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INTRODUKTION 
 
Villkor 
 
FACE-network är en Europeisk organisation vars syfte är att representera och bevaka gårds- och 
hantverksproducenter av ost och mjölks intressen på Europeisk nivå 
 
FACE network har fått i uppdrag att färdigställa detta dokument, inom ramen för ett specifikt projekt, 
med finansiellt stöd av EU komissionen, i ett kontrakt med referensen: SANCO/2015/G4/SI2.701585, 
undertecknat den 12:e mars 2015. Detta kontrakt avser framtagande av en godkänd 
Gemenskapsriktlinje för god hygienisk praxis, avsedd för gårds- och hantverksproducenter och 
mejerier.  
 
Den juridiska grunden för detta, artikel 9 i EG-förordning N°852/2004 om livsmedelshygien, som 
förväntar sig att: “Gemenskapsriktlinjer för god hygienisk praxis, och för tillämpning av HACCP 
principer” (...) ”skall hjälpa livsmedelsproducenten att implementera god hygienisk praxis och fastställa 
produktionsprocesser baserade på HACCP principerna. Dessa skall tas fram av producenter aktiva i 
den aktuella sektorn och bedömas och godkännas av de berörda myndigheterna på Europeisk nivå, 
under överinseende av  EU komissionen.” 
 
Inom detta ramverk har FACE network skrivit denna Gemenskapsriktlinje mellan mars 2015 och mars 
2016. Efter en period av utvärdering,  samordnad av DG SANTE, Generaldirektoratet för hälso- och 
konsumentfrågor inom EU-kommissionen, fick denna Gemenskapsriktlinje sitt officiella godkännande 
av Europaparlamentets utskott för miljö, folkhälsa och livsmedelssäkerhet den 13:e december 2016.  
 
 
Arbetsgruppen 
 
De som har utarbetat Gemenskapsriktlinjen är: [namn/organisation, land]:  
 
En grupp bestående av 5 st tekniker aktiva i branschen har skrivit dokumentet: 
• Marc Albrecht-Seidel / VHM - Verband für handwerkliche Milchverarbeitung im ökologischen 

Landbau e.V, Tyskland 
• Remedios Carrasco / QueRed - Red Española de Queserias de Campo y Artesanas, Spanien  
• Cécile Laithier / Idèle – Institut de l’Elevage, France  
• Miroslaw Sienkiewicz / Agrovis & Stowarzyszenia serowarow rodzinnych, Polen  
• Paul Thomas / SCA - Specialist Cheesemakers Association, England 
 
En grupp bestående av 4 producenter och en lokal veterinär som haft ett nära samarbete med 
teknikerna: 
• Frédéric Blanchard / FNEC – Fédération Nationale des Eleveurs de Chèvres, Frankrike 
• Kerstin Jürss / Sveriges Gårdsmejerister, Sverige 
• Jane Murphy / CAIS - Irish Farmhouse Cheesemakers Association, Irland 
• Angel Nepomuceno / QueRed - Red Española de Queserias de Campo y Artesanas, Spanien Irene  
• Irene Van de Voort / BBZ - Bond van Boerderij-Zuivelbereiders, Nederländerna   
 
En grupp bestående av 11 st andra producenter och tekniker har korrekturläst alla  utkast allt eftersom 
arbetet med riktlinjen framskridit, och bidragit med korrigeringar och preciseringar  rörande metoder, 
processer och produkter. 
• Brigitte Cordier / MRE - Maison Régionale de l’Elevage, Frankrike 
• Sophie Espinosa / FNEC - Fédération Nationale des Eleveurs de Chèvres, Frankrike  
• Maria Jesus Jimenez / QueRed - Red Española de Queserias de Campo y Artesanas, Spanien  
• George Keen / SCA - Specialist Cheesemakers Association, England 
• Marc Lesty / FNEC - Fédération Nationale des Eleveurs de Chèvres, Frankrike 
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• Paul Neaves / SCA - Specialist Cheesemakers Association, England  
• Bertram Stecher / Sennereiverband Südtirol, 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 Española de Queserias de Campo y Artesanas, Spanien 
• Erkki Vasara & Risto Siren / Suomen Pienjuustolayhdistys ry, Finland  
 
Organisation och koordination av projektet har genomförts av Yolande, sekreterare vid FACE network 
 
 
Involvement of stakeholders 
 
Under framtagandet av detta dokument har organisationer, myndigheter m.fl. som kan betraktas som 
intressenter, såväl i de olika Europeiska länderna som på Europeisk nivå, informerats och/eller 
konsulterats.  
 
