandlad mjo6lk) att de och (vid
rengors tre ganger per dag. behov)

desinfektion.
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Del IV — Faroanalys for ravaruproduktion

PRODUKTION OCH LAGRING AV M

LK PA GARDEN

Kontroll och
overvakning

Varfor maste
vi vara
forsiktiga?

Process
steg att
overvaka

Forebyggande atgarder Korrigerande

atgarder

M:
Kontaminerin
g pa grund av
orena spenar
*

Mjolkning maste utforas
hygieniskt. Rengoér och
desinficera dukar som
anvands for att rengora
juvren vid varje mjoélkning,
eller anvdnd engangs dukar.
Begridnsa kontaminering av
juvrens hud fran mjolkarnas
hander genom att tvatta
hé@nderna fére mjélkning.
Tillrécklig belysning i
mjoélkningsrummet. Nar man
mjolkar ur forsta stralen ur
spenen skall detta samlas
upp i en sarskild behallare
och sedan kasseras.

Ifor kor, rengor och torka av
juvret fore mjolkning

Se till att det &r rent i omradet
narmast mjolkningsplatsen.
—Se till att
mjolkningsplattformen &r ren
under mjolkning

—Rengor basen efter varje
mjolkning

For kor, mjolkning i lagarden,
spillning rensas bort fore
mjolkning

For mjolkning utomhus:

- Se till att mjolkdjur har
tillrackligt rena och torra
omraden att lagga sig i och
att spenarna ar sa rena som
mojligt for mjolkning.

- Hall omradena bredvid
mjoélkningszonen sa rena och
torra som mojligt genom att
installera sten /
betongmjolkbas eller genom
att flytta mjolkmaskinen ofta.
For robotmjolkning (kor):
mjoélkningsomradet maste
vara rent. Forsdkra dig om att
spentvatten fungerar korrekt
och kontrollera dess
effektivitet.

Visuell

kontroll av

spenar

Omedelbar
korrigerande
atgard: Tvatta
spenarna igen.
Se over
rengdringen av
mjoélkningsomra
det och
spenarna

For
robotmjolkning
(kor): se till att
djuren ar rena.
Granska
spentvitten.

M:
Kontaminering
av mjolk pa
grund av
kluster /
spenkoppar
som droppar
under
mjolkning *

Utfér mjolkning i en lugn
atmosfar

Nar sa ar
ndédvandigt,
rengdr innan
spenkoppar satts
paigen
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Del IV — Faroanalys for ravaruproduktion

PRODUKTION OCH LAGRING AV MJOLK PA GARDEN

Kontroll och
overvakning

Korrigerande
atgarder

Varfor maste
vi vara
forsiktiga?

Process
steg att
overvaka

Forebyggande atgarder

M: Vid klinisk
mastit i

Om du ar osaker bor du
inspektera den forsta

Visuell kontroll
av djur, juver

Omedelbar
korrigerande

besattningen, | mjolkmangden som mjolkas ur | och mjolk atgard: Mjolka
kors- spenen djur som lider av
kontaminering | Undvik om mdjligt att behandla klinisk mastit
mellan djur och | sjuka djur under mjélkning. separat. Anvand
kontaminering inte denna mjolk
av mjolken. *
M: Se ovan: California Omedelbar
Kontamina- - Hall spenarna i gott skick: Mastitis Test | korrigerande
tion av mjolk | kontroll och underhall av (CMT) atgard:
orsakad av mjodlkningsmaskinen. Eller Behandla eller
juver - Mjolkningshygien och individuellt avliva de
infektion * renhallning av celltal. berérda djuren.
mjoélkningsanlaggningen. Eller ta
- Undvik korskontaminering héansyn till
mellan djur kliniska
indikatorer,
juvrets och
spenarnas
form och
utseende,
och graden
av
inflammation
K: Observera Visuell Framtida
Kontaminerin | anviandningsanvisningarna kontroll korrigerande
g av mjolk pa | for produkten (godkant atgard: Byt
grund av rengoringsmedel, dosering, rengorings
otillracklig skoljning etc.) procedur eller
rengoring desinfektions
eller forfarande
desinfektion
av
mjolkningsan-
laggningen.
K: Observera Visuell Omedelbar
Kontaminerin | anvandningsvillkoren for kontroll korrigerande
g av mjolk desinfektionsmedlet atgard: Rengor
med spen- eller torka
desinfektions spenarna
medel. Framtida

korrigerande

atgiard: Andra
desinfektions
forfarandet
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Process
steg att
overvaka

Del IV — Faroanalys for ravaruproduktion

PRODUKTION OCH LAGRING AV M

Varfor maste
vi vara
forsiktiga?

K: Rester av

Forebyggande atgarder

Vid behandling av djur med

LK PA GARDEN

Kontroll och
overvakning

Haélsoregister

Korrigerande
atgarder

veterinar veterinarmedicinska Utskrivning
medicinska lakemedel, folj doseringen av medicin
lakemedel i och instruktionerna noga och
mjolk segregera mjolken fran det
behandlade djuret under
karenstiden.
Hall ett register 6ver
behandlade djur och datum
for behandlingstiden och
karenstiden.
Sin M: CMT Omedelbar
perioden Kontaminering Eller korrigerande
av mjolk individuellt atgard: Behandla
orsakad av velltal djur som
juverinfektioner Eller ta hansyn | missténks vara
nar laktationen till kliniska smittade under
startas om. indikatorer, sinperioden /
juvrets och avliva de berérda
spenarnas djuren
form och
utseende, och
graden av
inflammation
C: Forekomst | Folj noggrant veterindrens Intervall Omedelbar
av antibiotika | anvisningar mellan korrigerande
rester nar behandlings | atgard: Om
laktation datum och tidsintervallet ar
startas om. kalvdatum for kort separera
och mellan mjolken eller
forsta verifiera
laktation och | avsaknaden av
forsta rester
anvandning
av mjolken.
Hélsoregister
Vatten M: Begransa fororening av vatten | Visuell kontroll | Kassera orent

Kontaminerng
av dricksvatten

med avforing. Rengdr
regelbundet dricksvatten och
karl som anvands for

vattentransport.

vatten, rengor
vattenkoppar, trag
och karl,
desinficera dem
vid behov.

Byt dricka trag
eller flytta dem pa
en annan plats.
Behandla vattnet
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Process
steg att
overvaka

Del IV — Faroanalys for ravaruproduktion

PRODUKTION OCH LAGRING AV M

Varfor maste
vi vara
forsiktiga?

M:
Kontaminerin
g av
utrustning
genom
rengorings
vatten. *

Forebyggande atgarder

Se reckommendationerna i
kapitel GHP Vattenkvalitet

LK PA GARDEN

Kontroll och
overvakning

Korrigerande
atgarder

K:
Kontaminering
av dricksvatten

Folj féreskrifter anvandning av
vatten, och vattenbehandlingar
(godkand produkt, dosering).

Future corrective
action: review the
system of water

och utrustning treatment
genom
férorenat
skdljvatten.
Overforing | M, F: Anvand utrustning som ar Visuell Se over
av mjolk till | Kontaminerin | ren, lufttat och forseglad. Dar | kontroll rengorings
bearbetning | g av mjolk krukor anvéands, bor de proceduren
somrade. fran tackas for att forhindra
utrustningen | mjoélkférorening.
(mjolklinje, n
krukor etc.) Se till att utrustningen &r i Visuell och Byt ut
gott skick: sarskilt auditiv gummidelar eller
gummidelar, t.ex. packningr. | kontroll. ror i daligt skick.
Filtrering M, F: Se till att filtren ar korrekt Visuell kontroll. | Byt filter

Kontaminering
via
utrustningen.

monterade.
Filtreringsutrustningen maste
hallas ren: rengdring av fasta
filter eller (dar det anvands)
avlagsna engangsfiltret efter
varje mjolkning (fére
rengoring),Byt ut det med ett
nytt filter fore nasta mjolkning.

M: Narvaron
av
mikroorganism
er i mjélken
som bidrar till
mangden
bakterier

Mjolken ska filtreras under
mjolkning eller omedelbart
efterat for manuell mjélkning.

Visuell kontroll

Se oOver rutinerna
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Process
steg att
overvaka

Kylférvaring

Varfor maste
vi vara
forsiktiga?

M, F, K:
Kontaminering
av mjolk under
férvaring.

Del IV — Faroanalys for ravaruproduktion

PRODUKTION OCH LAGRING AV MJOLK PA GARDEN

Forebyggande atgarder

Mijolk skall omedelbart efter
mjolkning lagras pa en ren plats
(regelbundet rengjorda) och i
rena och tackta karl.

Skydda omradet fran insekter
och skadedjur. Forvara inga
olampliga produkter eller
material i det omradet.

Nar det géller utemjdlkning och
bergsmiljéer ska lagrings- och
transportkarl tackas sa snart
som mojligt for att forhindra
fysisk kontaminering: insekter,
damm, glédlampor etc.

Kontroll och
overvakning

Visuell kontroll

Korrigerande
atgarder

Se dver
rengoringsproced
uren

Se Over
skadedjurs
kontrollplanen Se
Over
organisationen av
omradet

M: Tillvaxt av
patogena
bakterier
under lagring

| aliménhet (LK fér undantag,
se lagkrav), lagra mjolk i en
kyld miljo vid:

- Maximal 8 ° C vid daglig
hé@mtning

- ELLER maximalt 6 ° Con
h@mtningen inte ar daglig
Mjolken maste kylas till
denna temperatur inom 2
timmar.

| de fall da mjolk kyls i en
kyltank, avlagsna damm
regelbundet fran kondensorn

Termometer

Justera
behallarens
temperatur.
Kontrollera om
kylaggregatet
fungerar korrekt,
vid behov.

K, M:

Foéroreningar
av mjolk fran
utrustningen

Rengér och / eller desinficera
mjolktanken efter tomning och
skoélj med lamplig vattenkvalitet
inuti tanken eller
transporttanken.

Respektera regler och
rekommendationer for
anvandning av
vattenbehandlings

medel (godkand produkt, dos)

Visuell kontroll

Andra rengdérings-
och / eller
desinfektions
proceduren

Se over system
for
vattenbehandling

K:
Kontaminerin
g av mjolk pa
grund av
olamplig
anvandning
av
desinfektions
medel och /
eller
rengorings
medel

Respektera
anvandningsanvisningen for
produkten (godkand produkt,
dos, skoljning etc.)

Visuell
kontroll

Andra
rengorings- och
/ eller
desinfektionspr
oceduren

For mer information se arken: GHP-rengdring, GHP-desinfektion, GHP skadedjurskontroll, GHP

Vattenkvalitet
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Del IV — Faroanalys for ravaruproduktion

PRODUKTION OCH LAGRING AV MJOLK PA GARDEN

((LK) 853/2004 - Mjolken maste kylas omedelbart ned till

- Maximal 8 ° C vid daglig hamtning

- ELLER 6 ° C maximalt om hamtningen inte ar daglig

Undantag: om mjélken bearbetas inom 2 timmar efter mj6lkning. Undantag som erhéllits av tekniska

skél. Ocksa i dessa fall maste mjélken dverensstdmma med lagstiftningens kriterier (somatiska celltal
och totalantal bakterier) "

FLEXIBILITETS
ATGARD
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Del V — HACCP-baserad plan for

MJOLKHAMTNING, LAGRING | MEJERIET OCH BEHANDLING

Detta avsnitt omfattar inkop, transport och lagring av mjolk nar den ar inkdpt och varmebehandling av
mjolk om den ar inkopt eller bearbetad pa ursprungsforetaget.

Process
steqg att

overvaka

Varfor maste vi
vara forsiktiga?

Férebyggande
atgarder

Kontroll och
overvakning

LK= Lagkrav

Korrigerande
atgarder

Ink6p av C, M, P: Om mjolk Regelbunden visuell Rutindvervakni | Livsmedelsforetaga
mjolk inte levereras fran kontroll av garden, ng av mjélk pa | ren bor informera
(nd@r mjolk | producentens egen | utford av producenten. | garden for den behdriga
kops in fran | besattning, har Hygienisk praxis bor bakteriehalt myndigheten och
annan kalla | mjélkproducenten overensstamma med och somatisk | vidta atgarder for
an for kontrollen dver rekommendationerna i | cellantal (fér att ratta till
adlings mjolkens hygieniska | "Riskanalys for mjolk) i situationen, vilket
fore kvalitet. primarproduktion”. (1) |enlighet med | kan innefatta:
taget) Mjolkféradlaren/prod (EG) 853/2004 | O Forbattringar
ucenten maste inféra | Kontroll av av den
kontroller / analyser | hélsoregister 6ver Kontrollera hygieniska
for att sakerstélla att | veterindarmedicinska gardens kvalitet pa den
den kopta mjolken ar | lakemedel, rutinmassig | register for att inkopta
av tillfredsstéllande | 6vervakning av sakerstalla obehandlade
hygienisk standard, | cellantal och avsaknad av ramjolken.
och att mj6lken ar fri | bakterietal och resultat | antibiotika | Byte av
fran rester av av kontroller gjorda for | rester i mjolkleverantor
veterindrmedicinska | tuberkulos eller mjolken. Detta | [ Pastérisering
lakemedel. brucellos. kan bekraftas 1 Produktion av
Dar inkopt mjolk med ett ost med en
anvands for lampligt mognadstid pa
produktion av antibiotikatest. minst 60 dagar
mejeriprodukter som (t ex far och
ar associerade med Kontrollera getter efter
hog teknisk kanslighet | resultat av forlust av
(t.ex. mjuka s.k. officiell brucellosfri
kittostar) bor kontroller | dvervakning status).
av hygienkraven som | av tuberkulos 1 Avvisa mjolk
tillampas pa garden eller brucellos. vid
bor vara mer frekventa. kontamination
Detta ar sarskilt viktigt med
for nya mejeriforetag. veterinarmedici
nska
lakemedel eller
andra amnen
for vilka ett
gransvarde
anges.
Transport | K: Férorening med Anvand endast Organoleptisk | Kassera mjolken
av mjolk rester av transporttankar som ar kontroll av om férorening
rengéringsmedel avsedda att transportera | mjélken innan | misstanks.
eller livsmedel i och skoljs anvandning.
desinfektionsmedel | efter rengdring eller
utgor en kemisk fara | desinfektion. (LK)
fér konsumenten och
kan hamma
startkulturer.
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Process
_steq att
overvaka

Transport
av mjolk
Lagring

Del V — HACCP-baserad plan for

MJOLKHAMTNING, LAGRING | MEJERIET OCH BEHANDLING

Varfor maste vi
vara forsiktiga?

M: Ineffektiv
rengoring av
mjolktank eller
smorkarna kan tillata
patogena bakterier

Forebyggande
atgarder

Mijdlktankar och karnor
rengors effektivt efter
anvandning.

Kontroll och
overvakning

Visuell Kontroll

Korrigerande
atgarder

Se Over rengdrings-
och / eller
desinfektions
forfarandet. Om det
aren

att dverleva och aterkommande

bilda biofilmer som problem;

ger okad utbildning av

motstandskraft mot producenten.

desinfektion.

M: Tillvaxt av Kylkedjan maste Kontrollera Om mijolk

patogena bakterier bibehallas och mjélken | temperaturen | transporteras efter
far ej overstiga 10 ° C | vid ankomst kylning, anvand ej
vid ankomsten till eller tid som mjolk om den
mejeriet, om den inte forflutit sedan | 6verstiger 10 ° C
behandlas inom tva mjolkning.. vid ankomsten - om

timmar efter
mjolkningens slut eller
den behoriga
myndigheten tillater en
hogre temperatur av
tekniska skal. (LK)

inte behorig
myndighets har
godkant detta.

F: Fysisk
kontaminering av
mjolken under
transport.

Tack transportkarl under
transport. Vid behov kan
mjolk filtreras efter
transport.

Visuell kontroll

Se 6ver rengorings
proceduren for
karnor och
mjolktankar och
granska
personalens
utbildning

Patogena bakterier
kan vaxa i mjoélk om
temperaturkontrollen
férsvinner och
mjolken inte
foradlas pa mejeriet
inom fyra timmar
efter mottagning

Mjolken kyls till <6 ° C
om den inte behandlas
inom fyra timmar, savida
inte den behdriga
myndigheten tillater
hégre temperatur av
tekniska skal. (LK)

Temperatur
eller tid som
forflutit sedan
ankomst till
mejeriet.

Anvand inte mjolk
som inte uppfyller
lagkraven eller
godkanda
undantag.
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Del V — HACCP-baserad plan for

MJOLKHAMTNING, LAGRING | MEJERIET OCH BEHANDLING

Process Varfor maste vi Forebyggande Kontroll och Korrigerande
steg att vara forsiktiga? atgarder overvakning atgarder
overvaka
Pastoriseri | Férekomst av (LK) Mjolk Overvakning av Mjolk avsedd for
ng patogena bakterier i | pastoriserad enligt | halltid och pastorisering men
obehandlad mjélk en av foljande temperatur med hjalp | som inte uppfyller
eller anvandning av: | processer kyls av en kalibrerad kraven for
sedan snabbt ned | termometer eller pastoriseringen
[0 Ko eller till den tekniska termograf. Om en eller dar
buffelmjolk temperaturen som | kalibrerad pastoriseringen
levererad fran en | krévs: termometer anvéands | har misslyckats
besattning fri 1) Lag temperatur | for att 6vervaka far inte anvandas
fran eller officiellt | Long Time (LTLT) temperaturen i som livsmedel
tuberkulosfri eller "Batch" franvaro av en utan ytterligare
(OTF), eller fri Pastorisering; termograf maste behandling.
fran eller officiellt | 2) Hog temperatur | Iampligt protokoll
brucellosfri kort tid (HTST) foras. Foéren
(OBF) status. Pastorisering; batchprocess;
3) Ekvivalent tid fortsatt varma tills
[ Far- eller och temperatur Gransvarden: onskad halltid och
getmjolk fran en | kombination sa att | 1) 63 ° C (30 temperatur har
beséttning som | produkten visar en minuter) uppnatts.
inte har OBF- negativ reaktion pa |(2) 72°C (15 For HTST, starta
status och alkalisk fosfatas sekunder) om processen tills
anvands vid (ALP) test. 3) Ekvivalenta den onskade
tillverkning av en kombina halltiden och
ost som ar Se till att kédrlet har | 4) tioner kan temperaturen har
lagrad i mindre | effektiv omrérning valideras genom | uppnatts.
an 60 dagar. och ar tackt under att visa en negativ | Om korrigerande
LTLT-pastorisering reaktion pa ALP i | atgarder
for att sakerstalla pastoriserad mjélk | misslyckas ska
effektiv och en minskning | mjolken kasseras i
varmebehandling av ALP under enlighet darmed.
av alla delar av processen.
mjolken. Exempel ar:
63,8 ° C (20 minuter)
65,1 ° C (10 minuter)
66,4 ° C (5 minuter)
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Process
steg att

overvaka

Pastorise
ring

Varfor maste vi
vara forsiktiga?

[ Mijolk fran
asymptomatiska
djur av andra
arter fran en
besattning dar
TB eller
Brucellos har
detekterats och
som inte
behandlas pa
annat satt for att
sakerstalla
sakerheten.

OBS.
Varmebehandling/
termisering kan
minska bakteriell
belastning (speciellt
koliforma
forskdmnings
bakterier och
gramnegativa
patogener) men
garanterar inte
franvaron av Gram-
positiva patogener
(t.ex. Listeria
monocytogenes)

Del V — HACCP-baserad plan for

MJOLKHAMTNING, LAGRING | MEJERIET OCH BEHANDLING

Forebyggande
atgarder

Kontroller fore
driften (t.ex.
temperatur
och
omstillning),
effektiv
rengoéring och
kalibrering
kravs for
saker drift av
HTST-
pastorer.
Flodeshastigh
eten/
halltiden ska
verifieras med
lampliga
intervall for att
sakerstilla att
den ar korrekt.