Cirka 400 intressenter har identifierats bland följande typer av organisationer: 

  -  producent organisationer,  

  -  små mejerier,  

  -  konsumment organisationer, 

  -  berörda myndigheter,  

  -  tekniska centra.  

 

Dessa har informerats i 2 olika etapper:  

  -  utskick av ett första informationsbrev i juni 2015 
          -  utskick av ett andra informationsbrev, och för vissa relevanta Europeiska intressenter, ett   

utskick av ett utkast av själva gemenskapsriktlinjen, i april 2016 
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Vilken typ av riktlinje är det här? 
 
Denna guide är ett redskap avsett för de specifika metoder som används i gårds- och 
hantverksmässig produktion. Användandet av guiden är frivilligt. 
Den här guiden innehåller detaljer om god hygienpraxis; praktiska och preventiva rekommendationer, 
avsedda att hjälpa producenten att känna självförtroende i arbetet med att uppnå målet, säkra 
produkter. Dessa rekommendationer överensstämmer med de allmänna hygienkraven ( EG-
förordningen N°852/2004), så väl som med kraven för mjölkproduktion ( (sektion IX i annex III i EG-
förordningen N°853/2004). Guiden tillämpar också HACCP-principerna, och utgår ifrån en specifik och 
anpassad metod, och presenterar en gemensam analys av faror som rör denna sektor. 

Dessutom kan denna guide, eftersom den bygger på kunskap och erfarenhet från många producenter 
och experter från många EU-länder, presentera exempel på undantag för småskaliga företag och 
/eller företagare som använder traditionella metoder. 

Vem är guiden avsedd för?  

Denna frivilliga guide är avsedd för att användas av gårds- och hantverksproducenter. Den här 
sektorn består i allmänhet av: 

• “Gårdsmejeri”producenter av ost och mjölkprodukter, som till övervägande del använder 
mjölk producerad på den egna gården i överensstämmelse med traditionella metoder. 

• “Hantverks”producenter av ost och mjölkprodukter, som använder mjölk från lokala 
producenter, och som bearbetar den med utrustning avsedd för småskalig produktion, och 
arbetar med hantverksmässiga metoder. 

Således, i den här sektorn, arbetar varje producent med minst 2-3 olika aktiviteter eftersom hon/han 
samtidigt är; 
1. (ofta) bonde / mjölkproducent (omfattas av bilaga III i EG-förordning N°853/2004 och annex I i 

EG-förordning N°852/2004) - (primärproduktion) 
2. (alltid) producent som processar mjölk till färdiga produkter avsedda att konsumeras av 

slutkonsument (omfattas av annex II i EG-förordning 852/2004 och av annex III i EG-förordning N 
°853/2004) - (efter primärproduktion) 

3. (ofta) försäljare av hela eller delar av sin produktion till slutkonsument och/eller 
återförsäljare (omfattas av annex II i EG-förordning 852/2004) - (efter primärproduktion) 

I de kommande sidorna av denna guide, kommer uttrycket, “livsmdelsföretagare” att ersättas med 
ordet “producent”, som används mer ute på fältet, och som generellt sett beskriver 
“livsmdelsföretagare” i alla deras ”dimensioner” (bonde, producent, försäljare) 
Beträffande produktionsmetoder så kan mjölken komma från kor, får, getter, bufflar eller tama hovdjur, 
och kan vara pastöriserad eller opastöriserad. De viktigaste kännetecknen för sektorn är att mjölken 
processas typiskt på gården där den produceras, eller i en produktionslokal i närheten- en funktion 
som bidrar till den höga hygieniska standard som är nödvändig för traditionella produktionsprocesser, 
och till en nära relation mellan mjölkproducent och producenten av slutprodukter (i de fall där de är 
olika aktörer) 

För att sälja sina produkter brukar gårds- och hantverksproducenter föredra direktförsäljning eller korta 
leveranskedjor, men man använder också längre och indirekta kedjor (”affinörer”, grossister och 
stormarknader) i enlighet med ökande efterfrågan. 

I enlighet med denna sektors karaktär, är omfattningen av den här guiden avsedd att täcka 
hygienrekommendationer för producentens aktivitet, som sträcker sig till den punkt när 
produkten lämnar produktionsenheten. De omfattar mjölkproduktion, bearbetning av mjölk, 
och den försäljning som producenten själv står för. 

Förutom de producenter som är den här guiden huvudsakligen vänder sig till, är den också av intresse 
för andra intressenter så som: 
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- Tekniska experter inom sektorn, som står i regelbunden kontakt med dessa producenter, och som 
kan sprida guiden bland dem, göra den känd och och även garantera en lämplig utbildning .        
- Behöriga myndigheter: i enlighet med EG-förordning 882/2004 (artikel 10), kan denna guide, 
godkänd av EU MS, tas i beaktande vid offentlig kontroll. Den ger exempel på undantag och 
anpassningar lämpliga för den berörda sektorn. 
 