Kontroll och
overvakning

Separerad gradde
kan krava hogre
temperaturer for att
uppna en
motsvarande effekt.

Verifiering av
effektiviteten av
kritiska gréanser gors
genom testning av
ALP med lamplig
frekvens. Pa grund av
de praktiska
utmaningarna med att
leverera prov
foranalys, ar det
mojligt att detta test
kan gbras manatligen
eller mindre ofta.

Kritiska
kontrollpunkter,
sasom
pasteuriserings-

tid och temperatur-
kombinationer, maste
oOvervakas och
registreras med de
eventuella
korrigerande atgarder
som vidtagits, samt
resultaten av
verifierings
procedurer.

Korrigerande atgarder

Se till att
temperaturkontroll av
prov som lamnas in for
ALP-testning ar tillracklig
for att forhindra
reaktivering. Proverna
ska kylas snabbt till <8 °
C och forbli vid denna
temperatur under
transport.

Pa grund av den laga
nivan av ALP i getmjolk
testar vissa
medlemsstater inte for
ALP i denna mjolk,
medan andra letar efter
bevis pa minskning av
ALP-nivan efter
pastorisering. Farmjolk i
jamfdrelse har en hégre
niva pa ALP jamfort med
komj6lk. En negativ
reaktion pa ALP-testet
definieras som <350mU
/ L i komjolk.

Det ar bra att undersoka
orsakerna dar nivaerna
ar acceptabla men
forhojda over det typiska
vardet for besattningen,
aven om detta kan bero
pa foérandringar i
laktationsstadiet, rasen
eller somatisk cellantal.
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Process
steg att

overvaka

Varfor maste vi
vara forsiktiga?

Del V — HACCP-baserad plan for

MJOLKHAMTNING, LAGRING | MEJERIET OCH BEHANDLING

Forebyggande
atgarder

Kontroll och
overvakning

Korrigerande atgarder

Pastorise | Mjolken kan vara Hantera inte ra Om kontaminering med
ring férorenad efter mjolk i obehandlad mjélk

pastorisering med | narheten av misstanks, far mjolken
obehandlad mjolk pastoriserad inte anvandas som
eller som en foljd av | mjélk. Om livsmedel utan ytterligare
otillrackligt rengjord | majligt behandling.
utrustning, sasom separera i tid
férorenade verktyg | eller rum och Se dver
eller som foljd av rengéra och rengdringsprocedurer
férorening av desinficera och kemikalier som
pastdriserings utrustning som anvands.
plattor eller anvands vid Anvand Syradisk enligt
hallarror. framstallning tillverkarens

av bade instruktioner.
Proteinpabranning | opastoriserade
av pstorplattor kan | och
detekteras genom | pastériserade
forlust av produkter var
termostatkontroll av | for sig.
HTST- Se till att
pasteurisatorer. rengoringsmed

el anvands

enligt

tillverkarens

angivna

koncentration,

temperatur och

lamplig

kontakttid. (2)

1)

1) Riskanalys for primarproduktion 2) GHP-rengéring, GHP-desinfektion
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Del V — HACCP-baserad plan for

SYRAKOAGULERADE OSTAR

Syrakoagulerade ostar koagulerar huvudsakligen med hjalp av syrningsprocessen.
Syrnings/koagulerings tiden kan vara valdigt lang, ta manga timmar, men de laga pH varden som da
uppnas forhindrar tillvéxt av patogena bakterier i ostmassan. pH-vardet i slutet av draneringen &r ofta
betydligt lagre an 4,6. Den har kategorin innefattar bade farska olagrade ostar, och andra som kan
lagras. Medan pH i mognande ostar kan 6ka, sarskilt pa ytan, sa férlorar dom ofta i vattenhalt , blir
torrare och hardare och kan ur teknologisk synvinkel, betraktas som mindre kansliga an andra
ytlagrade ostar.

Process Varfor maste vi Forebyggande Kontroll och Korrigerande atgarder
steg att vara forsiktiga? atgarder overvakning
overvaka
Fyllningav | M, K: Visuell Upprepa rengdring och /
ystkaret Mikrobiologisk och | Se till att utrustningen | kontroll eller desinfektion. Skolj
kemisk alltid ar ren. Lagg tillrackligt med
kontaminering av | aldrig mindre dricksvatten. Andra
mjolken fran utrustning direkt pa rengorings
utrustning och golvet. (1) proceduren. Om det ar
redskap (karl, en aterkommande
omrdrare, hinkar, fragestallning utbildning
skopor etc.) av personal. (7)
Smutsig utrustning FLEXIBILITETS
kan kontaminera ATGARD
mjolk med
patogena
bakterier. Rester
av
rengoringsmedel
kan férorena
mjolken.
Mognad M: Tillvaxt av Framja m mgjligt Producentens | Tillsatt dos av
utan patogena utvecklingen av erfarenhet : syrningskultur. Kassera
ympning bakterier: Mj6lk mjolksyrebakterier organoleptisk | misstankt mjolk (smak,
med kan innehalla genom god djurhallning | kontroll, lukt, utseende). Justera
syrnings obnskade (se mjolkproduktion). matning av produktions
kultur bakterier. Nar Anvand lamplig temperatur, parametrar (tid,
antalet mognadstemperatur tid och temperatur). Om det ar
mjolksyrebakterier | och tid for att framja syrnings ett aterkommande
(LAB) ar lagt, eller | tillrackligt snabb tillvaxt | utveckling. problem, forbattra
forutsattningar for | av mjolksyrebakterier. mjolkproduktions
deras tillvaxt ar (2) praxis eller byt
ogynnsamma, kan mjolkleverantor.
patogena bakterier
dominera
Mognad M, K: Felaktiga Hall ratt temperatur, tid | Producentens | Justera produktions
med processparametra | och dos av erfarenhet : parametrar: tid,
ympning r kan orsaka syrningskultur. Tillsatt | organoleptisk | temperatur, typ och dos
med tillvaxt av till syrningskultur sa kontroll, av kulturer.
syrnings patogena bakterier | snart som mdjligt. (3) matning av
kultur temperatur,
tidoch s
yrnings
utveckling.
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Process
steg att
overvaka

Del V — HACCP-bas

erad plan for

SYRAKOAGULERADE OSTAR

Varfor maste vi
vara forsiktiga?

Forebyggande
atgarder

Kontroll och
overvakning

Korrigerande atgarder

lagring.
Koagulanter kan
kontaminera mjolk
med patogena
bakterier eller

leverantérsgaranti om
l[dmplighet for
livsmedelsanvandning
Hanteras varsamt.
Kassera koagulanter

M: Kontaminering | Anvand endast kulturer | Visuell och Kassera inaktiva
av mjoélk under av kant ursprung organoleptisk | kulturer eller sadana
ympning pa grund | (inklusive kontroll av med misstankt eller
av dalig kvalitet egentillverkade direktsyra skadad férpackning.
hos kulturer) eller med kultur (DVS) | Justera tillverknings
starterbakterier leverantdrsgarantiom | eller proceduren for
eller felaktig l[amplighet for brukssyra brukssyrakultur.
hantering av livsmedelsanvandning | kultur
producenten Hantera kulturerna
korrekt. Kassera
kulturer med misstankt
lukt, farg eller
utseende. (3)
Tillsattning | M, K: Koagulanter | Anvand endast Visuell och Kassera koagulanter
av kan vara koagulanter av kant organoleptisk | med misstankt kvalitet,
koagulant* | kontaminerade pa | ursprung (inklusive kontroll av onormalt utseende eller
och grund av dalig egentillverkad koagulanter. | lukt, eller med misstankt
Inkubation | hantering eller koagulant) eller med eller skadad

forpackning.

Andra hanterings- och
lagringsférfaranden. Byt
leverantor.

omrérningup
pvarm

ning, drane
ring)

hander eller armar

skyddshandskar for att
tacka sar och sprickor

kemiska med misstankt lukt,
féreningar farg eller utseende. (4)
M: Langsam eller | Hall lamplig tid och Bra koagel Kassera koagel av
otillrécklig syrning | temperatur, i med tveksamt utseende och
kan orsaka tillvaxt | forhallande till den tillfredsstélla | smak. Justera
av patogena teknik som anvands nde produktions
bakterier. utseende parametrar: tid,
och med temperatur, typ och dos
forvantad av kulturer
smak,doft,
eller syral/
pH.
Rekommen
derade
véarden:
Slutligt pH
4,5-4,7 efter
24 timmar.
Hantering av | M: Kontaminering | Se till att ha rena Visuell Tvatta hander och
ostmassa av ostmassa fran | hander och armar. Vid | kontroll armar. Byt ut trasiga
(brytning, producentens behov, anvand handskar. Om det &r ett

aterkommande problem,
se over
producentens/arbetaren
s utbildning.
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Process
steg att
overvaka

Del V — HACCP-baserad plan for

SYRAKOAGULERADE OSTAR

Varfor maste vi
vara forsiktiga?

Forebyggande
atgarder

Kontroll och
overvakning

Korrigerande atgarder

korskontaminering
kan uppsta som
ett resultat av
specifika
processer vid
mogning, sasom
ytbehandling/tvatt
ning.

gott skick. (1)

Se till att den som utfor
arbetet har rena
hander. Vid behov
anvand
skyddshandskar for att
tacka hudskador.

M, K: Se till att utrustningen | Visuell Upprepa rengdring och /
Mikrobiologisk och | alltid &r ren. Lagg Kontroll eller desinfektion. Skolj
kemisk aldrig sma utrustningar med dricksvatten av
kontaminering av | direkt pa golvet acceptabel kvalitet.
ostmassa med Andra rengdrings
daligt rengjord proceduren. Om det ar
utrustning (harp, en aterkommande
knivar, omrorare fragestallning, utbildning
etc.) av producenten
Kontaminering av | Se till att utrustningen | Visuell Reparera eller ersatt
ostmassa med bibehalls i gott skick. kontroll skadad eller utsliten
daligt underhallen utrustning
eller skadad Avvisa partiet om
utrustning. metallférorening
misstanks efter visuell
inspektion
Hantering M, K: Se till att dukar, pasar | Visuell Upprepa rengoring och /
av Mikrobiologisk, och formar alltid ar kontroll eller desinfektion. Skolj
ostmassaF | kemisk eller fysisk | rena. Lagg aldrig med dricksvatten. Andra
orming, kontaminering av | material eller utrustning rengdrings
Saltning (8) | osten med direkt pa golvet. (1) (6) proceduren. Om det ar
BlandningTi | ostdukar, ett aterkommande
lisatser, (9) |draneringspasar problem, utbildning av
Dranering och formar producenten. Reparera
eller byt ut trasigt eller
slitet material och
utrustning.
M, K, F: Rengor och / eller Visuell Byt leverantorer av
Kontaminering av | desinficera regelbundet | kontroll tillsatser om de inte
ostmassa genom | verktyg och utrustning. uppfyller kraven
verktyg, hantering | Anvand rena
och ingredienser. | arbetsklader. Anvand
endast ingredienser av
livsmedelskvalitet
(tillsatser, salt, orter,
frukter, smakdmnen
etc.) och respektera
utgangsdatumet.
Ytbehand M: Kontaminering | Se till att utrustningen | Visuell Upprepa rengdring och /
ling och alltid ar ren och halls i | kontroll. eller desinfektion. Skolj

med dricksvatten. Andra
rengorings

proceduren. Om det ar
ett aterkommande
problem, utbildning av
producenten.
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Del V — HACCP-baserad plan for

SYRAKOAGULERADE OSTAR

Varfér maste vi
vara forsiktiga?

Kontroll och
overvakning

Process
steg att
overvaka

Forebyggande
atgarder

Korrigerande
atgarder

M: Kontaminering | Sakerstalla hdga Visuell Om det ar ett
och hygienkrav vid kontroll av aterkommande
korskontaminering | mjélkproduktionen. (2) | ostytan problem, se éver
under rutinerna och
ytbehandling Séakerstall god hygien utbildning av mj6lkare
(kittvatt) vid ystning och och / eller ystare.
mognad/lagring. |
Daligt utvecklade | synnerhet i Om kittkulturen inte ar
kittytor kan orsaka | svarrengjorda omraden livskraftiga bor du
tillvaxt av (t.ex. hjul pa ystkar eller Overvaga att lagga Hill
patogena bakterier | formningsbord, en dos av Kkitt - eller
da pH okar pa hydrauliska eller jastkulturer.
ytan under pneumatiska cylindrar)
mogning, vilket samt borstar och Det ar mojligt att
kan tillata tillvaxt utrustning for kittvatt verifiera sédkerheten
av tidigare och lagerhyllor. hos "gammal till ung”-
inaktiverade kulturer genom att
salttoleranta Forbattra de kontrollera sjalva
patogener, sdsom | férhallanden som ar kittkulturen snarare an
Listeria nddvandiga for produkter fér narvaro
monocytogenes. tillvaxten av av Listeria
kittkultur/mognadskultur monocytogenes.
. Om det ar ett
aterkommande
"Gammal till ung” problem, sluta
tvattning/borstning (dar anvanda denna metod
kittbakterier dverfors och hitta en alternativ
fran aldre till yngre metod for kittvattning.
ostar) kan framja snabb
utveckling av den
korrekta ytfloran, men
kan mojliggora
korskontaminering.
Mognad ** M: Kontaminering | Se till att den som Visuell Upprepa rengdring
av ostens yta med | hanterar osten har rena | kontroll och / eller
patogena bakterier | hander. Vid behoyv, desinfektion. Andra
anvand rengorings
skyddshandskar for att proceduren.Om det ar
técka hudskador. Se till ett dterkommande
att all utrustning ar ren problem, se dver
och underhallen och i utbildningen av
gott skick. personal.
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Process
steg att
overvaka

Del V — HACCP-bas

erad plan for

SYRAKOAGULERADE OSTAR

Varfér maste vi
vara forsiktiga?

Forebyggande
atgarder

Kontroll och
overvakning

Korrigerande
atgarder

férorenat
forpackningsmater
ial, eller annat
material for
delning, vagning
och packning, eller
dalig
personalhygien.

(1) ()

material) som ar
lampliga for
livsmedelsanvandning
och férvaras i rena,
torra forhallanden.

Se till att utrustningen
ar ren fore anvandning
och mellan
delning/skarning av
olika produkter. Farska
produkter ska aterforas
till kyld lagring
omedelbart efter
forpackningen.

Valfritt steg: | M: Kontaminering | Hall kylrummet rent ren. | Kylrums Underhall eller byte av
Giller av farska/ ej Rengor regelbundet temperatur kylutrustning Vid
mesta mognade ostar i | ventiler och Rekommen | behov desinficeras
dels farska / | kylférradet med kylutrustning. Skydda derad och / eller ommalas
ej mognade | skadliga produkter mot temperatur rummet
ostar mikroorganismer | kondensdropp. Kontroll | <8°C

pa grund av daliga | av skadedjur
Kylning *** | forhallanden i

rummet i rummet

och dalig

kylutrustning.
Delning, M, K, F: Anvand Visuell Kassera fororenad,
packning och | Kontaminering av | férpackningsmaterial kontroll skadad eller misstankt
leverans osten pa grund av | (inklusive traditionella foérpackning. Om

nddvandigt, byt
leverantor av
foérpackningsmaterial
eller forbattra lagrings
forhallandena.

Upprepa rengdring
och / eller desinfektion
av knivar, vagar och
annan utrustning.

Om det ar ett
aterkommande
problem, se éver
utbildningen av
personal.

Alternativa steg: * Vissa producenter anvander en liten mangd I6pe medan andra inte gor det. ** Vissa
produkter lagras och andra inte.
*** Beroende pa produkten kan kylning foljas av portionering och férpackning eller vice versa.

SE ocksa: 1) GHP Rengoring, GHP Desinfektion. 2) Risk analys Primarproduktion. 3) GMP Kulturer.
4) GMP Koagulanter. 5) GHP Personal, Allman hygien, Utbildning & Halsa 6) GHP Lokaler och
underhall av utrustning. 7) GHP Vatten kvalitet. 8) GMP Saltning. 9) GMP Tillsatsattningar i Mjélk och

Ost.
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OST MED ENZYMATISK OCH BLANDAD KOAGULERING

Overvagande enzymatiskt koagulerade ostar ar en grupp som omfattar bade harda och mjuka ostar,

bade farska och mogna.Gruppen ar stor och mangsidig och kan innehalla produkter utan tillsatt kultur
eller med minimal syrning. Koaguleringstiden ar ganska snabb - vanligtvis mindre an en timme.
Gruppen blandade koagulerade ostar innefattar ytmognade/externt mognade ostar, sa som
vitmogelostar, kittostar eller en mix av dessa och blamdgelostar med internt mégel. Den vanliga
koaguleringstiden ligger mellan c:a 1 och 2 timmar.

Den langsamma, eller helt franvarande syrningen, typisk for nagra mjuka ostar med mixad
koagulering, och for farska osyrade och huvudsakligen enzymatiskt koagulerade ostar kontrollerar inte
nddvandigtvis tillvéxt av skadliga bakterier; manga ar produkter med férhojd risk och staller hdga krav
pa hygien och strikt kontroll av mjélkens hygieniska kvalitet.

Process Varfor maste vi vara Forebyggande Kontroll och Korrigerande
steg att forsiktiga? atgarder overvakning atgarder
overvaka
Fylining av | M, K: Mikrobiologisk och Visuell Upprepa rengdring
ystkaret kemisk kontaminering av | Se till att kontroll och / eller
mijolken fran utrustning utrustningen alltid desinfektion. Skol]
och redskap (kéarl, ar ren. Lagg aldrig tillrackligt med
omrorare, hinkar, skopor | mindre utrustning dricksvatten. Andra
etc.) Smutsig utrustning direkt pa golvet. (1) rengdrings
kan kontaminera mjélk proceduren. Om det
med patogena bakterier. ar en aterkommande
Rester av fragestallning
rengdringsmedel kan utbildning av
férorena mjolken. personal. (7)
Mognad M: Tillvaxt av patogena Framja m mojligt Producentens | Tillsatt dos av
utan bakterier: Mj6lk kan utvecklingen av erfarenhet : syrningskultur.
ympning innehalla odnskade mjolksyrebakterier | organoleptisk | Kassera misstankt
med bakterier. Nar antalet genom god kontroll, mjolk (smak, lukt,
syrnings mjolksyrebakterier (LAB) | djurhallning (se matning av utseende). Justera
kultur ar lagt, eller mjolkproduktion). temperatur, produktions
forutsattningar for deras Anvand lamplig tid och parametrar (tid,
tillvaxt ar ogynnsamma, mognadstemperatu | syrnings temperatur). Om det
kan patogena bakterier r och tid for att utveckling. ar ett aterkommande
dominera framja tillrackligt problem, forbattra
snabb tillvaxt av mjolkproduktions
mjolksyrebakterier. praxis eller byt
(2) mjolkleverantor.
Mognad M, K: Felaktiga Hal ratt Produ Justera produktions
med ' processpar__ametrar kan temperatur, tid och centens parametrar: tid,
ympning orsaka tillvaxt av d kultur erfarenhet : temperatur, typ och
med patogena bakterier os av urtur. , organoleptisk | dos av kulturer.
syrnings Tillsatt kulturg_r_sa kontroll,
kultur snart som mojligt. méatning av
&) temperatur,
tid och
syrnigngs
utveckling.
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Del V — HACCP-baserad plan for

OST MED ENZYMATISK OCH BLANDAD KOAGULERING

Process steg
att overvaka

Varfor maste vi
vara forsiktiga?

M: Kontaminering

Forebyggande
atgarder

Anvand endast kulturer

Kontroll och
overvakning

Visuell och

Korrigerande
atgarder

Kassera inaktiva

av mjoélk under av kant ursprung organoleptisk | kulturer eller sadana
ympning pa grund (inklusive kontroll av med missténkt eller
av dalig kvalitet hos | egentillverkade direktsyra skadad férpackning.
starterbakterier eller | kulturer) eller med kultur (DVS) | Justera tillverknings
felaktig hantering av | leverantérsgarantiom | eller proceduren for
producenten l[amplighet for brukssyra brukssyrakultur.
livsmedelsanvandning | kultur
Hantera kulturerna
korrekt. Kassera
kulturer med misstankt
lukt, farg eller
utseende. (3)
Tillsattning av | M, K: Koagulanter | Anvand endast Visuell och Kassera koagulanter
koagulant kan vara koagulanter av kant organoleptisk | med misstankt
kontaminerade pa ursprung (inklusive kontroll av kvalitet, onormalt

grund av dalig
hantering eller
lagring. Koagulanter
kan kontaminera
mjolk med patogena
bakterier eller
kemiska foreningar

egentillverkad
koagulant) eller med
leverantérsgaranti om
l[dmplighet for
livsmedelsanvandning
Hanteras varsamt.
Kassera koagulanter
med misstankt lukt,
farg eller utseende. (4)

koagulanter

utseende eller lukt,
eller med misstankt
eller skadad
férpackning.

Andra hanterings-
och
lagringsforfaranden.
Byt leverantor.

Hantering av
koagel/ostma
ssa

(brytning,
omrorning
uppvarm
ning,
dranering)

M: Kontaminering Se till att ha rena Visuell Tvatta hander och

av koaglet fran hander och armar. Vid | kontroll armar. Byt ut trasiga

producentens behov, anvand handskar. Om det ar

hander eller armar | skyddshandskar for att ett aterkommande

tacka sar och sprickor. problem, se éver

producentens/arbeta
rens utbildning.

M, K: Kontaminering | Se till tt utrustningen ar | Visuell Upprepa rengoring

av ostmassan med | ren. Lagg aldrig nagon | kontroll och / eller

daligt rengjord
utrustning eller
ostdukar

utrustning pa golvet.1).

desinfektion. Skolj
med dricksvatten av
acceptabel kvalitet.
Andra rengdrings
proceduren. Om det
ar en aterkommande
fragestallning,
utbildning av
producenten
Reparera trasig
utrustning
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OST MED ENZYMATISK OCH BLANDAD KOAGULERING

Process steg
att overvaka

Proces
s steg
att
overva
€]

Varfor maste vi
vara forsiktiga?

Forebyggande
atgarder

Kontroll och
overvakning

Korrigerande
atgarder

Varfor maste vi vara
forsiktiga?

Sa
pa
(2)

Till

M: Tillvaxt av patogena
bakterier under syrning
och dranering. Manga
ostar med enzymatisk
och mixad koagulering
innebar langsam
syrning och laga doser
av syrningskulturer.

syrning lamplig for den
aktuella ostorten.

Foérebyggande
atgarder

kerstill héga krav
mjolkproduktion.

fredsstallande

Kontroll
och
over-
vakning

Produ
centens
erfarenh
et:
organole
ptisk
kontroll,
matning
av
temperat
ur, tid
och
syrnigng
S
utvecklin

g.

F: Kontaminering av | Se till att utrustning Visuell Laga eller byt ut
ostmassan med halls i bra skick.(6) kontroll trasig utrustning
daligt underhallen
eller trasig Kassera batchen om
utrustning kontamination med
metall upptacks vid
visuell kontroll.
M, K, F: Anvand endast Visuell Kassera olampligt
Kontaminering av dricksvatten med kontroll. vatten, eller vatten
ostmassa tvattad normal doft, smak och | Anvand som kontaminerats,
med vatten som ej | farg. (7) endast eller anvand i annat
uppfyller kraven for dricksvatten | syfte an livsmedels
dricksvatten. Certifiering av | produktion
dricksvatten | Valj en annan kalla
kvalitet for med dricksvatten
privata
brunnar.

Korrigerande atgarder

Fortsatt med produktionen
och aktuell batch i karantan
i avvaktan pa vidare beslut
av producenten. Misstankta
batcher kan valjas ut for
testning under rutinmassig
sjalvkontroll plan.Overviag
pastorisering eller byte av
ravaruleverantor dar
sjalvkontroll planen antyder
att den mikrobiologiska
kvalitén ar
otillfredsstallande eller
varierande.

Justera produktions
parametrar for framtida
produktion: tid, temperatur,
typ och dos av kulturer.
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OST MED ENZYMATISK OCH BLANDAD KOAGULERING

Process steg
att overvaka

Varfor maste vi
vara forsiktiga?

Forebyggande
atgarder

Kontroll och
overvakning

Korrigerande
atgarder

Malning | M, K, F: Kontaminering | Rengor utrustning och | Visuell Rengdr och skolj igen fore
/rivning | av mald/riven ostmassa | redskap noggrant efter | kontroll | produktion
av pa grund av smutsig anvandning och skalj fére och
ostmas | utrustning eller dalig noggrant. efter Om det saknas delar eller
sa personalhygien, rester | Kontrollera kvarnar for | malning/r | synlig skada upptacks,
av tecken pa skador. ivning av | inspektera produkten
rengoringskemikalier ostmass | noggrant. Kassera
eller som ett resultat av a. produkten vid férorening
daligt underhall (t.ex. med metall eller hardplast.
metallbitar eller muttrar,
plast, smérjmedel).
Tillsats | K: Anvandning av Kontrollera att Visuell Aterkalla och upparbeta,
er tillsatser, enzymer och | tillsatser, kontroll. eller om upparbetning inte
bearbetnings bearbetningshjalpme | Noggrann | kan ta eliminera risken,
hjalpmedel som inte &r | del och enzymer ar matning av | kassera produkterna som
[dmpliga for lampliga for mangden | "ej lamplig fér konsumtion”.
livsmedelsforadling, livsmedelsanvandnin | tillsatsens.
eller dar deras g och tillatna for
tilldmpning inte osttypen.
Overensstammer med | Observera den
angivna angivna dosen, i
anvandningsforhalland | synnerhet nar lagliga
en. gransvarden
matvaror finns.
Observera det
angivna
anvandningsvillkoren.
(9)
Saltnin | M, K, F: Kontaminering | Anvand endast salt av | Visuell Kassera salt av dalig
g av ostmassan pa grund | kant ursprung eller med | kontroll | kvalitet.

av salt av dalig kvalitet

(8)

leverantérsintyg om
ldmplighet for
livsmedelsanvandning.
Skydda och férvara
under rena, torra
forhallanden.
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OST MED ENZYMATISK OCH BLANDAD KOAGULERING

Process steg  Varfér maste vi Forebyggande Kontroll och Korrigerande
att overvaka  vara forsiktiga? atgarder overvakning atgarder
M: Fororeningar av Anvand dricksvatten Visuell Tillsatt salt och sank
osten med patogena och salt av acceptabel | kontroll. | temperaturen om det ar
bakterier som finns i kvalitet. Nar sa ar Vid [@mpligt for
saltlésning som [dmpligt, kontrollera behov, ystningstekniken annars
anvands for saltning temperatur, matning | férnya saltlésningen;
eller lagring av ost. (8) | saltkoncentration och och forbattra lagrings
surhetsgrad. Sila kontroll | férhallandena och den
saltlésningen for att av allmanna hygienen.
avlagsna sma temperat | Kassera saltlake av dalig
ostmassa partiklar. Hall | ur, salt kvalitet.
omradet runt koncentr
saltlakekaren rena eller | ation och
tack saltlésningen for surhetsg
att forhindra rad.
kontaminering.
Haltagn | M, K, F: Kontaminering | Nar du anvander en Visuell Tvatta och / eller skdlj igen
ing av | av ostar med patogena | haltagare, rengér den kontroll. | fére produktion.
ostar mikroorganismer pa efter anvandning och
grund av smutsig eller | kontrollera den for Byt ut skadade delar
daligt rengjord och tecken pa skador. Hall omedelbart.
underhallen utrustning | utrustningen i gott skick
eller som en foljd av och reparera eller byt
dalig hantering. ut slitna delar nar de
upptacks.
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OST MED ENZYMATISK OCH BLANDAD KOAGULERING

Process
steg att
overvaka

Ytbehandlin
g

(T.ex.
Roékning,
Oljning,
Vaxning,
Talgning,
Tyg-
bindning,
Coating,
Vaxning,
Kittvatt-
ning / borst-

ning)

Varfor maste vi
vara forsiktiga?

Forebyggande atgarder

Visuell
kontroll

Korrigerande atgarder

M, P: Se till att utrustningen Visuell Upprepa rengdring och /
Mikrobiologisk alltid ar ren och halls i kontroll | eller desinfektion. Skolj
kontaminering gott skick. (1) med dricksvatten av
och acceptabel kvalitet. Se
korskontaminerin | Se till att den som utfér Over rengdringsrutinerna
g kan ske vid arbetet har rena hander. Om det ar ett
ytbehandling. Vid behov anvand aterkommande problem,
Fysiologisk skyddshandskar for att se over
kontaminering tacka hudskador. producentens/medhjalparn
kan uppsta som as utbildning.
en foljd av skadad
utrustning eller
hyllor.
M:Kontaminering | Sakerstall hoga krav pa | Visuell
och kors- mjolkproduktion. (2) kontroll | Om det ar ett
kontaminering av aterkommande problem,
under Sakerstall god hygien vid | ostens se 6ver mjolkarens och
ytbehandling ystning och yta producentens/medhjalparn
(kittvattning). mognad/lagring. | as utbildning.
synnerhet i

Daligt
utvecklade
kittytor kan
orsaka tillvaxt av
patogena
bakterier da pH
Okar pa ytan
under mogning,
vilket kan tillata
tillvaxt av
tidigare
inaktiverade
salttoleranta
patogener,
sasom Listeria
monocytogenes.

svarrengjorda omraden
(t.ex. hjul pa ystkar eller
formningsbord,
hydrauliska eller
pneumatiska cylindrar)
samt borstar och
utrustning for kittvatt och
lagerhyllor.

Forbattra de férhallanden
som ar ndédvandiga for
tillvaxten av
kittkultur/mognadskultur.

"Gammal till ung”
tvattning/borstning (dar
kittbakterier dverfors fran
aldre till yngre ostar) kan
framja snabb utveckling
av den korrekta ytfloran,
men kan mojliggéra
korskontaminering.

Om kittkulturen inte ar
livskraftiga bor du
Overvaga att lagga till en
dos av kitt - eller
jastkulturer.

Det ar mojligt att verifiera
sékerheten hos "gammal
till ung”-kulturer genom att
kontrollera sjalva
kittkulturen snarare an
produkter for narvaro av
Listeria monocytogenes.
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OST MED ENZYMATISK OCH BLANDAD KOAGULERING

Visuell kontroll

Process
steg att
overvaka

Varfor maste vi
vara forsiktiga?

K: Anvandning av
ytbehandlingstillsa
tser som inte ar
l[ampliga for
konsumtion

Forebyggande
atgarder

Kontrollera att
behandlingen ar
lamplig for
konsumtion och
om inte,
informera
konsumenten om
att ytan inte far
atas. Folj
anvandningsvillk
oren for tillsatser
och se till att de
ar lampliga for
osttypen.

Visuell kontroll

Korrigerande atgarder

Informera konsumenten
om att ytan inte far atas.
Aterkalla batchen.

K: Kemisk
férorening vid
rokning av ost om
forbrannings
materialet ar
férorenat med
lack, plast,
bekampningsmed
el etc.

Anvand tra eller
annat
férbranningsmate
rial som saljs
som lampligt for
rokning av
livsmedelsproduk
ten eller erhallet
fran en kand
kalla. Anvand inte
tra fran barrtrad.

Visuell kontroll.
Leverantors
specifikation nar
forbranningsmateri
alet harstammar
fran en okand
kalla

Byt forbranningsmaterial
eller leverantor.

F. Fysikalisk Se till att Visuell kontroll

kontaminering vid | utrustningen halls

ytbehandling. i gott skick.
Mognad/lagri | M, F: Se till att den Visuell kontroll Upprepa rengdring
ng Kontaminering av | som hanterar och/eller desinfektion.

ostytan med
patogena
bakterier.

osten har rena
hander. Vid
behov, anvand
skyddshandskar
for att tacka
hudskador. Se till
att utrustningen
arren och halls i
gott skick.

Se dver
rengdringsrutiner. Om
det ar ett aterkommande
problem, se éver
producentens/medhjalp
arnas utbildning.

M: Overlevnad av
Brucella i
opastoriserad ost
fran far och
getmjolk, med
mindre an 60
dagars lagringstid,
nar besattningen
inte ar officiellt
brucellosfri. (2)

Kontrollera att
batchen ar aldre
an 60 dagar
innan den gar till
forsaljning.

Ystningsprotokoll
eller
produktionsdatum

Aterkalla partier lagrade
i mindre an 60 dagar
och forlang lagringstiden
till mer an 60 dagar.
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Del V — HACCP-baserad plan for

OST MED ENZYMATISK OCH BLANDAD KOAGULERING

Varfér maste vi vara
forsiktiga?

Forebyggande
atgarder

Visuell
kontroll

Korrigerande
atgarder

eller annat material for
delning, vagning och
packning, eller dalig
personalhygien. (1) (5)

lampliga for
livsmedelsanvandning
och férvaras i rena,
torra forhallanden.

Se till att utrustningen
ar ren fére anvandning
och mellan
delning/skarning av
olika produkter. Farska
produkter ska aterforas
till kyld lagring
omedelbart efter
forpackningen.

Kylning M: Tillvéxt av skadliga | Forvara mjuka ostar i | Kyltemperatur. | Minska temperatur
bakterier i mycket <8°C eller 6verfora osten
mjuka, ytmognade, efter fullbordad till ett alternativ
ostar med mixad mognad. [@mpligt lager.
koagulering. Reparera eller byt ut
Surhetsgraden i den kylutrustning om
nyproducerade osten problemet kvarstar.
kan vara tillrackligt lag
for att kontrollera
tillvaxten av skadliga
bakterier, men pH
stiger vid lagring av
ytbehandlade ostar
ostar.

M: Tillvéxt av skadliga | Forvara ostarna vid
bakterier i olagrade, ej | <8°C omedelbart efter
syrade enzymatiska tillverkningen

ostar.

Delning, | M, K, F: Kontaminering | Anvand Visuell kontroll | Kassera fororenad,

packning |av osten pa grund av | forpackningsmaterial skadad eller

och fororenat (inklusive traditionella misstankt

leverans | forpackningsmaterial, | material) som ar forpackning. Om

nddvandigt, byt
leverantor av
forpackningsmaterial
eller forbattra
lagrings
forhallandena.

Upprepa rengoring
och / eller
desinfektion av
knivar, vagar och
annan utrustning.

Om det ar ett
aterkommande
problem, se dver
utbildningen av
personal.

SE ocksa: 1) GHP Rengéring, GHP Desinfektion. 2) Risk analys Ravaruproduktion. 3) GMP Kulturer.
4) GMP Koagulanter. 5) GHP Personal, Allman hygien, Utbildning & Halsa 6) GHP Lokaler och
underhall av utrustning. 7) GHP Vatten kvalitet. 8) GMP Saltning. 9) GMPTillsatser i Mjolk och Ost.
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Del V — HACCP-baserad plan for

OST OCH MJOLKPRODUKTER FRAMSTALLDA
GENOM REDUCERING OCH UTFALLNING

Detta avsnitt omfattar ostar som produceras fran vassle, mjolk eller gradde antingen genom utfallning

av vassleprotein genom upphettning, ibland med tillsatt syra (t.ex. mjélksyra eller citronsyra) eller salt;
eller genom avdunstning av vattenhalten i vasslen for att uppna en karamelliserad produkt av
torrsubstanshalten i vasslen. Vissa vassleostar har mycket hdg vattenhalt, och kraver kylférvaring eller
kort hallbarhet for att sakerstalla livsmedelssakerhet, medan andra kan torkas, pressas, rokas eller
mognas. Varmebehandlingen som anvands vid framstaliningen av manga av dessa produkter kommer
sannolikt att inaktivera manga av de tdnkbara mikrobiologiska riskerna, och livsmedelssakerheten for
dessa produkter kan enkelt hanteras genom att god hygien vid hantering uppréatthalls.

Process steg Varfér maste vi Forebyggande Kontroll och Korrigerande
att 6vervaka vara forsiktiga? atgarder overvakning atgarder
Fyllning av M: Narvaro eller Anvand vasslen sa | Tiden for Justera behallarens
ystkaret bildande av shart som mdjligt produktion av | temperatur.
stafylokock- efter det att den produkten
enterotoxin erhallits eller Vid behoy, Vid behov, kontrollera
producerat av forvaras i kyl for att | temperaturma | om kylaggregatet
koagulaspositiva férhindra tillvaxten | tning. fungerar korrekt,
stafylokocker av koagulaspositiva
narvarande i vassle. | stafylokocker.
Om toxigena nivaer | Testa Kassera batchen om
av koagulaspositiva | vasslprodukt | den testas positivt for
stafylokocker av misstankt | staphylokockentotoxin
identifieras i den kvalitet for
produkt fran vilken | koagulaspositi
vasslen erhdlls, bor | va
vassleprodukten stafylokocker..
inte saljas utan
testning for
staphylokock
entotoxin.
M, K: Kontaminering | Se till att Visuell Upprepa rengdring
av utrustning och utrustningen alltid kontroll och / eller
redskap (karl, ar ren. Lagg aldrig desinfektion. Skolj
omrorare, hinkar, utrustning direkt pa tillrackligt med
skopor etc.) Rester | golvet. (1) (2) dricksvatten. Anpassa
av rengéringsmedel rengdringsproceduren
kan komma in i Om det ar ett
ingredienser som aterkommande
anvands for att problem, se Gver
forbereda ystarens utbildning.
mejeriprodukter.
Tillsats av M,K,F: Kontrollera att mj6lk | Visuell Kassera ingredienser
ingredienser Kontaminering fran | (3), salt (9) och kontroll av misstankt kvalitet
(t.ex. syra, anvandning av andra ingredienser
extra mjolk, ingredienser som ar lampliga for Leveran-
gradde, salt) inte ar lampliga for livsmedels térens
fore eller efter | livsmedels anvandning och produkt
utfallning / framstallning. anvands i ratt specifikation
avdunstning mangd.
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Del V — HACCP-baserad plan for

OST OCH MJOLKPRODUKTER FRAMSTALLDA
GENOM REDUCERING OCH UTFALLNING

Process steg Varfor maste vi Forebyggande Kontroll och Korrigerande
att overvaka vara forsiktiga? atgarder overvakning atgarder
Utfallning, M: Tillvaxt av Sakerstalla snabb | Matning av tid | Justera produktions
upphettning, patogena bakterier och jamn och parametrar for
avdunstning under uppvarmning. | uppvarmning av temperatur framtida produktion:
av vatten, ingredienserna tid, temperatur
formning och . ) ) B B
dranering av | Kontaminering av Se till att ha rena Visuell Tvétta hander / armar.
ostmassa. ostmassan genom hénder / armar. Vid | kontroll Byt ut slitna handskar.
ystarens hénder och | behov anvand Om det ar ett
armar. skyddshandskar for aterkommande
att tacka problem, se Gver
hudskador. (6) producentens
utbildning.
M, K: Kontaminering | Se till att Visuell Upprepa rengoring
av ostmassa med utrustningen alltid kontroll och / eller
daligt rengjord ar ren. Lagg aldrig desinfektion. Skolj
utrustning. utrustning direkt pa tillrackligt med
golvet. (2) (6) dricksvatten. Anpassa
rengdringsproceduren
Om det ar ett
aterkommande
problem, se éver
producentens
utbildning.
F: Foérorening av Se till att Visuell Reparera eller ersatt
ostmassa med daligt | utrustningen kontroll trasig utrustning
underhallen eller bibehalls i gott
skadad utrustning skick. (7) Kassera partiet om
eller sma foremal metallférorening
(t.ex. smycken) som | Producenten bor missténks efter visuell
bars av ystaren folja vagledning om inspektion.
detta s som det
beskrivs i 6) GHP
Personal, allméan
hygien
Mognad/lagrin | M: Kontaminering av | Se till att den som | Visuell Justera
g ostens yta med hanterar osten har | kontroll mognads/lagrings
patogena bakterier. | rena hander. Vid parametrar. Tvatta
behov anvand hander. Byt slitna
skyddshandskar for handskar. Om det ar
att tacka ett aterkommande
hudskador. problem, se éver
utbildning av personal.
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Del V — HACCP-baserad plan for

OST OCH MJOLKPRODUKTER FRAMSTALLDA
GENOM REDUCERING OCH UTFALLNING

Process steg
att overvaka

Varfor maste vi
vara forsiktiga?