 
Vad innehåller riktlinjen? 
 
Riktlinjen beskriver ett komplett livsmedelssäkerhetssystem (FSMS= Food Safety Management 
System) bestående av följande 3 delar: 
 
1- “God hygienisk praxis” (GHP - del II) och “God tillverkningssed” (GMP - del III). Vid gårds- 
och hantverksmässig produktion av ost och andra mjölkprodukter, är dessa två delar att betrakta som 
nödvändig grundläggande kunskap för att kunna kontrollera risker som orsakas av de faror som kan 
tänkas förekomma. De utgör en grund för implementering av en HACCP-baserad plan. Vid 
utarbetande av egna förfaranden kan producenter hänvisa direkt till GHP- och GMP-förfarandena i 
riktlinjen. 
 
2- HACCP-baserat förfarande, inkluderande:  
 
- “Faroanalys”, presenterad i ett appendix, för att inte göra den operativa delen av dokumentet för 
tung. Den här delen presenterar de huvudsakliga kemiska, fysikaliska och mikrobiologiska farorna 
som rör mjölkprodukter och räknar upp de mer relevanta faror som refereras till i övriga delar av 
dokumentet. För varje fara beskrivs dess natur, dess karakteristika och presenteras konkreta råd för  
förebyggande åtgärder och kontroll. 
 
-  “HACCP-baserade planer” (sektion V) På flödesschema nivå (mjölk och produktion av 
mjölkprodukter) görs en specifik analys presenterad som en tabell (se nedan) som omfattar: 
- ev. faror för varje processteg,  
- förebyggande åtgärder anpassade till varje specifik fara. Några av dessa förebyggande åtgärder 
skall betraktas som operativa grundförutsättningar, när de betraktas som avgörande  för hantering av 
den berörda faran vid det aktuella processteget. Dessa operativa grundförutsättningar visas i de 
viktiga steg som betonas i guiden (se nedan)  
- de kontrollerande åtgärder som säkerställer att faran förebyggs 
-de korrigerande åtgärder som motsvarar de faror och åtgärder som beskrivs 
 
3- Andra hanteringsåtgärder, inkluderande:  “Riskanalys vid mjölkproduktion”(Del IV), 
“Spårbarhet” (Del VI), “Egenkontrollplaner” (section VII) and “Avvikelsehantering” (Del VIII) 
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Fokus på HACCP-baserade planer 
 

 Hur man använder dem? 

Varje HACCP-baserad plan presenteras som ett separat ”blad” för att underlätta för användaren att 
välja ut endast de blad som rör dennes produkter och tillverkningsmetoder. Bladen presenteras i ett 
standard tabellformat för att vara lätta att läsa. Hur man förväntas använda dem beskrivs nedan. 
 

 Processteg 
att övervaka 

Vilka är 
farorna? 

Förebyggande 
åtgärder 

Kontroll och 
övervakning  

Korrigerande åtgärder 

Kolumnen
s innehåll 

Varje rad i 
den här 
kolumnen 
motsvarar ett 
processteg/ar
betsmoment 
 
Vissa rader 
kan vara 
valbara och 
vissa 
processteg/ar
betsmoment 
kanske inte 
gäller en 
specifik 
produkt. 

I den här 
kolumnen ges 
information 
om farornas 
natur och 
orsak vid 
varje 
processteg/ar
betsmoment 
(M:mikrobio- 
logisk 
kontamination 
eller tillväxt 
K: kemikalisk 
fara,  
F: fysikalisk 
fara)..  

I den här 
kolumnen 
föreslås 
vilken/vilka 
förebyggande 
åtgärder som 
kan vidtas för 
varje 
processteg/arb
ets- 
moment. 
Åtgärderna 
bygger på god 
hygienisk 
praxis eller 
andra tekniska 
råd. 

I den här kolumnen 
beskrivs de 
kontrollmetoder som kan 
användas för att visa att 
de förebyggande 
åtgärderna utförts på ett 
effektivt sätt I de flesta 
fall föreslås flera 
möjliga metoder.  
 
Kontrollen kan bestå 
av mätningar eller mer 
subjektiva åtgärder 
baserade på 
producentens 
yrkeskunnande och 
erfarenheter som t.ex. : 
“visuell inspektion”, 
“organoleptisk 
inspektion” 

Den här kolumnen 
beskriver lämpliga 
åtgärder för att uppnå ett 
tillfredsställande resultat 
när de förebyggande 
åtgärderna inte gett 
förväntat resultat. 
 