Forebyggande

atgarder

Sorj for snabb
torkning och

Kontroll och
overvakning

Organoleptisk
kontroll.

Korrigerande
atgarder

Tillsatt salt och sank
luftfuktigheten om det

tillrdcklig saltning av | Vid behov ar lampligt for
ytan. matning och | osttekniken.
kontroll av
salt
koncentration
och
luftfuktighet.

Kylning M: Tillvaxt av Forvara ost med Kyltemperatur | Sank temperaturen
skadliga bakterier i hdg fuktighet eller flytta produkterna
ost med hdg vid <8°C. till ett alternativt
fuktighet. lager/kylrum.

Reparera eller byt ut
kylutrustning om
problemet kvarstar.

Packning och | M, K, F: Anvand Visuell Anvand ej férorenad,

leverans Kontaminering av férpacknings kontroll. skadad eller misstankt

osten pa grund av material (inklusive férpackning. Om

férorenat traditionella nddvandigt byta
forpackningsmaterial | material) [Ampliga leverantor av
eller dalig for forpackningsmaterial

eller férbattra
lagringsférhallandena.

livsmedelsanvandni
ng. Tack éver och
forvara under rena,
torra forhallanden.
Se till att vag- och

personalhygien.

Om det ar ett
aterkommande

packnings problem, se éver
utrustningen ar ren utbildning av personal.
och hel fore

anvandning. Farska
produkter ska
aterforas till kyld
lagring omedelbart
efter férpackningen.

SE ocksa: 1) GHP Rengoring, GHP Desinfektion. 2) Risk analys Primarproduktion. 3) GMP
Kulturer. 4) GMP Koagulanter. 5) GHP Personal, Allman hygien, Utbildning & Halsa 6) GHP

Lokaler och underhall av utrustning. 7) GHP Vatten kvalitet. 8) GMP Saltning. 9)
GMPTillsattningar i Mjolk och Ost.
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Del V — HACCP-baserad plan for

PASTORISERAD KONSUMTIONSMJOLK

Process steg

Varfor maste vi vara

Forebyggande

Kontroll och

LK = Lag Krav

Korrigerande

att overvaka forsiktiga? atgarder overvakning atgarder
Lagrings Anvand inte en
Lagring av M: Hog Hall mjoélken kyld | temperatur produkt som inte
opastoriserad | lagringstemperatur (LK:<8°C har lagrats i
mjolk (1) kommer att resultera i eller<6° C enlighet med
bakteriell férstoring av (2) (3) EU:s
mjolken. temperaturregler
Varme M: Skadliga bakterier Hall ratt tid och | Halltid och For en
behandling kan finnas kvar i temperatur vid | temperatur for batchprocess
(5) mjolken om den pastorisering. pastdrisering. fortsatt varma
minimala avsedda (5) tills 6nskad
pastdriserings LK: halltid och
tid- och temperatur 63 ° C i 30 minuter |temperatur har
kombinationen inte har (LTLT) uppnatts.
uppnatts.
eller For en
kontinuerlig
72°Ci15 flédesprocess,
sekunder starta om varme
(HTST) processen tills
den 6nskade
(6) halltiden och
temperaturen
har uppnatts.
M: Dalig nedkylning kan | Se till att Kylning till en Anvand inte
resultera i bakteriell omedelbar, acceptabel produkt som inte
forstéring av mjolken. snabb och temperatur: tid har kylts till en

effektiv kylning
och underhall av
kylning uppnas.

och kylhastighet
som ar specifik
for kylmetoden.

Lagrings
temperatur <8 ° C
i mjolktank for
pastoriserad
mjolk

acceptabel
temperatur inom
en acceptabel tid
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Del V — HACCP-baserad plan for

PASTORISERAD KONSUMTIONSMJOLK

Process Varfér maste vi vara Forebyggande Kontroll och Korrigerande
steg att forsiktiga? atgarder overvakning atgarder
overvaka
Buteljering / | F: Frammande objekt | Forvara alla Visuell kontroll | Anvand gj
Fylining (glassplitter, spindlar | forpackningar sakert | av férorenad,
(Glasflaskor, | och flugor, sma (upp och nedvant) forpackningar skadad eller
plastflaskor, | féremal, forpacknings | och anvand obruten misstankt
burkar, material etc.) kan och intakt Forpackningen | foérpackning. Byt
kartonger, férorena mjolk och forpackning. (7) ska vara om nodvandigt
pasar, bag- | orsaka kvavning eller obruten, ren och | leverantér av
in-box) skada nar mjolken intakt. forpacknings
konsumeras. material eller
forbattra
lagringsforhallan
dena.
M: Oren férpackning | Anvand rena Visuell kontroll av | Anvand ej orena
och kapsyl och dalig | férpackningar och forpackningar forpackningar
pafyliningsteknik eller | kapsyler. Sakerstall en | pafyliningsteknik.
forsaljningsautomat ren pafyliningsteknik.
kan leda till Regelbunden
kontaminering med rengoring av
patogena bakterier. forsaljningsautomater.
M: Dalig Anvand oskadade Visuell kontroll av | Kassera
kapsylpasattning eller | flaskor och kapsyler férpackningar. lackande
dalig forslutning av och (OBS Skall €] forpackningar
forpackningen kan intakta férpackningar. | lacka)
medféra Tillslut kapsyler
kontaminering med noggrant for att
patogena bakterier. sakerstalla val
tillslutna férpackningar
Forvaring M: Felaktig forvarings | Hall ratt Forvarings Anvand inte
innan temperatur eller kyltemperatur och se | temperatur <8 ° produkt
férsaljning olampligt till att den hallbarhet | C. som inte har
hallbarhetsdatum kan | som anges ar lagrats i enlighet
leda till forstord mjolk. | lamplig for med medlems
produkten. (8) staternas
temperaturregler.
Forsaljning | M: Organoleptiska Sorja for en hdlsosam | Smak test av Kassera
avvikelser i produkten | produkt av forvantad | fardiga produkter. | produkter som
kan indikera potentiell | organoleptisk (Smak som inte
kontaminering. standard. forvantat for den | 6verensstammer
aktuella med kraven.
produkten).

(1) Se aven Riskanalys for primarproduktion
(2) Omedelbart efter mjolkning maste mjolk kylas till <8 ° C vid daglig hamtning eller <6 ° C om
hamtningen inte ar daglig.
(3) Nar mjolken inte produceras pa garden maste livsmedelsféretagare sakerstalla att mjolken snabbt
kyls till <6 ° C tills bearbetningen sker.

(4) Se aven HACCP-baserad plan fér mjélktransport, Lagring i Mejeri och Behandling

(5) I enlighet med EU-lagstiftningen
(6) Alla andra tid- och temperaturkombinationer som har motsvarande eller stérre avdédande effekt ar

tillatna.

(7) I hdndelse av glasskador, se "Faroanalys - fysiska faror"
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Del V — HACCP-baserad plan for

PASTORISERAD KONSUMTIONSMJOLK

(8) Provsmaka fardiga produkter vid slutet av hallbarhetstiden. Byt hallbarhetsdatum om organoleptisk
standard inte har uppnatts.
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Del V — HACCP-baserad plan for

OBEHANDLAD KONSUMTIONSMJOLK

Detta avsnitt omfattar forsaljning av obehandlad konsumtionsmjélk, dar det inte ar forbjudet eller
begransat enligt nationell lagstiftning.

Process

steg att
overvaka

Varfor maste vi
vara forsiktiga?

Forebyggande
atgarder

Kontroll och over
vakning

LK = LagKrav

Korrigerande
atgarder

plastflaskor,
burkar,
kartonger,
pasar, bag-
in-box)

sma féremal,
forpacknings
material etc.) kan
foérorena mjolk och
orsaka kvavning
eller skada nar
mjolken
konsumeras.

nedvant) och
anvand obruten
och intakt
férpackning. (7)

Forpackningen ska
vara obruten, ren
och intakt.

Lagringav M: Dalig kylning Sakerstall Kyltid / temperatur | Anvand inte mjélk
mjolk (1) kommer att omedelbar och som inte kylts till en
resultera i snabb kylning. <4°Cinom2 acceptabel
bakteriell férstoring | (2) timmar. temperatur inom en
av mjolken. acceptabel tid eller
pastorisera mjélken
M: Hoég Uppratthall Lagrings Anvand inte mjolk
lagringstemperatur | kyltemperaturen. | temperatur som inte har lagrats i
kommer att (2) enlighet med EU: s
resultera i <4°C. temperaturregler
bakteriell forstoring
av mjolken.
Buteljering / | F: Frammande Foérvara alla Visuell kontroll av Anvand ej férorenad,
Fylining objekt (glassplitter, | forpackningar forpackningar skadad eller
(Glasflaskor | spindlar och flugor, | sékert (upp och misstankt

forpackning. Byt om
nddvandigt leverantor
av férpacknings
material eller
forbattra
lagringsfoérhallandena

M: Oren
forpackning och
kapsyl och dalig
pafyliningsteknik
eller
forsaljningsautoma

Anvand rena
forpackningar
och kapsyler.
Sakerstall en ren
pafyliningsteknik
. Regelbunden

Visuell kontroll av
férpackningar och
pafyliningsteknik.

Anvand ej orena
férpackningar

t kan leda till rengoring av

kontaminering med | automater.

patogena

bakterier.

M: Dalig Anvand oskadade | Visuell kontroll av Kassera lackande
kapsylpasattning flaskor och férpackningar. (OBS | foérpackningar
eller dalig kapsyler och Skall ej lacka)

forslutning av intakta

forpackningen kan
mojliggdra
kontaminering med
patogena

bakterier.

forpackningar.
Tillslut kapsyler
noggrant for att
sékerstalla val
tillslutna
forpackningar
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Del V — HACCP-baserad plan for

OBEHANDLAD KONSUMTIONSMJOLK

Process Varfor maste vi Forebyggande Kontroll och éver Korrigerande
steg att vara forsiktiga? atgarder vakning atgarder
overvaka
Forvaring M: Felaktig Hall ratt Forvaringstemperatu | Anvand inte produkt
innan férvarings kyltemperatur (2) | r som inte har lagrats i
forsaljning | temperatur eller och se till att den | <4°C enlighet med
olampligt hallbarhet som medlems
hallbarhetsdatum | anges(2) ar staternas
kan leda till lamplig for temperaturregler
forstord mjolk. produkten. (4)
Forséljning | M: Organoleptiska | Sérja for en Smak test av fardiga | Kassera produkter
avvikelser i halsosam produkt | produkter. (Smak som inte
produkten kan av forvantad som foérvantat for Overensstammer
indikera potentiell | organoleptisk den aktuella med kraven.
kontaminering. standard. produkten).

(1) Se aven Riskanalys for primarproduktion

I enlighet med nationell lagstiftning

(3) I handelse av glasskador, se "Faroanalys - fysiska faror"
(4) Provsmaka fardiga produkter vid slutet av hallbarhetstiden. Byt hallbarhetsdatum om organoleptisk
standard inte har uppnatts.
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De!_\/ — HACCP-baserad p_I_an for
SMOR OCH GRADDE

Gradden som anvands for att smor kan pastoriseras; Vissa medlemsstater kraver att den pastoriseras,
men en fullstdndig redogdrelse for nationell lagstiftning ligger utanfér ramen fér denna handledning.

Process steg Varfér maste vi Forebyggande Kontroll och Korrigerande
att overvaka vara forsiktiga? atgarder overvakning atgarder
Separering M: Tillvaxt av Vid mekanisk Temperatur Se Over
patogena bakterier | separering, separera Tid separerings
mellan mjélkning | gradden sa snabbt som processen
och slutférande av | mdjligt efter varje
separeringen. mjolkning
Foér spontan
graddsattning i karl,
uppratthall lamplig
temperatur:
*Vid férmognad, férvara
vid en temperatur som
tillater utveckling
mjolksyrebakterier och
syrning
* | annat fall behall
mjolken vid <8 ° C (LK)
M, K: Efter anvandning, ta av | Visuell Upprepa
Kontaminering av | och rengor kontroll rengorings
gradden med mjolkférsorjnings processen.
patogena bakterier | systemet, separatorn Granska vid
via separatorn och behov processen
eller uppsamlings | uppsamlingsbehallare. samt
behéallare eller av | Skolj all utrustning personalutbildnin
rester av noggrant. g (omdet ar en
rengdringsmedel. aterkommande
fraga)
M: Om separatorn | Separera inte over Visuell Om det behdvs,
inte har tillracklig | separatorns kapacitet. kontroll anvand en
kapacitet kan separator med en
graddslam komma justerbar
med i gradden. flédeshastighet
enligt volymen
mjolk som ska
behandlas eller
anvand en
bufferttank
Ympning* M: Kontaminering | Anvand endast kulturer | Visuell och Kassera inaktiva
av mjolk under av kant ursprung organoleptisk | kulturer eller
ympning pa grund | (inklusive kontroll av sadana med
av dalig kvalitet egentillverkade kulturer) | direkt- eller misstankt eller
hos eller med brukssyrakult | skadad
starterbakterier leverantdrsgaranti om ur forpackning.
eller felaktig l[Amplighet for Justera
hantering avden | livsmedelsanvandningH tillverknings
som utfor arbetet | antera kulturerna proceduren for
korrekt. Kassera kulturer brukssyrakultur.
med misstankt lukt, farg
eller utseende.
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De!_\/ — HACCP-baserad p_I_an for
SMOR OCH GRADDE

Process steg

Varféor maste vi

Forebyggande

Kontroll och

Korrigerande

att overvaka vara forsiktiga? atgarder overvakning atgarder
Férmognad av | For fermentafiv Tack over forvaringskarl. | Termometer, | Justera
gradde(ett mognad Justera graddens Tid. temperaturen
mycket viktigt M: Otillracklig eller | temperatur for att Organoleptisk | eller
steg vid fér langsam mojliggdra utveckling av | kontroll av férmognadstiden.
fermentativ férmognad kan mjolksyrebakterier tills gradden eller
mognad) leda till utveckling | énskad syrningsgrad pH / titrerbar
av patogena erhalls. surhet.
bakterier.
M: Tillvaxt av Kyl gradden sa fort som | Termometer | Justera lagrings
bakterier nar mojligt. Tack dver temperaturen.
gradden mognas. | férvaringskarl.
Férpackningav | M, F, K: Rengor och desinficera | Visuell och Upprepa
gradde ** Kontaminering av | alla ateranvéandbara olfaktorisk rengdringsproces
gradden genom férpackningar. Anvand (lukt) sen. Se Over
utrustning, ren utrustning som halls | inspektion processen , samt
férpackning eller i gott skick. Férvara vid behov
den som utfor foérpackningar borta fran personalutbildnin
arbetet. potentiella fororeningar. g (om det ar ett
Uppréatthall personlig aterkommande
hygien och ha rena problem)
klader.
Foérvaring av M: Tillvaxt av Kyl grédden sa snabbt | Termometer | Juster
gradde ** bakterier under som majligt. Tack éver lagringstemperat
lagring. forvaringskarl. uren
M, K: Rengor och desinficera | Visuell och Upprepa
Kontaminering av | forvaringskarl efter varje | olfaktorisk rengdrings
gradden med anvandning. Skolj kontroll processen.
patogena bakterier | utrustningen noggrant. Se vid behov
via férvaringskarl Over processen
eller genom rester
av rengoring
sprodukter
Karning *** M, K, F: Anvand ren utrustning Visuell och Upprepa
Kontaminering av | som halls i gott skick. olfaktorisk rengorings
gradden via Rengor och skolj kontroll processen.
smorkarnan med | smorkarnan noggrant Granska vid
patogena efter varje anvandning. behov rengorings
bakterier, proceduren.
frammande objekt Minimera kallor
eller med rester av till fysisk
rengdrings kontaminering i
produkter. livsmedels
hanterings
omraden.
M: Narvaro och Hall en lamplig Visuell Justera
tillvaxt av temperatur for karning. kontroll temperaturen och
patogena bakterier | Stoppa karning vid Termometer | tiden for

i sSmor.

"korn”steget och
extrahera den maximala
mangden karnmjolk

karningen.
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De!_\/ — HACCP-baserad p_I_an for
SMOR OCH GRADDE

Process steg

Varféor maste vi

Forebyggande

Kontroll och

Korrigerande

att overvaka

vara forsiktiga?

atgarder

overvakning

atgarder

den som utfér
arbetet.

hygien. Transportera
snabbt till férvaring i ratt
temperatur.

Tvattning av M: Tillvaxt av Tvatta smoret med Visuell Justera mangden
smoret *** patogena bakterier | tillrdckliga mangder kontroll tvattvatten
om tvattnings vatten och ett tillrackligt
processen inte tar | antal tvattar
bort karnmijdlken
tillrackligt val
M, K: Anvand dricksvatten Anvandning Granska vatten
Kontaminering av av vatten fran | behandlingen vid
smor med vatten offentlig behov
som anvands for vattenforsorjni
tvattning ng.
Dricksvatten
certifieringfor
privat
vattenforsorjni
ng.
M: Tillvaxt av Justera tvattvatten Termometer | Kyl vattnet som
patogena bakterier | temperaturen till smérets anvands for att
dar vattnet ar for temperatur. tvatta smoret.
varmt.
Altning/knadnin | M: Tillvaxt av Evakuera maximalt med | Visuell Justera/férlang
g av smor*** patogena bakterier | tvattvatten. Blanda kontroll tiden for
pa grund av dalig | tillrackligt for att fa en och/eller altning/knadning.
férdelning av bra férdelning av fukt anvand
vattendroppar eller | och droppstorlek. sarskilt
for stor papper avsett
droppstorlek for test
Saltning***/* M, K: Anvand livsmedels Visuell Byt leverantor
Kontaminering av | godkant salt och kontroll
smor fran salt respektera
utgangsdatum.
Formning/Forpa | M, F, K: Anvand ren utrustning Visuell Upprepa
ckning*** Kontaminering av | som halls i gott skick. kontroll rengdrings
smor _med Forvara forpacknings processen. Se
formmr]gs material avskilt fran vid behov 6ver
utrustning, eventuell férorening. rengdringsproces
forpackning eller | ¢y eryaka personlig sen samt

personalutbildnin
g (om det ar ett
aterkommande
problem).

** Steg som endast ror produktion av gradde / *** Steg som endast rér produktion av smor/* Valfria

steg

Se ocksa: 1) GHP Rengdring, 2) GHP Desinfektion.3) GMP Kulturer. 4) GHP Personal, Alman hygien,
Utbildning & Halsa 5) GHP Skadedjurskontroll 6) GHP Vatten kvalitet 7) GMPTillsattningar i Mjolk och

Ost.

(LR) 853/2004 - Mjolken maste kylas omedelbart till
- Max 8 ° C om den processas eller hamtas samma dag
- ELLER 6 ° C maximalt om det inte processas eller hdmtas samma dag
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Del V — HACCP-baserad plan for

SYRADE MJOLKPRODUKTER

Denna familj av fermenterade mjélkprodukter innehaller kefir, yoghurt, karnmjolk, ymer, filmjolk,
rjazenka och andra - vars gemensamma kannetecken ar deras syrning med mjélksyrebakterier. Det
finns tva satt att gora syrade mjolkprodukter:

1. Metod for tillverkning av ej rord metod. Mjolken blandas med ingredienser (socker, frukter,
smaker, fargamnen etc.) inokuleras sedan med starterkulturer, fylls i sin slutférpackning fére
inkubation och slutligen kylning.

2. Metod for tillverkning av rérd metod. Mjolk ympas med starterkulturer och inkuberas i en
fermenteringstank. Nar ett 6nskat pH har uppnatts kyls koaglet och blandas med ingredienser fore
fylining och packning.

Beroende pa vilken teknik som anvands ska tillverkaren bestimma exakta vilka steg som ar lampliga
for deras produkt.

Process steg | Varfor maste vi vara | Forebyggande | Kontroll och Korrigerande
att dvervaka forsiktiga? atgarder overvakning atgarder
Fyllnig av gryta | K, M: Kontaminering Se alltid till att all Organolepti | Upprepa rengorings
av mjolk genom utrustning ar ren. | sk kontroll | och/eller
bearbetningsutrustnin | Ligg aldrig mindre desinfektions
g och redskap (karl, utrustning och processen. Granska
omrdrare, hinkar, redskap direkt pa vid behov processen
skopor etc.) Smutsig | golvet. (1) (2) samt, om det ar en
utrustning kan orsaka aterkommande
kontaminering av fraga,
mj6lk med patogena personalutbildning
bakterier. Rester av
rengdringsmedel kan
férorena mjolken.
Pastorisering** | M: Syrade Skaffa lamplig Matning av | Pastorisera om
(3) mjoélkprodukter ar utrustning for temperatur | mjélken om
mycket kénsliga for pastorisering och tid. temperaturen
utvecklingen av sjunker under den
patogena bakterier. onskade gransen.
Vissa bakterier kan Byt eller férbattra
overleva otillracklig pastoriserings
pastorisering. .
utrustning.
Kylning till M: Mgjligt att Ha en snabb Matning av | Byt ut eller forbattra
inkubationstem | rekontaminera pa kylningstid med tid och nedkylningsutrustnin
peratur grund av for lang kyltid | effektiv temperatur | gen
eller olamplig kylutrustning.
kylutrustning.
Tillsats av M: Kontaminering av | Anvand endast Visuell Kassera
starter mjolk vid ympning pa | aktiva kulturer av kontroll: forpackningar med
grund av dalig kvalitet | kant ursprung eller | Kontrollera | dalig kvalitet,
kultur (4) pa startbakterier eller | de med ett utseende onormalt utseende
pa grund av felaktig leverantdrsintyg och och lukt.
hantering av om lamplighet for | utgangsdatu | jystera hanterings-
produktionspersonalen | livsmedelsanvandn | m. och
ing. Forvara och lagringsprocedurer,
hantera hygieniskt. byt leverantér .
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Del V — HACCP-baserad plan for

SYRADE MJOLKPRODUKTER

HEEES Varfor maste vi . g Kontroll och Korrigerande
steg att o Forebyggande atgarder .. . o o

.. vara forsiktiga? overvakning atgarder
overvaka

Tillsats av * | M, K, F: Mojligt | Anvand endast utrustning | Visuell och Avvisa

frukt, att kontaminera | som rengjorts och / eller | organoleptisk kontroll ingredienser och

fargamne, | vid tillsatser av desinficeras efter varje forpackningar av

aromer etc. | ingredienser. dosering. Anvand endast misstankt kvalitet,

(5) ingredienser som onormalt utseende

anskaffats fran en ansedd och lukt.
leverantdr eller kand kalla

och kontrolleras vid Justera

leverans och fére hanterings- och
anvandning. Iagrmgsproce__durer
Varmebehandla byt leverantor
ortblandningar eller frukt

dar kalla och

skordebetingelser inte ar

kanda.

Inkubation* | M: Syrning, om | Se till att det finns goda | Visuell och Kassera produkter
langsammare an | tekniska forutsattningar | organoleptisk kontroll | med dalig smak
forvantat enligt for inkubation: . . och/eller lukt.
receptet, kan (inkubationskarl eller Overvakning av
mojliggdra kammare) Behall syrning eller pH- Justera
utveckling av Iamplig tid och matning inkubations
skadliga temperatur enligt den Generellt
mikroorganismer. | givna tekniken rekommenderat

vérde: slutligt surhets
pH<4,5

Kylning av | M: Mgjlighet att | Sakerstall snabb kylning | Matning av tid och Underhall och /

produkten | utveckla skadliga | av produkten temperatur eller byt
mikroorganismer kylutrustning
pa grund av lang
och langsam
kylning.

Foérpacknin | M, K, F: Rengor och / eller Visuell kontroll Kassera

g Méjlighet till desinficera pafylinings- forpackning som
kontaminering och férpackningslinjer ar skadad eller av
genom efter varje anvandning. dalig kvalitet,
forpackningsmas | Forvara férpackningar pa .
kin, torrt och rent stalle, I-_|_a|| .
forpackningsmat | skyddade mot skadedjur. forpackningsutrust
erial, Rengér noga ning i gott skick.
produktionsperso | ateranvandbar Om det ar ett
nal eller férpackning. Minimera aterkommande
férpackningsmilj | luftcirkulationen; Sténg problem, se dver
0, t.ex. av dorrar och fonster och utbildning av
luftburna stang av flaktar om de personal.
svampar/maogel. | inte behdvs.

* Enligt en viss teknik kan dessa steg ske i olika ordning.
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Del V — HACCP-baserad plan for

SYRADE MJOLKPRODUKTER

** Detta steg rekommenderas starkt men ar inte obligatoriskt
See Also: 1) GHP Rengdring. 2) GHP Desinfektion 3) HACCP-baserad plan fér mjdltransport, lagring
och behandling. 4) GMP Kulturer. 5) GMP Tillsatser i mjolk och ostmassa.
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Del V — HACCP-baserad plan for

OSYRADE MJOLKPRODUKTER

Denna kategori tacker ett brett sortiment av produkter. Vissa ar gjorda med obehandlad mjolk medan
andra kan genomga varmebehandling under produktion som ar ekvivalent med eller stérre an
pastdrisering (t ex Custard, Clotted Cream).Varmebehandling av vissa produkter av obehandlad mjélk
kan eliminera behovet att pastdrisera mjélken fére bearbetningen dar tid och
temperaturkombinationen &r atminstone ekvivalent.

Om det finns nationella bestammelser om virmebehandling av specifika produkttyper maste
dessa respekteras.

Utan narvaron av en konkurrenskraftig mikroflora och i franvaro av andra faktorer som lagt pH som
kan minska eller hamma patogenernas tillvaxt sdkerstalls sédkerheten hos manga osyrade
mjolkprodukter genom anvandning av ravara med god mikrobiologisk kvalitet, uppratthallande av en
hog hygienniva under produktion och antingen 1ag vattenaktivitet eller kylning under lagring.Produkter
som har en hallbarhetstid om fem dagar eller mindre anses inte stddja tillvaxten av Listeria
monocytogenes (férordning (EG) 2073/2005). Frysning (t.ex. glass) kan stoppa bakterietillvaxten men
garanterar inte att bakteriell belastning minskar.

Process

steg att
overvaka

Varfér maste vi vara
forsiktiga?

Forebyggande
atgarder

Kontroll och
overvakning

Korrigerande
atgarder

Inkdp av
ingredienser
eller

K, M, F: Kontaminering
av mjolken eller
produkterna genom

Anvand endast
ingredienser
erhallna fran en

Visuell och
olfaktorisk
kontroll av

Kassera
ingrediensen eller
den mejeriprodukt

patogener som
berors.

livsmedels anvandning av ansedd leverantor | ingredienser. som tillverkas
forbattrings | fororenade ingredienser | eller kand kalla. med den om
medel eller efter anvandning av | (1) féroreningar
odeklarerade allergener. misstanks
Deklarera
allergiframkallande Produkter som
ingredienser till innehaller
konsumenten i odeklarerade
enlighet med allergener maste
férordning (EU) avlagsnas fran
1169/2011 (LK) marknaden och
markas om.
Tillagning/ | M: Om ej Om det ar Temperatur (och | Produkter
varme konsumtionsfardiga lampligt, 6vervag | om sa ar lampligt, | avsedda for
behandling |ingredienser (t ex dgg att anvanda ej tid) av varmebehandling
av icke- som kan innehalla konsumtions varmebehandling. | men som inte
mjolk salmonella) anvands vid | fardiga uppfyller angiven
ingredienser. | framstallning av ingredienser som tid och temperatur
mejeriprodukter kan de | har varme kombination for
vara en potentiell kalla behandlats. behandlingen far
till mikrobiologisk inte anvandas
kontaminering i produkt | Tid och som livsmedel
elleri temperatur utan ytterligare
bearbetningsrummet. kombinationer behandling.
ska kunna
inaktivera de Vid behov

granska utbildning
och férfaranden.
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Process
steg att
overvaka

Kylning
(inklusive
kylning
och
"mognad”
av glass
bas) eller
frysning.

Del V — HACCP-baserad plan for

OSYRADE MJOLKPRODUKTER

Varfér maste vi vara
forsiktiga?

M: Tillvaxt av vegetativa
och sporbildande
patogena bakterier och
toxinproduktion under
langvarig kylning av
varmebehandlade
produkter eller under
kylférvaring vid for hog
temperatur.

Forebyggande
atgarder

Dar langsam kylning
inte ar ett tekniskt
krav och patogener
inte kontrolleras av
lag vatten

aktivitet, kyl
produkten under 8 °
C och uppratthall
kylkedjan. Kyl snabbt
till
lagringstemperaturen
(vanligen <8 ° C inom
fyra timmar).

Tillvaxten av
patogener kan
kontrolleras genom
begransning av
produktens hallbarhet.

Frysta mejeriprodukter
ska kylas och frysas
snabbt till en
rekommenderad
temperatur pa -18 ° C
och ej omfrysas efter
upptining (t ex pa
marknaden) (2) (3)

Kontroll och
overvakning

Produktens
temperatur
under
kylning, och
kylning
under
lagring.

Korrigerande
atgarder

Anvand inte mjolk
dar temperaturen
Overstiger de angivna
lagringsforhallandena
eller kylkedjan inte
har bibehallits.

Justera eller reparera
kylutrustning.

Stora volymer
svalnar
langsammare;
Granska
férpackningsstorlek
och férdelning for att
sakerstalla tillracklig
kylning.

Vid behov granska
utbildning och
forfaranden.

1) GMP Tillsattningar i Mjolk och Ostmassa. 2) GMP Lagring och transport av produkter 3) GMP
Direktforsaljning
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Del VI - SPARBARHET

Sparbarhet definieras genom férordning (EG) 178/2002 - artikel 18; "Livsmedel, foder,
livsmedelsproducerande djur och alla andra amnen som ar avsedda for eller kan antas inga i ett
livsmedel eller ett foder skall kunna sparas pa alla stadier i produktions-, bearbetnings- och
distributionskedjan”;

Producenten maste nar som helst kunna identifiera och spara:

[ Ett steg bakat: Ursprunget for alla ingredienser som anvands vid bearbetningen: mjolk,
koaguleringsmedel, mj6lkkulturer, salt etc.

[ Ett steg framat: Mottagaren av produkter som séljs (utom nar de saljs till
slutkonsumenten). "Produkter" omfattar aven ingredienser som ar avsedda for vidare
bearbetning av livsmedel fér konsumtion - som vassle och andra biprodukter som kan
anvandas som foder.

For att kunna uppfylla detta krav maste producenten ha system och férfaranden som gor det majligt
att Iamna uppgifterna till de behériga myndigheterna pa deras begaran.

Vilken information ska sparas och kunna tillhandahallas?

Ravaror av animaliskt ursprung (exempel: mjélk) och mejeriprodukter (utom de som innehaller
produkter av bade vegetabiliskt ursprung och bearbetade produkter av animaliskt ursprung), som
mottas eller levereras till andra livsmedelsforetag (i stallet for slutkonsumenten) skall atfoljas av
foljande uppgifter om sparbarhet:

(1 Beskrivning av produkterna (obehandlad mjdlk, ost, etc.)

Mé&ngden berdrda produkter

Namn och adress for mejeriet eller féretag fran vilket det har skickats
Namn och adress for livsmedelsforetagaren till vilken produkterna skickas
En referens som identifierar partiet, batchen eller sdndningen

0 Utskickningsdatum

Vid mottagande av ravaror av icke-animaliskt ursprung (exempel: férpackningsmaterial som
ostpapper, vax, coating etc.), eller leverans av mejeriprodukter innehallande produkter av bade
vegetabiliskt ursprung och bearbetade produkter av animaliskt ursprung, skall tillverkaren kunna
identifiera bade leverantdren och / eller namnet pa livsmedelsféretagaren som produkten skickas till.

[ B B A |

Hur skall informationen tillhandahallas?

En batch definieras ("Reg. (EG) nr 2073/2005) som "en grupp eller uppsattning identifierbara
produkter som erhallits fran en given process under nastan identiska omstandigheter och produceras
pa ett visst stalle inom en bestamd produktionsperiod”.

Enligt denna definition ska tillverkaren definiera sin batch, sa lange som definitionen om "praktiskt
taget identiska omstandigheter", "givna plats" och "definierad produktionsperiod" ar uppfylld.

Vissa mejerier identifierar en batch med tillverkningsdatum, en langre gemensam produktionsperiod,
ett utgdngsdatum etc. Producenten tar ansvaret for att valja sin egen metod. Men nar man bestammer
en batchstorlek som ar storre an en produktionsdag, accepterar producenten eventuell forlust av fler

produkter vid bristande 6verensstammelse eller eventuella livsmedelsincidenter.

Mejeriet bor behdlla sina egna register 6ver ravaror och produkter som mottas och skickas. "Latt-att
implementera-system” ar ofta det mest effektiva:
o Genom att spara kopior av fakturor eller férsandelser, eller,
o Genom en logg pa utskickade varor kan en handskriven logg som registrerar
batchnummer, kvantitet, kund och leveransdatum pa ett tillfredsstallande satt
sakerstalla latt sparbarhet.

Intern sparbarhet

Den interna sparbarheten, mellan ravaror och ingredienser som mottas och ostar eller mjélkprodukter
som produceras, ar frivillig och kan bidra till att begransa omfattningen av tillbakadragande eller
aterkallelse om smitta identifieras i en viss batch av en ingrediens.
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Egenkontrollplaner spelar en viktig roll vid upprattande av livemedelssdkerhetssystemet (FSMS
Food Safety Management System) som presenteras i den har riktlinjen. Producenten har ansvaret for
att deras produkt inte utgor en halsofara for konsumenterna och utarbetar for detta andamal sitt eget
livsmedelssdkerhetssystem for att eliminera, férebygga eller minska farorna for livsmedelssakerhet
till acceptabel niva.

Livsmedelssdkerhetssystemet bor faststalla egenkontrollatgarder som ar lampliga for varje steg i
produktionsprocessen. (Se tabell 1):

O

God Hygienpraxis (GHP) &r grunden fér egenkontrollplanerna, sa deras faktiska bidrag
till produktsakerhet ar betydande. Ofta tacker de rutinatgéarder som kontroll och underhall
av maskiner som ar latta att genomféra och mycket effektiva.

God Tillverknings Sed (GMP) omfattar alla aspekter av tillverkning, inklusive ravaror,
transport, bearbetning, lagring, leverans och férsaljning av den fardiga produkten. GMP
sakerstaller att produkter konsekvent produceras och kontrolleras enligt de
kvalitetsstandarder som ar lampliga for deras avsedda anvandning och enligt
produktspecifikationen.

HACCP-baserade planer beskriver de férebyggande atgarder som ar specifika for
produkten eller verksamheten vid ett visst stadium i produktionen.

Livsmedelssédkerhetssystemet kompletteras med ytterligare fem moduler:

(1 Personalutbildning ar viktigt for att garantera en korrekt tillampning av
livsmedelssakerhetsatgarder. Misstag kan bero pa dalig kommunikation (sarskilt vid
forandringar i forfarandet), brist pa utbildning eller brist pa forstaelse.

(1 Analys under produktionsprocessen kan ge anvandbar information till producenter och
identifiera problem innan produkter nar marknaden.

0 Analys av produkter anvands for att verifiera att deras livsmedelssakerhetssystem
fungerar korrekt baserat pa HACCP-principer och god hygienpraxis

01 Avvikelsehanteringsplan ger information om férfaranden for hantering av avvikelser dar
de identifieras.

[1 Sparbarhet mojliggér snabb identifiering och segregering av avvikande produkter

Tabell 1: egenkontroll

Analysmetoderna

Hur kontrolleras
? s
Hur kontrolleras en fara? Listeria monocytogenes

Exempel

Identifiering av faror

for mjolkprodukter

HACCP-baserade

planer for varje produkt
och process

Sjélvkontroll atgarder

Personalut-
bildning om: » Utbildning av mjélkningspersonal
Identifiering av Provtag- * Regelbunden kontroll och
LElelnls God God . 9 underhall av mjélkningsanlaggning
HACCP-base- hvaienisk tillverk- ning under _| :
rade planer ygler!ls hin :Sed processen » Overvakning av syrning
‘?"ir teknol:r- ?(r;aHxl:’s} ( GgM ) och omgiv- « Kontroll av saltiake for kittvéttning
giska aspekter . ~
(som inte RIIYSPIoYa * Analys av forekomst av Listeria
omfattas av mo':mgytotgenfs‘i produktionslokaler
guiden) och pa utrustning

* Analys av forekomst av Listeria
monocytogenes i produkter

* Registreringssystem som

méjliggor identifiering av kalla och
/ omfattning av férorening, berdrda
. leverantérer och kunder
Produkttestning
» Uppskjuten leverans, atertag
— eller aterkallelse av produkt
\/ Avvikelsehantering Sparbarhet

89



Producenten kan bara sérja for livsmedelssakerheten genom att anvanda ett
livsmedelssakerhetssystem. Tillit till slutprodukttestning ar inte tillrackligt och ineffektivt.

Testning kan dock ge anvandbar information till producenter men det &r viktigt att tydligt skilja mellan
provtagning for validering och provtagning for att styra produktionsprocessen.

1. Verifiering och validering av livsmedelssédkerhetssystemet

Varje livsmedelssakerhetssystem kraver verifierings- och valideringsprocedurer for att visa pa
systemets effektivitet. Darfor ska producenterna utféra lampliga produkttester mot de mikrobiologiska
kriterierna i bilaga 1 till férordning 2073/2005.

Det finns ingen forbestdmd frekvens som producenten maste folja. Provtagningsfrekvensen bor
snarare anpassas till arten (t.ex. typ av produkter, produktionsstorlek) och livsmedelsféretagens
storlek, forutsatt att livsmedelssdkerheten inte kommer att dventyras.

Dessutom kan antalet provenheter i provtagningsplanerna som anges i bilaga | minskas om
producenten genom historisk dokumentation kan visa att han/hon har effektiva HACCP-baserade
forfaranden.

Vid provtagning rekommenderas att:

0 Anvand en aseptisk teknik for att undvika korskontaminering mellan partier / batcher (som
definieras av producenten) - speciellt vid provtagning mot ett livsmedelssakerhetskriterium.

[ ldentifiera ratt provtagningstillfélle. Patogener tenderar att inaktivares i langlagrade harda
ostar sa analys bor ske under mognad snarare an i ostmassa, medan kort hallbarhet och hég
vattenhalt i mjuka ostar kan rattfardiga att inrikta analysen pa mjélk eller ostmassa i stallet.