De korrigerande 
åtgärderna kan vara: 
- Omedelbara, som 
utförs under pågående 
produktion,  
och/eller 
- Framtida korrigerande 
åtgärder, som utförs 
innan nästa 
produktionstillfälle 

Hur 
använder 

man 
kolumnen

?  

Producenten 
måste 
granska varje 
steg och 
sedan 
behålla de 
steg som 
motsvarar 
dennes 
produktion, 
och hoppa 
över steg 
som inte gör 
det.  

 Producenten 
måste ta 
hänsyn till de 
före- 
byggande 
åtgärderna 

När flera alternativ 
förslås, måste 
producenten välja 
åtminstone ett av dem. 
 
De lagstiftningskrav som 
beskrivs, måste följas 

Producenten måste ta 
hänsyn till de 
korrigerande åtgärder 
som föreslås. 

 
 
 
Sammanfattningsvis, när producenten använder dessa tabeller, har denne ansvaret för att välja 
ut de delar av bladen som motsvarar dennes produkter och processteg, och de kontroller som 
är lämpliga till dessa.  
Trots de ansträngningar som lagts ned på denna guide så kan det finnas nationella och regionala 
variationer i tillverkningsmetoder, och vissa produktionsmetoder och produkter kanske inte har 
speciellt nämnts i dokumenten. När en producent lägger till specifika lösningar anpassade till sina 
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system, skall denne kunna förklara och bestyrka dem.  
 
I dessa HACCP-baserade planer, är några steg markerade med grått, eftersom de är mer viktiga 
för att kontrollera en fara. I dessa ”viktiga steg” är viktig information skriven med fet stil. Även 
om de råd som ges i dessa viktiga steg baseras på erfarenhet hos branschens experter, och 
bör tas i beaktande, så är de att betrakta som tekniska råd och inte en lagstadgad skyldighet. 
 
Det är viktigt att notera att begreppet ”viktigt steg” skiljer sig från HACCP begreppet kritisk kontroll 
punkt (Critical Control Point, CCP). En CCP är en specifik punkt, process eller steg, i tillverkning av 
livsmedel, där kontroll kan utövas för att reducera, eliminera eller förhindra risken för en osäkra 
livsmedel. Om denna kontroll inte utförs, kan en CCP betyda att produktionsprocessen stoppas, och 
en batch möjligen kan behöva kasseras eller destrueras. När CCP anges, skall de övervakas och 
noteras för varje batch. 
I enlighet med lagstiftningen ”hanteringssystem för livsmedelssäkerhet som omfattar 
grundförutsättningar och förfaranden baserade på HACCP-principer inklusive underlättande 
av/flexibilitet i tillämpningen i vissa livsmedelsföretag” bygger vårt system på korrekt utförd hygienisk 
praxis och god tillämpningssed, och också på förebyggande och korrigerande åtgärder i förhållande till 
specifika faror identifierade i vissa steg.  
 
Guiden bygger således på en anpassad HACCP-princip som innebär att inga CCP identifiers för 
produkter framställda av obehandlad mjölk. 
 

 Dokumentation 

I gårds- och hantverksmejerier utför endast en eller ett fåtal personer hela tillverkningsprocessen och 
då kan det vara tillräckligt att endast föra protokoll över de avvikelser som kan förekomma, och de 
åtgärder som vidtagits för att korrigera avvikelserna. I storskalig livsmedelsproduktion, med många 
anställda, är det nödvändigt att föra mer omfattande protokoll, för att uppnå en säker 
livsmedelsproduktion. 
  
Avvikelser som uppstår och noteras vid rutinkontroller under tillverkningsprocessen (t.ex. gällande - 
temperatur, pH-värde, rengöringsprocedur, organoleptisk kvalitet) kan protokollföras endast när 
avvikelser från normala värden noteras, tillsammans med eventuella korrigerande åtgärder som 
vidtagits. Provresultat av de analyser avsedda att kontrollera HACCP-baserade planers effektivitet, 
 (så som t.ex. resultat av mikrobiologiska analyser) skall alltid sparas. Dessa utgör s.k. historiska data, 
som ger besked om säker livsmedelsproduktion, och kan även vara det som visar på en förbättrad 
säkerhet vid livsmedelsproduktion. 
 
Guiden föreslår inte modeller eller mallar för protokoll eller register; producenten bör i stället utarbeta 
protokoll lämpliga för sin typ av produktion och produkter. Det kan vara fullt möjligt att uppfylla sina 
skyldigheter med en förenklad dokumentation. 
 