Om testning ar avsett att specifikt beddma effektiviteten i ett Livsmedelssakerhetssystem, skall
provtagning ske i enlighet med Férordning (EG) 2073 (se s. 83-85)Och, om provtagning genomfors for
att beddma acceptansen hos ett visst parti livsmedel eller en process, skall det antal provenheter som
anges i bilaga | iakttas som ett minimum.

2. Analys under produktionsprocessen for att kontrollera produktionsprocessen

Foérutom validering av livsmedelssakerhetssystemet kan andra former av analys vara lampliga. Detta
kan innebara mikrobiologisk, fysisk eller kemisk analys - som évervakning av bearbetningsomraden
och utrustning, mjolk, kontroll av vattenaktivitet eller surhet eller genomférande av hallbarhetsstudier
for atfardiga livsmedel. (RTE (Ready To Eat)-mat).

Testning av mjolk ska 6verensstamma med férordning (EG) nr 853/2004 (se avsnitt VIII). Producenter
som tillverkar atfardiga livsmedel, som kan utgora en risk for Listeria monocytogenes, och darmed en
risk for folkhalsan, ska prova bearbetningsomradena och utrustningen for Listeria monocytogenes
som en del av sina provtagningsrutiner.

For mer information se EU: s riktlinjer for provtagning av livsmedelsféradlingsomradet och utrustning
for detektering av Listeria monocytogenes. (1)

Hallbarhetsstudier kan vara lampliga for att avgéra om ett atfardigt livsmedel kan eller inte kan
stodja tillvaxten av patogena bakterier. Fér mer information, se vagledningsdokument for
genomfdrandet av hallbarhetsstudier (2) (3).

Alla testprocedurer bor baseras pa producentens bedémning. Med undantag for nagra kriterier, for
vilka minimifrekvenser av testningar faststalls i forordningen (for t.ex. kriterier for mjolk som ravara) ar
tillverkaren ansvarig for att bestdmma provtagningsfrekvensen.

Tester kan utféras under hela produktionsprocessen. Metodvalet beror pa vad producenten vill
kontrollera, till exempel:

0 Vid modifiering av desinfektionsprocessen kan det totala bakterieantalet bidra till att verifiera
effektiviteten av modifieringen.

01 Vid kittbehandling av ostens yta kan analys av tvattvattnet, eller svabbning av lagringshyllor
for narvaro av Listeria monocytogenes, vara effektivare for att detektera en sporadisk, 1ag niva
av kontaminering av ostmassan an slutprodukttestning.

0 Demonstration av lampligheten av ett livsmedel eller en ingrediens for den avsedda
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anvandningen eller den angivna hallbarhetstiden.
01 Vid pastorisering kan effekten av pastorisering kontrolleras genom analys av mjolk for alkaliskt
fosfatas eller Enterobacteriaceae (for mer information se sidorna 50-51 och 85).

Producenten kan anvanda andra provtagnings- och testprocedurer, som att ta ett samlingsprov
(poola), om de till den behoériga myndigheten kan styrka att dessa forfaranden ger atminstone
likvardiga garantier. Dessa forfaranden kan omfatta anvandning av alternativa provtagningsstallen och
anvandning av trendanalyser.

Det ar viktigt att:

(1 Visa nya medarbetare hur man tar prov om detta ingar i deras uppgifter.

(1 Se till att laboratoriet ar ackrediterat och har erfarenhet av analys av mjélkprodukter, eftersom
livsmedelsanalys laboratorier har olika kompetensomraden och kvaliteten pa arbetet och
arbetssattet kan variera mellan dem. Producenten skall ha fértroende for det valda
laboratoriet.

01 Se till att laboratoriet far tydligt markta prover i ett oskadat tillstand. Temperaturen vid
transport till laboratoriet paverkar sannolikt inte kvaliteten pa prover som skickas for kemisk
analys (t.ex. enterotoxin) eller mikrobiologisk analys av fast / halvhard eller hardmognad ost
eller lagt pH-fermenterade produkter som yoghurt, men kylkedjan bér bibehallas for produkter
dar kylning kravs for att sékerstéalla sdkerheten (t.ex. mjolkprov eller vissa icke-syrade
mjolkprodukter). Labbet ska kunna rapportera provets skick och temperatur vid ankomst och
erbjuda tolkning av resultat i dverensstammelse med EG 2073/2005 samt eventuella
specifikationer fran producenten.

[ Ta ut tillrackligt mangd av provet sa att laboratoriet kan utféra analyserna. Proverna ska vara
slumpmassiga men representativa for partiet.

1 Om analys kravs vid en viss tidpunkt (t ex koagulaspositiva Stafylokocker testade nar de kan
forvantas vara som mest i antal, eller prover pa obehandlade mjélk som skall testas for antal
bakterier (koloniantall) ska laboratoriet informeras om detta fér att undvika férseningar som
kan gora resultaten svara att tolka korrekt.

Vid provtagning ar det viktigt att

1 Anvanda en metod som identifierar organismer som ar [ampliga att identifiera for just den
aktuella processen eller produkten (t ex kontroll av det totala bakterieantalet for att verifiera
effektiviteten av desinfektionsprocessen).

1 Anvanda en aseptisk teknik for att undvika korskontaminering mellan prov.

) Vara medveten om hammande effekter av rester av rengoérings- och/eller desinfektionsmedel.
Detta ar speciellt viktigt vid svabbning av ytor.

71 Standardisera ytan dar svabbar tas for att rdkna antal bakterier for att sdkerstalla en korrekt
tolkning av resultaten.

11 Folj alla instruktioner som levereras med kommersiell provtagningsutrustning.

(1) Riktlinjer fér provtagning av livsmedelsbearbetningsomrade och utrustning for detektering av Listeria
monocytogenes Version 3 - 20/08/2012
http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety food-hygiene_microbio_criteria-quidelines_sampling_en.pdf

(2) RIKTLINJE om Listeria monocytogenes hallbarhetsstudier for fardiga livsmedel enligt férordning (EG) nr
2073/2005 av den 15 november 2005 om mikrobiologiska kriterier f6r livsmedel
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety fh mc technical guidance document listeria in r

te_foods.pdf

(3) http.//ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food hygiene/microbiological_criteria/index en.htm
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Sammanfattning av EG-forordning 2073/2005 tillamplig pa mejeriprodukter som omfattas av
denna Gemenskapsriktlinje
Tabell 1: Kriterier for livsmedelssakerhet

Livsmedelsforetagaren kan minska antalet provenheter (n) om de med historisk dokumentation
kan visa att de har effektiva HACCP-baserade forfaranden. Provtagningsfrekvensen skall
bestammas av livsmedelsforetagaren. Om testning ar avsett att specifikt bedéma acceptansen av ett
visst parti livsmedel eller av en process, ska antalet provenheter som anges nedan respekteras som
ett minimum. For livsmedelssakerhetskriterier ar lilla m och stora M desamma.

Mikroorganism Livsmedel Kiedd Injc|im|M Definition
Listeria Atfardiga livsmedel i 1.2 |5|0| Fritti | | fem prov far inget Overstiga "fritt i
monocytogenes | vilka Listeria 25g | 25 g" innan livsmedlet lamnar
monocytogenes kan producentens omedelbara
vdxa kontroll, om livsmedelsforetagaren

inte, for den behdriga myndigheten
kan styrka att produkten inte
kommer att dverstiga 100 cfu /g
under hallbarhetstiden.

1.2 |510| 100 |I5 prover faringet 6verskrida

cfu/g | 100cfu/g under hallbarhetstiden i
produkter som har slappts ut pa
marknaden, om
livsmedelsféretagaren, fér den
behdriga myndigheten kan styrka att
produkten inte kommer att dverstiga
denna grans under

hallbarhetstiden.

Atfardiga livsmedel i 1.3 |5|0| 100 |15 prover faringet Gverskrida
vilka Listeria cfu/g | 100cfu/g under hallbarhetstiden i
monocytogenes inte produkter som har slappts ut pa
kan védxa marknaden.

Den har kategorin

inkluderar:

[ pH <4.40 eller;
[ aW <0.92 eller;
[0 pH<5.00 and

aW <0.94 eller;
[J hallbarhetstid
<5 dagar.
[J Andra

produkter med
vetenskapligt

berattigande.

Salmonella Ost, smor eller 111 15| 0| Fritti | 15 prover maste alla visa "Fritt i 25
gradde gjort av 25g | g” under hallbarhetstiden i
obehandlad mjélk produkter som har slappts ut pa
(Om inte producenten, marknaden.

for den behoriga
myndigheten kan
styrka att det inte finns
nagon risk for
salmonella pa grund av
mognadstid och aW.)
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Enterotoxin

kriterierna relaterade
till koagulaspositiva
Stafylokocker (CPS)
(2.2.3, 2.2.4 och 2.2.5)

Glass 113 | 5|0 Fritti | 15 prover maste alla visa "Fritt i 25
(utom dar 25g | g” under hallbarhetstiden i
tillverkningsprocessen produkter som har slappts ut pa
eller kompositionen marknaden.
eliminerar risken).
Stafylo Ost som avses i 121 | 5|0 | Fritti | 1 5 prover maste alla visa "Fritt i 25
kock processhygien 25g | g” under hallbarhetstiden i

produkter som har slappts ut pa
marknaden. Detta kriterium galler
dar nivaerna av CPS Overstiger 10°
/ g vid den punkt som anges i
relevant kriterium fér processhygien.

Sammanfattning av EG-férordning 2073/2005 tillamplig pa mejeriprodukter som omfattas av
denna Gemenskapsriktlinje
Tabell 2: Proceshygienkriterier

Livsmedelsféretagaren kan minska antalet provenheter (n) om de med historisk dokumentation kan
visa att de har effektiva HACCP-baserade férfaranden. Provtagningsfrekvensen skall bestdmmas av
livsmedelsféretagaren. Om provtagning ar avsedd att bedéma acceptansen av en process, sarskilt nar
den ar ny eller har andrats, ska antalet provenheter som anges nedan respekteras som ett minimum.

Resultat under m kan anses vara tillfredsstallande. Resultat dver M eller resultat dar mer an c prover
har varden mellan m och M ar otillfredsstallande.

| handelse av ett "acceptabelt" resultat (dar ¢ (eller farre) resultat éverstiger m men ingen éverstiger
M) bor livsmedelsféretagaren granska produktionsprocessen for att undvika en trend mot
otillfredsstallande resultat.

Foérklarande noteringar lamnas under tabellen.

Mikroorganism Livsmedel kriteriu | 7 1o m M Definition Atgard vid
m otillfredsstallan
de resultat
(se nedan)
E. coli Ost som 222 | 5|2 100 | 1000 || fem prov kan tva A&B

tillverkats av cfu/g | cfu/g | Overstiga 100 cfu /g

mjolk eller sa lange som ingen

vassle som Overstiger 1000 cfu /

har genomgatt g,, vid den tidpunkt

varmebehandli under tillverkningen

ng da antalet forvantas

vara som hogst **

Smor och 226 | 5|12 10 100 || fem prov kan tva A,B&C

gradde av cfu/g | cfu/g | Overstiga 10 cfu/ g sa

obehandlad ldnge som ingen

mjolk Overstiger 100 cfu /g i

(eller mjélk som slutet av

har genomgatt tillverkningsprocess

en lagre en

varmebehandlin

gan

pastorisering.)
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Koagulas Ost framstélld | 223 | 5|2 10 | 100 |Ifem prov kan tva A,B&C
Positiva Stafylo | av obehandlad 000 | 000 |overstiga 10 000 cfu/
kocker mjolk cfu/g | cfu/g | g s& ldnge som ingen
Overstiger 100 000 cfu
Om halter >10° / g vid den tidpunkt
cfulg detek under tillverkningen
teras, skall da antalet forvantas
partiet kontrol vara som hogst **
leras med
avseende pa Ostgjordav | 224 |5 |2 100 | 1000 | fem prov kan tva A B&C
Stafylokock mjolk som har cfulg | cfu/g | 6verstiga 100 cfu / g
enterotoxiner | gohomgatt en sa lange som ingen
for att verifiera | 155re overstiger 1000 cfu /
overens varmebehandli g, Vid tidpunkten for
stgmmelg_e med ng an tillverkningen nar
kriteriet for pastorisering * rakningen forvintas
livsmedels vara hégst. **
sakerhet 1.21.
Mognad ost A,B&C
tillverkad av
mjolk eller
vassle som
har genomgatt
pastorisering
eller starkare
varmebehandli
ng *
Omogna 225|512 10 100 || fem prov kan tva A&C
mjuka (farska) cfu/g | cfu/g | Overstiga 10 cfu/ g sa
ostar av mjolk ldnge ingen dverstiger
eller vassle 100 cfu / g, i slutet av
som har tillverkningsprocess
genomgatt en
pastorisering
eller starkare
varmebehandli
ng *
Enterobacteriac | Pastoriserad 221|150 10 | fem prov far ingen D
eae mjolk eller cfu/ml Overstiga 10 cfu / ml, i
andra slutet av
pastoriserade tillverkningsprocess
flytande en
mejeriprodukt
er
Glass & frysta | 228 |52 10 10 | | fem prov kan tva A
mejeri deserter cfu/lg | O | 6verstiga 10cfu/gsa
cfu | lange ingen overstiger
/g | 100 cfu/ g, i slutet av
tillverkningsprocess
en

*om inte producenten, for den behériga myndigheten kan styrka att produkten inte utgdr nagon risk for
stafylokockenterotoxiner.

** Koagulaspositiva stafylokocker ar en svag konkurrent och fér manga mogna ostar ar nivan hogst vid
cirka 24-72 timmar, och minskar darefter. Detta beror p& manga olika teknologiska faktorer specifika
for varje osttyp, inkluderande pH, vattenhalt och kittvatt. Antalet av E. coli i madnga mogna ostsorter
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(inklusive hard, farsk(lactic)) kan férvantas vara hogst under koagulering och minska vid
mognad/lagring.

Indikatorer pa fekal kontaminering i obehandlade mjoélkprodukter

Eftersom flera patogener associerade med sjukdom hos manniska ar férknippade med fekal
kontaminering av mjolken, dar processhygienindikatorer som E. coli anvands for produkter av
obehandlad mjolk dar atypiska resultat eller uppatgaende trender observeras under

egenkontroller, bér mjélkproduktionshygienen undersdkas av livsmedelsféretagaren och férbattringar
gOras dar de ar lampliga.

Atgirder som ska vidtas vid otillfredsstillande resultat, s som faststills i férordning (EG)
2073/2005

A: Forbattra produktionshygienen

B: Forbattra valet av ravaror.

C: Om varden >10° pavisas skall ostpartiet testas med avseende pa stafylokockenterotoxiner.

D: Kontrollera effektiviteten i varmebehandlingen och férebyggande av rekontaminering samt
kvaliteten pa ravarorna.

Kriterier for obehandlad mjolk avsedd for tillverkning av produkter
Kriterier som géller fér obehandlad mjélk avsedd for vidare bearbetning enligt kraven i férordning (EG)
853/2004 bilaga Il avsnitt IX kapitel | (11I)

For For obehandlad mjolk fran andra arter
obehandlad
komijolk Avsedd for tillverkning av produkter Avsett for tillverkning av
genom en process som innefattar obehandlade
varmebehandling mjolkprodukter
Antal < 100 000* < 1 500 000* < 500 000*

bakterier vid
30 °C (per ml)

Somatiskt < 400 000** - -
celltal (per ml)

* Rullande geometriskt medelvarde under en tvdmanadersperiod, med minst tva prov i manaden.

** Rullande geometriskt medelvarde under en tremanadersperiod med minst ett prov i manaden om
inte den behoériga myndigheten inte faststaller en annan metod dar de sasongsbetonade variationerna
i produktionsnivaerna beaktas

Betraffande obehandlad mjélk & obehandlad gradde avsedd for direkt méansklig konsumtion
Foérutom kraven i férordning (EG) 853/2004, bilaga Ill avsnitt IX kapitel | (111), nar det galler obehandlad
mijolk eller obehandlad gradde avsedd for direkt konsumtion kan utslédpp pa marknaden vara forbjudet
eller begransat enligt faststallande pa medlemsstats niva enligt artikel 10.8 i ovannadmnda férordning—
vilket kan innefatta ytterligare mikrobiologiska kriterier.

Avvikelsehantering: Kriterier for livsmedelssakerhet

Detta flodesschema ar ett exempel pa ett férfarande som kan foljas om mikrobiologiska resultat som
erhallits vid provning av produkter mot ett livsmedelssakerhetskriterium vid den punkt som
anges i forordning (EG) 2073/2005 tyder pa forlorad kontroll. Produkterna testas nar de slapps ut pa
marknaden under deras angivna hallbarhetstid eller, nar det galler Listeria monocytogenes, kriterium
1.2, innan livsmedlet har ldmnat producentens omedelbara kontroll (Sammanfattad i tabell 1).
START/STOPP punkter anges i flddesschemat.
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START Utvardera effektiviteten av
Resultat indikerar en granskning av forfaranden och
forlust av kontroll eventuella korrigeringsatgérder,
(otilifredsstallande resultat: med beaktande av relevant
minst 1 prov > m) processhygien och livsmedels- Pl
sakerhetskriterier.
Resultat som erhallits fran
efterfljande provtagning
indikerar att kontrollen har
aterstallts?
Stafylokock enterotoxin JA¢
har detekterats?
Inga ytterligare atgarder.
Fortsatt att vervaka trender
JA och resultat. STOPP
>
Har produkten
natt detaljhan-
delsniva?
NEJ
—>
A 4
Meddela behérig myndighet

om produkten har slappts ut
pa marknaden. Aterta fran
marknaden och/eller
aterkalla produkten fran
konsumenterna i enlighet
med artikel 19 i férordning
(EG) 178/2002. Identifiera
kunder fran férsaljnings-
eller lagerregister.

Undersok orsaker och granska
HACCP-baserad plan for den berdrda
produktionslinjen. Undersokningen kan
inkludera (beroende pa den identifierade
risken for livsmedelssakerhet):

e Kontroll av kvaliteten pa ravaror och
mjolkproduktionshygien. | forekommande
fall; undersokning av risken for mastit.
(Se mjolkproduktion)

e Varmebehandling av mjolk dar kontami-
nering som identifierats vid mjolkproduk-
tionsnivan inte kan elimineras pa annat satt.

e Kontroll av effektiviteten av varmebe-
handling eller méjlighet till rekontaminering.

e Utvardering av god hygienpraxis sa
som beskrivs i den har guiden:

» Granskning av personalhygien,
utbildning och hélsa, rengéring etc

T

Meddela behdrig myndighet om produkten har slappts ut pa marknaden.
Dra tillbaka produkten i enlighet med artikel 19 i férordning (EG) nr
178/2002 om produkten har slappts ut pa marknaden.

Identifiera kunder fran forsaljnings- eller lagerregister.

Om produkten annu inte natt detaljhandeln ar det mojligt att bearbeta
produkten ytterligare for att inaktivera patogenen.

Ytterligare bearbetning far inte utféras av livsmedelsféretagare inom
detaljhandeln. Exempel pa "ytterligare bearbetning" kan innefatta
forlangd mognad for att minska a,,, varmebehandling eller andra
behandlingar som eliminerar risken i fraga. Sadana
korrigeringsatgarder andrar den ursprungliga avsedda anvandningen.
Ingen andring av avsedd anvandning far utgdra en risk for folkhalsa
eller djurhalsa och boér identifieras som en korrigerande atgard inom
den HACCP-baserade planen och godkannas av den behdriga myndigheten.
Med tillstand fran den behdriga myndigheten kan det vara mojligt att
presentera ett HACCP-dokument for vidare bearbetning; verifiering av
en ny process bor respektera provnumren (n) sammanfattad i tabell 1.

Avvikelsehantering: Processhygienkriterier

Detta flddesschema ar ett exempel pa ett férfarande som kan foljas om icke tillfredsstallande
mikrobiologiska resultat erhalls vid testning mot ett processhygienskriterium vid en tidpunkt for
tillverkning som anges i férordning (EG) 2073/2005 (sammanfattad i tabell 2)

START / STOP-punkter anges i flédesschemat.

START
Resultat pavisar en
forlust av kontroll
(minst 1 resultat > m)

Utvardera effektiviteten av gransk-
ning av forfaranden och eventuella
korrigerande atgarder. Resultat
erhallna fran efterfoljande satser
anger att kontrollen har aterstallts?

lJA

Inga ytterligare atgarder. Fortsatt att
overvaka trender i resultat. STOPP
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Overstiger nagot | ja

varde stort M?

Nér koagulaspositiva stafylokocker
identifieras i nivaer > 10%/g, maste

Resultatet ar ofillfredsstallande
Granska forfaranden enligt atgarder
som presenteras i (EG) 2073/2005.
Detta kan innefatta:

e Kontroll av kvaliteten pa ravaror och
mjolkproduktionshygien. | forekom-
mande fall, undersokning av risken
for mastit. (Se mjolkproduktion)

e Kontroll av transport och lagrings-
temperatur. Kontroll av effektiviteten
i varmebehandling och majlighet till
rekontaminering vid pastoriserade
flytande mejeriprodukter. (Se mjolk-
samling, lagring och behandling).
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Tillbakadragande, Aterkallande

"Tillbakadragande" ar den process genom vilken en produkt avlagsnas fran marknaden, med
undantag for produkt som konsumenten redan har i sin ago.

"Aterkallande" betyder den process genom vilken en produkt avldgsnas fran marknaden och dar
konsumenterna rekommenderas att vidta lampliga atgarder, till exempel for att aterlamna eller kassera
produkten.

Vid misstanke om livsmedelssakerheten hos en mjolkprodukt som inte langre star under producentens
kontroll, skall sparbarhetssystemet gora det majligt for producenten att spara produkterna for att
underlatta tillbakadragning aterkallandet. Producenten maste:

00 Samla in féljande information om den berérda produkten:

Prouktnamn och beskrivning

Berérda batchkoder

Mangden av den berérda produkten
Distributionsdetaljer

Huruvida produkten kan ha natt konsumenterna.

O O O O O

00 Meddela de behériga myndigheterna for att de skall kunna évervaka den handlingsplan som
beslutats av producenten.

0 Utfor ett tillbakadragande eller (om produkten utgér en betydande risk fér konsumenterna) en
aterkallande.

| handelse av avvikelse och férutom ovanstaende atgarder, folj anvisningarna i Avvikelsehantering
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Beslutstrad: Hur man genomfor en produkts aterkallande/tillbakadragande?

konsumenten (Meddelande vid
forsaljningstallen,
pressmeddelande, meddelande
pa webbplats, ...)

Livsmedlet dr osakert och har Livsmedlet dr osdkert men Livsmedlet ar osakert
natt slutkonsummenten kan garanteras att inte men kan garanteras att
ha natt slutkonsumenten inte ha natt nagon kund
% v |
|
Meddela den behdriga Meddela den behdriga I
myndigheten myndigheten |
v
% \%
Utse koordinator (1) Utse koordinator(1) Utse koordinator(1)
% \% v
Genomfor aterkallelse Genomfor tillbakadragande Avbryt distributionen
% \%
Meddela aterférsaljare Meddela aterférsaljare |
och konsumenter I
v v I
|
Avlagsna livsmedlet fran Avlagsna livsmedlet fran |
distributionskedjan och vid behov distributionskedjan I
for att skydda folkhalsan, |
avlagsna livsmedlet fran |
kunderna I
Vv % I
|
Kommunicera information till Informera kunder |
|
|
Y

\ \

Identifiera icke 6verensstdmmande produkter och separera dem fran éverensstdmmande produkter

\

Se till att icke 6verensstammande produkter identifieras for personal for att forhindra oavsiktlig
anvandning eller utskick

\

Uppratta sarskilda hanteringskrav och utbildning av anstallda

\Y

Registrera avvikelser och alla atgarder som vidtagits

\

Identifiera kallan till kontaminering och / eller hur kontrollen (t ex bakteriell tillvaxt) férlorades

\

Avvikande produkter ska kasseras i enlighet med férordning (EG) nr 1069/2009
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(1) For att sakerstalla effektivitet, rekommenderas att en enskild person inom féretaget utses for att
samordna aterkallande/tillbakadragning eller ta kontakt med kunder eller pressen.
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BILAGA 1
FAROANALYS FOR MJOLKPRODUKTER

KEMISKA FAROR

Tillsatser, enzymer och andra ingredienser (1)

Mijolkprodukter kan bli kontaminerade genom tillsats av tillsatser och enzymer som inte ar godkanda,
eller genom anvandning av olampliga doser av godkanda tillsatser. Produkter kan ocksa kontamineras
genom tillsats av ingredienser som ar kemiskt férorenade.

Forebyggande atgarder: Anvand endast tillsatser och enzymer som éar tilldtna for anvandning i
mjolkprodukter enligt EU-lagstiftningen. Inférskaffa tillsatser, enzymer och ingredienser fran en ansedd
kalla och behall leveransdokument som ett register 6ver mottagna batchnummer.Folj leverantérens
instruktioner fér anvandning och mat upp kvantiteterna korrekt.

Allergener (2)

Forekomst av allergener kan utgéra en betydande risk for konsumenternas halsa.

Férebyggande atgarder: Orter, ndtter och andra ingredienser bor utvarderas fér narvaron av allergener
inklusive: gluten, kraftdjur, blétdjur, fisk, jordnétter, nétter, sojabdnor, selleri, senap, sesam, lupin,
svaveldioxid och agg. Férekomsten av allergiframkallande ingredienser, inklusive mjolk, i
mjolkprodukter maste deklareras till konsumenten i enlighet med férordning (EU) 1169/2011. Narvaron
av allergener i en ingrediens kan vara mindre uppenbair, till exempel lysozym produceras ofta av
aggvita.

Antibiotika, andra veterindrmedicinska ldkemedel och biocider

Rester fran veterinarmedicinska lakemedel, inklusive antibiotika och parasitbehandlingar som medel
mot protozoer eller anthelmintika och évriga antiparasitdra medel lakemedel som har getts till
mjolkande djur, kan utgoéra en risk for konsumenternas halsa om de férorenar mjolken. Antibiotika kan
ocksa hamma tillvaxten av starterkulturer.

Forebyggande atgarder: Spendopp och sprayer skall vara godkanda fér anvandning som veterinara
produkter. Identifiera vilka djur som genomgar behandling, mjélka dem separat och uteslut mj6lken
fran tillforsel till livsmedelskedjan. Rengor / skélj mjolkningsutrustningen efter det att sddana djur har
mjolkats. Veterinarmedicin ska ges i enlighet med instruktionerna pa férpackningen, om inte
veterinaren har godkant "annan anvandning”. Respektera ratt karenstid efter behandling av ett
mjolkdjur och notera att detta kan behdva férlangas vid "annan anvandning” (se ovan). Lampliga
Overvakningsforfaranden kan innefatta i) inspektion av gardsjournaler som beskriver administrerad
veterinarmedicin eller ii) screening for forekomst av antibiotika.

Maximala gransvérden (MRL) for resthalter for tillatna @mnen anges (och férbjudna @mnen fortecknas)
i kommissionens férordning (EU) nr 37/2010 med sina andringar. Ovriga férbjudna d&mnen ar upptagna
i radets direktiv 96/22 / EG med sina andringar.

Bekampningsmedel

Rester av bekampningsmedel som fororenar foder eller betesmark kan férorena mjolkférsorjningen.

Forebyggande atgarder: Anvand bekampningsmedel enligt tillverkarens instruktioner, observera den
angivna perioden mellan applicering och skoérd eller betning.

Rengoringsmedel och desinfektionsrester

Kemikalier som anvands vid rengéring och desinfektion av mjélkningsutrustning, mjolktankar och
andra mjolkforvaringskarll, smérkarnor transporttankar, rérledningar och osttillverkningsutrustning bor
betraktas som en majlig kélla till férorening av mjélken. Kemiska rester kan utgéra en direkt risk for
konsumenternas halsa eller, vid lagre nivaer, hAmma starterkulturens aktivitet , vilket i sn tur kan
aventyra produktens sakerhet.

Forebyggande atgarder: Nar du kdper kemikalier (t.ex. desinfektionsmedel), se till att de ar godkanda
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for den tilltankta anvandningen. Folj ratt rengoéringsprocedur och anvand ratt dos av kemikalie. Efter
rengoring och desinfektion, skolj utrustningen med dricksvatten enligt tillverkarens anvisningar.

Dioxiner och polyklorerade bifenyler (PCB) (3)

Dioxiner ar en grupp av klorerade organiska foreningar som kan utgéra miljéféroreningar. De kan
produceras vid okontrollerade férbrannings- och industriella processer. Dioxiner orsakar ett antal
halsoproblem, inklusive immunologiska, neurologiska och reproduktionsstérningar och cancer. De ar
bestandiga i miljon och ar fettlésliga och koncentreras av ystningsprocessen.

Forebyggande atgarder: Industriella utslapp ar en mer betydande kalla till dioxiner &n
jordbruksverksamhet och dvervakning utfors pa nationell niva snarare an av gardar. Jordbrukare bor
dock undvika obehdrig férbranning av avfallsmaterial som kan 6ka nivaerna av dioxin som finns i
narheten av mjolkbesattningen eller flocken. Férorenad mark bér inte anvandas for bete eller odling av
fodervaxter.

Tungmetaller (3)

Bly och andra tungmetaller kan samlas i kroppen; Kronisk toxicitet kan orsaka ett antal
gastrointestinala och neurologiska symtom hos mjélkdjur och manniskor, dar barn ar sarskilt utsatta.

De frémsta kallorna till féroreningar ar genom miljéférorening eller férorenat foder. Jordar i vissa
omraden kan innehélla hdga blynivaer och forsiktighet bor vidtas for att undvika dverbetning.

Forebyggande atgarder: Lat inte mjélkande djur beta pa betesmarker som innehaller olagligt dumpat
avfall, bilbatterier, utbrdnda fordon, gamla maskiner, gruvavfall och eldningsaska. Undvik anvandning
av avrinningsvatten frin marker med hoga blynivaer. S6k veterinarrad vid missténkt blyforgiftning i ett
mjolkande djur. Ytor i kontakt med livsmedel och vattenférsoérjning kan ocksa vara majliga kallor till
férorening av tungmetaller (se God Hygienpraxis "Vattenkvalitet”).

Aflatoxin M1:

Nagra typer av mogel, inklusive arter av Aspergillus, Penicillium och Fusarium, kan producera toxiner
som aflatoxin (B1, M1, B2 och M2), Ochratoxin och Citrinin om har cancerframkallande och
nefrotoxiska (njurskadliga) egenskaper hos manniskor om de konsumeras 6ver en lang tidsperiod.
Aflatoxin B1 kan finnas i djurfoder och ar den viktigaste av aflatoxinerna. Mjélkdjur som intar sadant
foder utsdndrar det i mjolken som aflatoxin M1. | direktiv 2002/32 / EG faststalls gransvarden for
aflatoxin B1 i foder.

Aflatoxiner ar termostabila. | férordning (EG) nr 1881/2006 faststalls en maximal niva for aflatoxin M1 i
mjolk, varmebehandlad mj6lk och mjolk avsedd for bearbetning av mejeriprodukter pa 0,050 ug / kg.
Koncentrations- och utspadningskriterier maste tillampas for att faststalla den maximala niva som ar
acceptabel i mejeriprodukter.

Kronisk intag av mykotoxiner hos mjélkdjur kan visa sig i symtom som férlust av reproduktiv halsa,
matsmaltningssjukdomar, hudskador och kastning.

Djurfoder kan kontamineras ute pa falten eller under lagring. Aven om aflatoxiner kan utséndras i
mjolken utsdndras de oftast i avféring och urin.

Under separering av mjolk elimineras de flesta aflatoxinerna till skummjolken, och aflatoxinerna som
alltid finns i gradden elimineras under karning till karnmjélk och rengéringsvatten. Vid osttillverkning
beror fordelningen pa den ystningsteknik som anvands, som bestdmmer mangden vassle som
kommer att avges fran ostmassan. For yoghurt ar nastan allt aflatoxin kvar i produkten.

De mest skadliga mykotoxinerna bildas vanligtvis inte i betydande grad i livsmedel med sma mangder
kolhydrater sasom ost, under férhallanden som vanligtvis uppstar vid mogning. Aflatoxin som redan
finns i mjolk pa grund av férorenat foder kan koncentreras i ostmassan under ystningen, men dess
férekomst i ostmassan beror pa den ystningsteknik som anvands, och forebyggande av férorenat
foder forblir huvudkontrollen.
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Forebyggande atgarder: praktiska satt att minska eller undvika mykotoxinproduktion i falt ar
begransade. Goda rutiner vid skord och lagring av foder kan bidra till att bibehalla laga nivaer av
mykotoxiner i foder eftersom lag fuktighet, Iag syretillgang och lagt pH inte ar gynnsamma fér deras
utveckling. Vid behov, torka fodret.

Diverse faror:

Migration av kemikalier fran material i kontakt med livsmedel kan férekomma. Detta kan forhindras
genom att endast anvanda godkanda sddana material

For rokt ost och andra roka produkter maste rokningsprocessen beaktas i riskanalysen.

1) Listan 6ver godkénda enzymer &r fortfarande under utarbetande nér detta skrivs.

2) Histamin och andra biogena aminer som produceras av mjélksyrebakterier under mognad av vissa langlagrade
hardostar och blamégelostar har blivit utpekade som en orsak till allergiska symptom hos mottagliga
konsumenter. Det anses inte vara en signifikant fara i Gards- och Hantverksproducerad ost: det finns inga
férebyggande atgérder som kan tillimpas av producenter for att garantera avsaknaden av histamin och for
nérvarande finns inga kriterier i EU-lagstiftningen fér acceptabla nivaer i ost.

3) | kommissionens férordning (EG) nr 1881/2006 faststélls grédnsvérden fér dioxiner och dioxinliknande PCB i

obehandlad mj6lk och mejeriprodukter, inklusive smérfett, och bly och aflatoxin M1 i obehandlad och
vdrmebehandlad mjélk, inklusive sadan som &r avsedd f6r bearbetning till mjélkprodukter.
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FYSIKALISKA FAROR

Glas, tra, plast och metall fran utrustning och lokaler

Splitter fran skadad utrustning utgor en risk fér konsumenternas hélsa. Fragment av glas fran trasiga
foremal och metallskarvor fran skadad utrustning medfér betydande risker fér konsumenternas halsa.
Forpackning fran starterkulturer och andra ingredienser kan utgdra en kvavningssrisk.

Forebyggande atgarder: Lokaler bor héllas i gott skick. Utrustningen ska vara fri fran skador och
kontrolleras for att sékerstélla att glas och metallkomponenter ar intakta fére och efter anvandning.
Glasféremal bor inte vara narvarande i mejeriet om det inte ar oundvikligt. Handelser med krossat glas
bor registreras och produktionen avbryts medan glaskross rensas upp. Glaspartiklar fran glaskross
kan fardas upp till tio meter fran platsen dar glaset krossats och eventuellt férorenade batcher av
mjolk, ostmassa eller ost ska forstéras. Skyddsklader, inklusive skor, ska bytas efter att glasskador har
rensats upp. Kassera forpackningar fran starterkulturer och andra ingredienser omedelbart efter
anvandning.

Diverse fraimmande foremal

Aven om det utgdr en mindre fysikalisk risk kan mjélken vara fororenad av gras och smuts fran
spenen som utgor en risk for mikrobiologisk férorening. Fysikalisk kontaminering av mjélkprodukter
som uppstar genom skadedjursaktivitet kan vara en kalla till mikrobiologisk kontaminering med
patogena eller férskdmnings bakterier. Skadade livsmedelskontaktytor kan utgora en risk for fysikalisk
kontaminering, medan olampliga material i kontakt med livsmedel kan innebara risk for kemisk
kontaminering.

Mejeriets personal och besdkare bdr betraktas som en viktig kélla till eventuell fysikalisk
kontaminering. Fysikaliska féroreningar kan utgdra en kvavningsrisk fér konsumenten eller kan vara
en kalla till mikrobiologisk férorening. Exempel pa detta ar: knappar, smycken, mynt, pennor,
mobiltelefoner, handskar, nagellack, konstnaglar och har.

Forebyggande atgarder: Noggrann forberedelse av spenen innan mjolkning. Filtrera mjélken innan
forvaring eller bearbetning. Skydda produktionsutrymmet och karet fran skadedjur inklusive flygande
insekter. Inspektera ingredienser och férpackning vid mottagning.Folj en dokumenterad personal- och
besdkarhygienpolicy. Se GHP-personalhygien och utbildning). Se till att rena skyddsklader, passande
for andamalet, tillhandahalls av mejeriet. Anvand lampliga material i kontakt med livsmedel.
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MIKROBIOLOGISKA FAROR

Brucella spp (forutom B. ovis som inte ar patogen for manniskor)

Brucella ar bakterien ansvarig for brucellos, en infektionssjukdom som ar smittsam fér bade djur och
manniskor och finns éver hela varlden. De viktigaste djurreservoarerna i Brucella ér boskap (B.
abortus), far och getter (B. melitensis) och tamsvin (B. suis).

Brucellos ar en zoonos och mansklig infektion kan forekomma genom:
[0 Konsumtion av kontaminerade livsmedel (huvudsakligen obehandlad mj6lk och produkter av
obehandlad mjolk

0 kontakt med infekterade djur och sarskilt:

o geniala flytningar, kastade foster och moderkakor
hud (aven nar den verkar frisk)
matsmaltnings-, 6gon- eller nos/svalg slemhinna
infekterade organ, sarskilt lever, mjélte och juver
kontaminerad gédsel eller ull

O O O O

| férordning (EG) nr 853/2004 faststalls sarskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung och
anger vilka atgarder som ska vidtas avseende brucellos i férhallande till obehandlad mjolk. Nationella
bestammelser innehaller tekniska och administrativa atgarder avseende kollektiva férebyggande
atgarder och sanitar évervakning av nétkreatur, far och getter. Férebyggande av brucellos hos
manniska baseras pa program for férebyggande och utrotning av infektion bland boskap. Syftet med
dessa program &ar att minska forekomsten av infektion i besattningar genom att genomféra sanitara
och / eller medicinska kontroller (vaccinering av djur) och, sa langt som mdjligt, for att uppna utrotning
av infektionen, i férsta hand gard for gard, sedan pa en bredare regional eller nationell niva.

Forebyggande atgarder: Nar det galler ko-, get- och farbesattningar kraver kontrollen av
brucellakontaminering av mjélkproduktionen att endast obehandlad mjolk fran besattningar (nar det
galler kor) eller fran gardar (i fraga om getter och far) som ar brucellosfri eller officiellt brucellosfri
anvands. Gardskontroll av denna risk kraver kontroll av alla djurforflyttningar (ex. kép, salj ),
Overvakning och registrering av kastade foster och tillampning av obligatoriska férebyggande atgarder.
| besattningar eller gardar som inte ar brucellosfria eller officiellt brucellosfria far aldrig mjolk fran sjuka
djur eller fran djur som uppvisar en positiv reaktion pa test for brucellos anvandas. Mjélk fran resten av
besattningen maste behandlas for att sékerstalla sdkerheten i enlighet med foreskriften (EG) 853/2004
(bilaga 111, del 9 kapitel I, artl.3) och med godkannande fran den behoériga myndigheten.