 

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

Egenkontrollåtgärder, - baserade på mikrobiologiska analyser och annat, (pH-mätning, smak, doft….) 
genom hela produktionsprocessen – hjälper producenten att kontrollera om den egenkontrollplan 
han/hon har utarbetat genom att använda denna guide är effektiv. Exempel ges i avsnittet 
”Egenkontrollplaner” 
 
Om sanitära problem skulle uppstå under verifieringsprocessen, eller upptäckas i en slutprodukt, 
behöver egenkontrollplanen ses över. En genomgång av produktionsprocessen måste följas av 
översyn och, om så krävs, uppdatering av planen. 
 
Vilka är de faror som beaktas? 
 
I APPENDIX I i den här guiden presenters den faroanalys som gjorts av den grupp som skrivit denna 
guide, och som ligger till grund för hela detta dokument. Den analysen är baserad på erfarenheter och 
kunskaper hos de producenter, tekniker och experter som varit delaktiga i att  ta fram och 
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implementera tidigare riktlinjer för den här branschen (på nationell nivå). Man har identifierat flera 
betydande risker, deras natur, deras omfattning eller allvarlighetsgrad av deras följder. De anges på s. 
97.   
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Hur guiden tar hänsyn till flexibilitet 
 
Flexibilitet kan definieras som möjligheten att undanta eller anpassa en del av innehållet i 
hygienförordningen, särskilt med avseende på byggnader, anläggningar, utrustning och  under vissa 
omständigheter tillverkningsmetoder. 
 
Medlemsstaderna har möjlighet att godkänna att en producent inte uppfyller vissa speciella krav i 
hygienpaketet. Särskilda undantag kan ges för produkter av traditionell karaktär. Det är intressant att 
notera att i vissa länder betraktas all gårds- och hantverksproduktion av ost och andra mjölkprodukter 
som livsmedel med traditionell karaktär. 
 
Medlemsstaterna kan också, under specificerade omständigheter, anpassa kraven i bilagorna till 
hygienförordningen,  t.ex. för att möjliggöra fortsatt tillverkning med traditionella tillverkningsmetoder, 
eller för att tillmötesgå de speciella behoven för livsmedelsproducenter belägna i områden med  
särskilda geografiska begränsningar. 
 
I guiden markeras undantag och anpassningar. Guiden ger exempel på hur undantag och 
anpassningar kan tillämpas i gårds- och hantverksproduktion. Innan sådana genomförs bör 
producenten  veta om de nationella regelverket tillåter det. Om så inte är fallet, kan producenten, 
ensam eller i grupp, begära en anpassning eller ett undantag, genom att ta kontakt med den berörda 
myndigheten. 
 
När man i annexet använder uttryck som ”om nödvändigt”, ”när det är lämpligt” och ”tillräckligt” m.fl. 
sådana uttryck, är det dock i första hand upp till producenten att avgöra vd som skall tillämpas. Då 
behövs inte särskilda flexibilitetsbestämmelser från nationella myndigheter; det är en fråga om att 
tolka kraven på ett lämpligt sätt 
 
Det här är mycket viktigt för hantverksproducenter eftersom deras metoder generellt sett är mindre 
kända och kunskapen om dem mindre spridd, än de metoder som används inom industrin, och det 
ibland uppstår problem och hinder för att tillämpa de metoder som beskrivs med denna terminologi. 
Det är denna guides avsikt att sprida information om dessa metoder, som huvudsakligen finns 
dokumenterade i kapitlet ”Lokaler och utrustning” 
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SAMMANFATTNING – HUR SKALL GUIDEN ANVÄNDAS? 
1. Läs hela hygienpraxis, GHP och God tillverkningssed GMP (delarna II och III) 

Dessa är förslag på bra praxis och arbetsmetoder. GHP och GMP utgör basen for säker 
livsmedelsproduktion. Producenten skall välja ut och anpassa de metoder som passar för just de 
produkter som produceras i hans/hennes företag. 
 

2. Välj från Riskanalys för “Produktion och lagring av mjölk på gården” eller  ”HACCP-
baserad plan för transport, lagring och hantering av mjölk  i mejeriet” för 
rekommendationer gällande  mjölk som råvara  

Risk analys för “Produktion och lagring av mjölk på gården” (del  IV) är relevant för den som har 
egna mjölkproducerande djur, medan den som köper in sin mjölk kan ha nytta av att visa den för sin 
leverantör.  
 
”HACCP-baserad plan för transport, lagring och hantering av mjölk  i mejeriet” (del V) gäller för den som 
köper in mjölk och alla som värmebehandlad sin mjölk.. 
Producenten bör läsa det lämpliga bladet och anpassa de förebyggande åtgärderna till sin situation. 
Producenten bör följa sin anpassade plan och genomföra de nödvändiga kontrollerna och 
korrigerande åtgärderna. Protokoll över avvikelser sbör föras. 
 