Mycobacterium bovis och M. tuberculosis

Tva huvudarter ar kanda for att vara patogena for manniskan: M. tuberculosis orsakar human
tuberkulos medan M. bovis (bovin tuberkulos) orsakar infektion hos nétkreatur. Mycobacterium caprae
har ocksa nyligen varit involverad i mansklig infektion.

Naturliga reservoarer for M. tuberculosis ar manniskor och primater och ibland andra daggdjur.
Overforing till manniskor uppstar oftast genom langvarig exponering fér sjuka personer. Naturliga
reservoarer for M. bovis ar boskap, getter, grisar och, mycket sallan, far, manniskor och olika vilda
daggdijur.

Djur som ar sjuka eller har latenta infektioner kan dverféra sjukdomen till manniskor genom:
[1 Inandning av férorenade aerosoler ( fran hostande djur) eller smittat damm i miljén

[0 Infektion av sar vid hantering av férorenade foremal eller tuberkulésa skador i slakteriet.

[0 Fortaring av obehandlad mjélk eller otillrackligt vdrmebehandlad mjdlk.

| férordning (EG) nr 853/2004 faststalls sarskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung och
anger vilka atgarder som bor vidtas avseende tuberkulos i frdga om obehandlad mj6lk. Nationell
lagstiftning innehaller tekniska och administrativa atgarder avseende kollektiva forebyggande atgarder
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och sanitar 6évervakning av notkreatur, far och getter.

Forebyggande atgarder: Férebyggande av M. bovis hos manniska ar huvudsakligen baserat pa
program for férebyggande och utrotning av infektion bland boskap. For att uppna kontroll av denna
risk kravs kontroll av alla djurforflyttningar (ex. kop, salj). Sanitéra kontroller vid introduktion av nya
djur i en besattning, och tillampningen av obligatoriska forebyggande atgarder (dvs.
besattningsscreening och avldgsnande av infekterade djur). | beséattningar som inte ar officiellt
tuberkulosfria, ar inte mjolk fran djur som visar en positiv reaktion pa tuberkulosprov, eller nagra
symtom pa dessa sjukdomar anvandas. Mjolk fran resten av besattningen maste behandlas for att
uppna livsmedelssakerhet i enlighet med foreskriften (EG) 853/2004 (bilaga Ill, del 9 kapitel I, artl.3)
och med godkannande fran den behoériga myndigheten.

Shiga oxin-producerande Escherichia coli (STEC)

Escherichia coli (E. coli) &r en grupp av olika bakterier som normailt finns i matsmaltningsfloran hos
manniskor och varmblodiga djur. De flesta E. coli -stammar ar ofarliga, men nagra av dem ar
patogena eftersom de har férvarvat virulensfaktorer. Dessa ar i synnerhet den
Shigatoxinproducerande E. coli (STEC, aven kand som VTEC), vilka har férvarvat stx virulensgenen
och darfér kan producera Shiga-toxiner. Bland dessa anses vissa serogrupper som bar ytterligare
virulensgen vara hégpatogena.

Infektioner orsakade av STEC utgor ett stort problem for folkhdlsan pa grund av svarighetsgraden hos
de kliniska symptom som de kan orsaka, sarskilt hemorragisk kolit och hemolytiskt uremiskt syndrom
(HUS), njursvikt. HUS paverkar framst sma barn och aldre. Det ar den framsta orsaken till akut
njursvikt hos barn under 3 ar. Den infektidsa dosen ar mycket lag och nagra fa bakterier kan leda till
infektion.Enligt artikel 14.1 i férordning (EG) nr 178/2002 far inget livsmedel slappas ut pa marknaden
om det ar farligt. Shigatoxinproducerande E. coli finns pa listan 6ver bakterier som ska dvervakas av
EU: s medlemsstater (direktiv 2003/99 / EG)

STEC, liksom alla E. coli &r varmekansliga bakterier. Forsiktighet rekommenderas vid bearbetning av
obehandlad mjélk. Kontaminering av produkter férekommer sallan fran produktionen och den framsta
kallan till STEC &r sjalva mjolken.

Medan manniskor kan bara STEC, ar tamboskap och sarskilt nétkreatur (far och getter) huvudbararna.
De ar asymptomatiska barare och bidrar till fororening av miljon genom att sprida bakterierna som
finns i deras avféring. Andra vilda djur, skadedjur och faglar kan ocksa vara barare av dessa bakterier
och darigenom bidra till dess cirkulation pa gardarna. Djurfoder (gras, foder) och dricksvatten kan
ocksa bli kontaminerat pa detta satt. STEC kan 6verleva i flera veckor eller till och med flera manader i
en gardsmiljo, vid dryck med sediment, avforing eller gddsel pa marken.

Kontaminering av mjélken med STEC i juvret kan inte uteslutas.

Kontaminering av mjolk uppstar vid mjolkning pa grund av orena spenar eller orena
mjolkningsomraden. Kontaminering kan ocksa ske indirekt via férorenat vatten. STEC kan ocksa
finnas i mjélkningsmaskinen om den ar daligt utformad, daligt underhallen och / eller otillrackligt
rengjord.

Forebyggande atgarder: Sasom anges i punkt 14 i ingressen till férordning (EG) nr 2073/2005 var
standpunkten fran EU-parlamentets utskott for miljo, folkhalsa och livsmedelssakerhet att,
"mikrobiologiska riktlinjer som syftar till att minska fekal kontaminering ldngs livsmedelskedjan kan
bidra till att minska riskerna for folkhélsan, inklusive VTEC.” Risken for kontaminering av produkter
med STEC kan minskas genom kontroll av fekal kontaminering under mjélkproduktionen. Genom att
folja god hygienpraxis vid detta tillfélle, som beskrivs i avsnitt IV i denna riktlinje, kan tillverkaren
férhindra fekal kontaminering och minska risken fér kontaminering med STEC.

Listeria monocytogenes

Slaktet Listeria omfattar flera arter av vilka arten Listeria monocytogenes ar patogen fér manniskor
och djur medan arten L. ivanovii ar patogen for djur och séllan till manniskor. L. monocytogenes kan
orsaka en sjukdom som paverkar manniskor och djur (en zoonos) som kallas listerios, som kan - hos
manniskor som &r mer mottagliga for Listeria-infektioner - leda till allvarlig permanent skada och &ven
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i 15-30% av manskliga fall till dédsfall. Infektion uppstar huvudsakligen genom intag av kontaminerade
livsmedel.

Enligt férordning (EG) nr 2073/2005 kravs fritt fran L. monocytogenes i 25 g i mjolkprodukter eller
tillates férekomst av <100 / g, dar studier har visat att organismen inte éverstiger denna niva under
hela produktens hallbarhetstid.

Forordning (EG) nr 2073/2005 kraver ocksa i artikel 5 évervakning av L. monocytogenes pa
kontaktytor och i produktionsmiljon som en del av den provtagningsplan som producenten skall
faststalla.

(testfrekvens bestdmd av producenten i forhallande till sina egna arbetsmetoder baserade pa HACCP-
principer och god hygienpraxis - se artikel 4 punkt 2 i forordning (EG) 2073/2005).

L. monocytogenes avdddas genom pastorisering och inhiberas genom god syrning. Listeria spp ar
jordburna och salttoleranta bakterier, allestddes narvarande i den yttre miljon och kan véaxa vid laga
temperaturer (<4 ° C).

Listeria arter kan finnas i foder, speciellt fermenterat foder (ensilage, rundbalsensilage) och kan vaxa
dar fodret skordats pa ett olampligt satt, ensilerats felaktigt eller hanterats felaktigt under
distributionen. De har ocksa formaga att bilda biofilmer, vilket bidrar till att de kan uppsta i
produktionsmiljo.

Listeria spp utsdndras i avforing hos vissa djur och gardsmiljon inklusive ligghalm vatten och
mjolkningsmaskiner kan bli kontaminerade. Kontaminering av mjolk uppstar vid mjolkning pa grund av
oren spenhud eller via kontaminerad mjélkningsutrustning. Mer sallan kan mjélk kontamineras av
subklinisk (ej synlig) mastit.

Eftersom Listeria spp &r jordburen kan kontaminering av produktionslokaler uppstd genom manniskors
rorelse, utrustning, mjolk eller produkter. | produktionslokaler ar de vanligaste kontaminerade
omradena golven, sarskilt i vata omraden som staende vatten eller avioppsror. Under tillverkningen
kan kontaminering av mjélkprodukter forekomma antingen fran mjolken eller fran korskontaminering
pa grund av hantering eller utrustning som daligt rengjorda formar.

Forebyggande atgarder: For att forhindra kontaminering maste atgarder vidtas for att kontrollera
kvaliteten pa djurfoder (fran skord till distribution) och vatten samt rengéring av utrustning, behandling
av mastit och upprattande av god allmén hygienpraxis pa garden, sarskilt vid mjolkningstillfallet och i
bearbetningsomraden.

Salmonella spp.

Icke- typhoidala serotyper av salmonella orsakar salmonellos som &r en av de viktigaste bakteriella
magtarmsjukdomarna i industrialiserade lander. Andra serotyper (S. Typhi och S. Paratyphi A, B och
C) ar orsaken till tyfoidfeber. Overforing till ménniskor sker huvudsakligen genom konsumtion av
kontaminerade livsmedel. Det finns kriterier for livsmedelssakerhet for salmonella i forordning (EG) nr
2073/2005, dar det anges att det inte far féorekomma i ost, smor och gradde gjord av obehandlad mjélk
eller fran mjolk som behandlas vid lagre temperatur an pastorisering, och dven for glass, med
undantag av produkter dar tillverkningsprocessen eller produktens sammansattning kommer att
eliminera salmonellarisken.

Salmonella férstors genom pastorisering. Huvudreservoaren ar mag-tarmkanalen hos daggdjur (svin,
noétkreatur) och faglar (vilda faglar, tama fjaderfan), gnagare och reptiler. Djurreservoaren utgér den
huvudsakliga riskkallan, sarskilt for obehandlade mjélkprodukter och salmonella som finns i
djuravforing kan fororena betesmarker, mark och vatten och éverleva dar i flera manader, vilket gor att
miljon kan bli en riskkalla. Fér S. Typhi &r manniskor den enda bararen.

Mjolk kontamineras framst under mjolkning genom orena spenar eller fran miljon vid mjélkning. |
séllsynta fall kan mjélk vara kontaminerad till f6ljd av mastit. Mjélkprodukter kan kontamineras via
mjolken, hantering av symtomldsa barare eller genom férorenat vatten.

Forebyggande atgarder: For att forhindra kontaminering av mjélk och mjoélkprodukter med salmonella

spp rekommenderas att helt isolera djur som ar kliniskt sjuka, att ha ett anpassat system for att
hantera avforing fran djur for att undvika att bakterierna sprids, skydda vatten och foder fran fekal
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kontaminering och att bekampa skadedjur och faglar som kan utséndra salmonella. Slutligen kravs
god hygienpraxis bade for produktion och bearbetning av mjolk.

Enterotoxiner producerade av koaqulaspositiva stafylokocker (inkluderande Staphylococcus

aureus)

Livsmedelsburna sjukdomar pa grund av koagulaspositiva stafylokocker ar en foérgiftning som féljer pa
intag av stafylokockenterotoxiner (SE) som bildas i livsmedel dar denna patogen har vaxt till hdga
antal fére konsumtion. Produktionen av Stafylokockenterotoxiner upptréader nar mangden av
enterotoxiska stafylokocker har natt minst 10°-10° cfu / g. Stafylokockenterotoxiner ar
varmebestandiga proteiner som forblir virulenta efter att organismen har détt och kan inte inaktiveras
genom normala livsmedelsféradlingsmetoder.

| férordning (EG) nr 2073/2005 faststélls det ett processhygienskriterium for antalet koagulaspositiva
stafylokocker som far férekomma vid den punkt dar antalet patogener forvantas vara hogst. |
forordning (EG) nr 2073/2005 definieras ocksa vid samma punkt i processen ett
livsmedelssakerhetskriterium for forekomst av stafylokockenterotoxiner.

Livsmedlet bor kontrolleras for narvaro av enterotoxiner nar antalet koagulaspositiva stafylokocker
overstiger 10° cfu / g.

Stafylokocker ar allestddes narvarande salttoleranta bakterier forekommande pa huden, i slemhinnor
och nos/svalg-slemhinna hos varmblodiga djur (daggdjur, faglar) och sarskilt hos manniskor.
Koagulasproducerande stafylokocker ar en av de bakterier som orsakar klinisk och subklinisk mastit
hos idisslare. De huvudsakliga kallorna fér kontaminering av mjolk &ar:

infekterade djur (klinisk eller subklinisk mastit)

O

[ sariga, nariga, skadade eller infekterade spenar
[0 mjolkarens hander, mindre vanligt
[0 mjélkningsutrustningen

Djur kan infekteras under mjolkning pa ett av dessa satt. Mjolkarens/ystarens hander (i synnerhet sar,
inflammerad eller sprucken hud) liksom nas- och halsinfektioner kan vara vektorer for stafylokocker i
fardiga produkter. Utrustning som anvands vid produktionsprocessen, om den ar férorenad, kan ocksa
vara en vektor. God kontroll éver syrning / koagulering och dranering kan begransa utvecklingen av
koagulaspositiva stafylokocker i ost, beroende pa tekniken.

Forebyggande atgarder: dessa skall innefatta:
[1 kontroll och évervakning av veterinarhygien (sarskilt mastit)

[1 god hygienisk praxis for hantering, rengéringsutrustning och lokaler som anvands for
mjolkproduktion och osttillverkning, liksom

[l noggrann personlig hygien.
Virus
Eftersom virus endast kan foérékas inuti en vardcell anses mjélkprodukter - speciellt fermenterade
mijolkprodukter som ost - utgéra en Iag risk for éverforing av virussjukdom till manniskor.Personliga

hygienbestdammelser som beskrivs pa sidorna 11-12 betraktas som effektiv kontroll fér att férhindra
Overforing av Norovirus och andra virus som kan orsaka viral gastroenterit.

Campylobacter

Denna bakterie kan orsaka livsmedelsburna diarrésjukdomar och betraktas som en potentiell fara i
obehandlad konsumtionsmjolk i vissa medlemsstater. Den kan normalt inte fordka sig i livsmedel
under typiska lagringsforhallanden och kontrollen av faran utgérs av férebyggande av fekal
kontaminering under mjélkproduktionen. Det anses inte vara en fara i ost dar den inte forblir livskraftig
under sarskilt 1ang tid.
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Kommentarer om riskerna med kemiska, fysikaliska och mikrobiologiska faror

Det ar inte mojligt att utféra en semi-kvantitativ faroanalys inom ramen fér denna riktlinje eftersom
frekvensen av forekomsten av en fara beror pa faktorer pa nationell, regional och foretagsniva. Har
nedan indikeras de mest betydande farorna, utvarderade med avseende pa hur vanligt
forekommande de ar eller svarighetsgraden av dess effekter.

De viktigaste kemiska riskerna anses vara férekomst av rester av veterinarmedicinska lakemedel
och biocider och férekomst av allergiframkallande ingredienser baserat pa anvandningsfrekvensen

De mest betydande fysikaliska riskerna anses vara glas- och metallférorening baserat pa
allvarlighetsgraden av skada.

De viktigaste mikrobiologiska riskerna, baserat pa kriterier i férordning (EG) nr 2073/2005, ar
Listeria monocytogenes, enterotoxiner som produceras av Koagulaspositiva Stafylokocker (CPS)
och Salmonella (i opastoriserade mjolkprodukter).

Nar det galler framvaxande mikrobiologiska faror som inte ingar i férordning (EG) 2073/2005, som
har identifierats som signifikanta i vissa medlemsstater, bor de kontrolleras av
livsmedelssakerhetssystemet, aven om rutinmassig provning av sadan fara (t.ex. STEC) inte
specificeras i denna forordning.

Forutom de mikrobiologiska riskerna som ar betydelsefulla fér mjolkféradling anses tuberkulos och
brucellos vara de viktigaste riskerna under mjélkproduktion.
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ORDLISTA o6ver de viktigaste FORKORTNINGAR och AKRONYMER som anvinds i detta
dokument

Foérkortningar/akronymer som namns i "God tillverkningssed” och i HACCP-baserade planer (avsnitt
I, IV och V):

LK: Lag Krav (skyldigheter som ndmns i férordningen)

M: Mikrobiologisk fara

C: Kemisk fara

P: Fysikalisk fara

Forkortningar/akronymer som namns i "Egenkontroll” och "Avvikelsehantering”avsnitt (VII and VIII):
m: minimivarde (gransvarde) som faststalls i forordningen for mikrobiologiska kriterier

M: maximigransvarde

n: antal prover av produkt som ska testas (fér mikrobiologisk testning)

c: maximalt antal prover som é&r tillatet att ge ett resultat mellan m och M

cfu: "Kolonibildande enhet": Enhet genom vilken antalet bakterier i ett prov uttrycks

Overgripande ORDLISTA med termer som ir specifika for detta dokument

Producenter

| detta dokument anvands ordet "producenter” for att beteckna operatérer av sektorn for gards- och
hantverksmassig produktion av ost och mejeriprodukter. Dessa operatérer kan genomfora flera typer
av aktiviteter frAn mjolkproduktion till férsaljning av fardiga produkter (jordbrukare, féradlare och
saljare).

Det ar ett annat satt att uttrycka begreppet "livsmedelsféretagare", som sarskilt anvands i
férordningen.

Flexibilitet

Flexibilitet kan definieras som mojligheten att anpassa vissa delar av innehéllet i hygienpaketet,

sarskilt i forhallande till byggnader, layout, utrustning och operativa metoder, under vissa

omstandigheter (se detaljer i avsnitt 1 i riktlinjen).

| den har riktlinjen, nar exempel pa flexibilitetsatgarder namns, framhavs pa detta satt: FLEXIBILITETS
ATGARD

Livsmedelssdkerhetssystem (FSMS=Food Safety Management System)

Livsmedelssakerhetssystem ar kombinationen av god hygienpraxis, god tillverkningssed, HACCP-

baserade planer, sparbarhet, plan for tillbakadragande och aterkallelse, och andra rutiner och

atgarder, implementerad for att hantera livsmedelsséakerhet och hygien i ett livsmedelsféretag *.

HACCP-baserade planer

HACCP-baserade planer ar en del av Livsmedelssékerhetssystemet. De ar forfaranden som
identifierar, utvarderar och kontrollerar betydande faror for livsmedelssakerheten, i linje med HACCP-
principerna (HACCP = Riskanalys och kritiska styrpunkter).

God Hygienisk Praxis (GHP), God Tillverknings Sed (GMP = Good Manufacturing Praxis)
GHP och GMP ar férebyggande praxis och villkor som ar viktiga for livsmedelssakerhet *.

Validering

Det bestar av att tillhandahalla bevis fore starten (eller férandringen) av en process pa att de
planerade kontrollatgarderna kommer att vara effektiva nar de foljs. Detta kan innehalla dokumenterat
bevis pa effektiviteten av kombinationer av tid och temperatur som anvands vid varmebehandling eller
mikrobiologisk analys, oavsett om det ar forutsagbart eller baserat pa resultat som erhallits
experimentellt.

Verifiering

Det ar den periodiska utvarderingen av effektiviteten av att de implementerade HACCP-baserade
forfarandena har effekt. (T.ex. genom mikrobiologisk analys av produkter). "
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* Ref: "vagledningsdokument om genomférandet av system for hantering av livsmedelssékerhet som omfattar
grundforutsattningar och férfaranden baserade pa HACCP-principer inklusive underlattande av/flexibilitet i
tilldmpningen i vissa livsmedelsféretag- GD SANTE - 2016
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