3. Välj ur den HACCP-baserade planen för produkter (del V) 
Producenten bör läsa det lämpliga bladet/bladen och anpassa de förebyggande åtgärderna till sin 
situation. Producenten bör följa sin anpassade plan och genomföra de nödvändiga kontrollerna och 
korrigerande åtgärderna. 
 

4. Förklara information för kontrollmyndigheten 
Producenten bör kunna förklara sitt egenkontrollsystem (FSMS) och visa att han/hon följer det, t.ex. 
genom att visa protokoll (avvikelser och korrigerande åtgärder anpassad till dessa avvikelser. 
testresulltat…) 
 

5. Validering av egenkontrollsystem (FSMS) och löpande verifiering   
Mikrobiologisk och kemisk analys kan användas för att validera (bevisa att den fungerar) en plan.  
När testning är avsedd att särskilt bedöma huruvida ett visst livsmedelsparti eller en process, skall 
det antal analyser som anges i Annex I betraktas som ett minimum. Analysfrekvensen fastställs inte 
av Förordningen utan av producenten, och skall bygga på sådant som historiska data och 
produktens mikrobiologiska känslighet. Det rekommenderas att nya producenter genomför fler 
analyser tills tillräckligt med historiska data finns för att verifiera att systemet är effektivt. 
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Faror som kan uppstå vid hantering av livsmedel kan enkelt kontrolleras med god god hygienisk 
praxis, och eftersom det är få personer som arbetar i gårds- och hantverksmejerier är farorna också 
begränsade. Detta möjliggör flexibilitet i förhållande till tillsynskraven. 
De här hygienreglerna gäller för alla som arbetar med livsmedel, oavsett om man arbetar ensam eller 
tillsammans med andra. 
 
Allmän hygien för den som arbetar med livsmedel 
 
Effektiv handtvätt med tvål och vatten är den viktigaste hygienkontrollåtgärden i ett 
livsmedelsproducerande företag. Naglarna skall vara rena och olackade och lösnaglar får ej 
förekomma. Noggrann tvätt av tummar och mellan fingrarna ä viktigt.Om armarna kommer i kontakt 
med livsmedel skall de tvättas.Vid mjölkning utomhus där vatten inte finns tillgängligt, kan handtvättgel 
eller lämpliga våtservetter användas, och då skall händerna tvättas med tvål och vatten så snart som 
möjligt därefter. 
 
Handtvätt bör ske: 

 Innan mjölkning. 

 När man går in i en livsmedelsproduktionslokal. 

 Innan man hanterar livsmedel, ingredienser eller kulturer. 

 Efter toalettbesök. 

 Efter telefonsamtal. 

 Efter att ha hanterat ev. kontaminerat material. 

 När händerna är smutsiga. 

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

 Skärsår och skrubbsår skall täckas med vattentätt förband eller handske.. 

 Den som hanterar livsmedel skall under arbetet avstå från att röka, spotta, tugga och äta.  

 Den som hanterar livsmedel bör undvika att hosta och nysa i närheten av livsmedel.  

 Smycken bör inte tillåtas i produktionsområden, även om undantag görs ibland t.ex 
avseende slät vigselring och små örhängen.. 

 Där oavsiktligt spill kan utgöra en kontaminationsrisk bör allergener (inkluderande 
spannmål som innehåller gluten, kräftdjur, skaldjur, ägg, fisk, jordnötter , nötter, sojabönor 
, selleri, senap, sesam, lupin och svaveldioxid) inte tas in i lokalen om det inte är en 
deklarerad ingrediens. 

Klädsel 
 
All personal skall använda lämplig klädsel, en klädsel för mjölkning och en annan ren klädsen för 
livsmedelsproduktion; kläder som används i mejeriet skall inte användas i arbete på gård eller annat 
ställe. En lämplig klädsel, så som t.ex. rock eller förkläde, skall tas på när man går in i mejeriet, och 
skall tas av när man går på toaletten. All arbetsklädsel skall vara i bra skick, -fri från revor, nötning och 
lösa knappar. 

Ombyte av skor (eller skobad) skall finnas vid ingång till mejeriet..Om skobad med desinfektionsmedel 
används skall detta bytas ut med lämpliga mellanrum, för att försäkra att det är effektivt.  
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Utbildning 
 
Alla livsmedelsproducenter och mjölkningsansvariga skall ha lämplig utbildning; det kan vara en 
formell livsmedelsutbildning eller genom instruktioner av en mer erfaren kollega. Utbildningen bör 
innefatta kännedom om faror i livsmedelshantering och ge kännedom om god hygienisk praxis.  
 

Hälsa 

För att undvika infektionssjukdomar, bör all personal vara vid god hälsa. I många medlemsstater är 
inte en formell hälsokontroll för arbete med livsmedel tillgänglig; i dessa fall kan personal garantera sin 
lämplighet för arbete med livsmedel med sin närvaro, och skall avstå från arbete vid ohälsa, vid 
läkares inrådan eller vid. 

 Diarré och/eller kräkningar under de senaste 48 timmarna. 

 Infektionssjukdom som kan överföras genom hantering mat - såsom t.ex. Salmonella. 

Personal bör avhålla sig från arbete vid rinnig näsa, ögon eller öron, om detta inte kan täckas över på 
ett lämpligt sätt.. 
 
Besökare 
 
När besökares klädsel utgör en fara  för kontaminering, skall de förses med en lämplig 
överdragsklädsel, hårnät där sådana används, och lämpliga skor. Besökare som lider av kräkningar, 
diarré eller infektionssjukdom bör ej vistas i livsmedelslokaler.  
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Krav på utrustning och lokaler avsedda för produktion av mejeriprodukter 
 
Läge, utformning, dimensioner och uppförande av byggnader och angränsande områden avsedda för 
produktion, lagring och försäljning an mejeriprodukter, skall tillåta att dessa aktiviteter utförs under 
hygieniska förhållanden, genom att förhindra direkt kontakt eller närhet till avfallsmaterial, smuts, 
främmande föremål och skadedjur som insekter och gnagare. Angränsande lokaler skall hållas fria 
från sådant som kan locka skadedjur. 
 
Mejeriet bör vara så nära som möjligt platsen för mjölkningen, så att riskerna under mjölktransport 
minimeras. Där det är möjligt bör man ta hänsyn till sådana faktorer som vindriktningen, väderstrecken 
och solens position (för att upprätthålla önskad temperatur) när man väljer platsen för uppförande av 
mejeri. 
 
▪ Allmän layout och processflöde. Lokalerna skall vara lämpliga för de aktiviteter som skall 

utföras i mejeriet, med hänsyn tagen till sådant som produktionsvolym, typ av produkter, och antal 
anställda, om sådana finns. 

 
Utformningen av rummen bör om möjligt, följa principen om processflödet från råvara till utskick av 
varor, och undvika att flödet korsas; denna princip är dock inte alltid viktigt i mejeriproduktion eftersom 
hög hygienisk standard krävs för mjölk och bearbetade produkter.  
 
Det är möjligt för mejeriet att använda: 

o  samma in- och utgångsdörr för personal, råvaror och färdiga produkter, 
o  samma utrymme för olika ändamål (t.ex.. produktion, förpackning, märkning, rengöring)  
o separata byggnader för vissa ändamål (t.ex. lagring av förpackningsmaterial, mognad av 

ost, försäljning etc.) 
 

Producenten vidtar istället åtgärder för att undvika korskontaminering, så som att tvätta händer och 
material mellan olika steg, utföra processer skilt i tid, eller utföra dem samtidigt med tillräckligt 
utrymme mellan dem, eller skydda (täcka över) produkter under bearbetning och / eller under 
förflyttning av  dem (eller förpackningsmaterial) i lokalen 

 
▪ Lagring och transport av mjölk. Mjölk lagras vanligen i en mjölktank, men det är också möjligt 

att använda andra behållare, såsom hermetiskt tillslutna hinkar eller kannor som kan kylas genom 
alternativa metoder (t.ex. att använda en kylslinga, sänka ned krukor i rinnande kallt vatten, etc.). 
Mjölk får transporteras i kärna, kanna, kruka, eller annan behållare som är lämplig för kontakt 
med livsmedel. Transport kan ske till fots, bil, cykel, släpvagn, rör eller annat sätt så länge 
villkoren för mjölktransport respekteras. 
 

▪ Omklädning och toaletter. En speciell yta skall tillhandahållas för ombyte till skyddskläder före 
hantering av livsmedel, detta behöver dock inte vara ett separat rum. Skyddsklädsel skall 
förvaras så att kontaminering ej uppstår (lämpliga krokar, skåp m.m.). Ett skobad är inte 
obligatoriskt, men utomhusskor skall bytas ut eller saneras innan de tas in i 
livsmedelsproduktions lokaler. Ett tillräckligt antal toaletter skall finnas, dessa kan även finnas i en 
angränsande byggnad, (t.ex. mejeriägarens bostad).  
 

▪ Områden för hantering av livsmedel: produktion, torkning, mognad/lagring, kylning, 
förpackning och försäljning. Lokalerna skall vara konstruerade så att de är enkla att rengöra 
och minskar risken för kontaminering. Lokaler och utrustning som är dåligt underhållna kan vara 
en källa till fysisk kontaminering och ge upphov till en miljö där patogener kan kolonisera.  
 

▪ Väggar och golv bör vara släta, ogenomträngliga och lätt att rengöra. Lämpliga material kan 
vara kakelplattor eller plastpaneler men slätmålade ytor (så länge giftfri färg används) kan också 
vara acceptabelt. Ytorna skall vara fria från skador som hack, sprickor, hål eller flagnande färg. 
Där det är möjligt, bör golvet i produktionsområdet vara utformat för att underlätta dränering. I 
områden utan en avloppsbrunn, bör försiktighetsåtgärder vidtas för att undvika bildandet av 
stillastående vatten, utom i mognadsrum när det hälls på golvet av tekniska skäl. För att undvika 
kondens, är det önskvärt att undvika takbeklädnad av metall. 
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▪ Fönster och dörrar skall ha lätt rengjorda släta ytor, och skall hållas i gott skick, särskilt om de 

är av sådana material som trä. Öppningsbara fönster måste täckas med insektsnät. Ytterdörrar 
och fönster skall kunna stängas korrekt för att undvika att smuts kan komma in.  
 

▪ Ventilation bör finnas för att undvika kondens och tillåta luftväxling. Oavsett om ventilationen är 
naturlig eller artificiell, bör luftintaget placeras på lämpligt avstånd från potentiella 
föroreningskällor såsom stall eller lador. 
 

▪ Belysning kan vara naturlig eller artificiell men måste vara tillräcklig. Lampkupor kan skydda 
glödlampor och förhindra glassplitter, men är ej obligatoriskt. 
 

▪ Maskiner och verktyg bör vara lätta att rengöra. Ytor i kontakt med livsmedel bör vara av 
livsmedelsgodkända material, t.ex. rostfritt stål eller godkända plaster. Redskap skall ej förvaras 
på golvet. 

 
▪ Ytor eller behållare för förvaring av ingredienser och emballage. Lämpliga utrymmen bör 

tillhandahållas för lagring av ingredienser, i ett rent, torrt och, i förekommande fall, 
temperaturkontrollerat utrymme. Detta kan vara i produktionsutrymmet , i en intilliggande lokal 
eller i en intill liggande byggnad, så länge som kraven på förvaring av emballage och ingredienser 
uppfylls, och ingredienser och förpackningsmaterial (inklusive flaskor och burkar) skyddas från 
smuts och kontaminering. Användning av slutna behållare tillåter lagring av råvaror och 
förpackningar i samma utrymme.  
 

▪ Utrymmen för rengöring: Ett tillräckligt antal lättillgängliga diskbänkar med diskho med tillgång 
till varmt och kallt vatten skall finnas. Ett diskbänk med ho kan användas för rengöring av 
utrustning, ostar och handtvätt under förutsättning att korskontaminering undviks. 
Rengöringsprodukter kan förvaras i ett separat utrymme eller i ett skåp i produktionslokalen. 
Rengjord utrustning kan förvaras i produktionslokalen på öppna hyllor. 
 

▪ Packning och märkning. Detta kan utföras i produktionslokalen, förutsatt att korskontaminering 
undviks.  
 

▪ Försäljningsyta (frivilligt). Golv, väggar och tak måste vara i gott skick, men behöver inte 
uppfylla samma krav som i produktionsutrymmet. Vid behov kan en diskbänk med ho i ett 
angränsande utrymme användas för rengöring av material och handtvätt.  
 

▪ Avfallshantering. Matavfall, oätliga biprodukter och annat avfall skall avlägsnas från 
produktionsområdet så snabbt som möjligt, deponeras i behållare och kasseras på ett hygieniskt 
sätt i enlighet med nationell lagstiftning. 
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Underhåll av utrustning och installationer  
 

Lokalernas och utrustningens skick skall kontrolleras regelbundet av producenten, och vid behov 
skall underhållsarbete utföras. Underhållsarbete bör ej utföras under produktion. 
Underhållsarbete kan vara:  
 

 Renovering av skadat material (på grund av slitage): ommålning av väggar, golv, tak 
eller dörrar, utbyte av trasiga eller saknade kakelplattor på väggar eller golv, byte av 
ventilations eller kylaggregats filter, lagning eller byte av insektsnät, rengöring eller 
underhåll av vattentillförsel, redskap (knivar, bord….) dörrar, fönster och 
plastskynken/, översyn och rengöring av avlopp (handfat, hoar), elektrisk utrustning, 
belysning, etc. 

 Kontroll av prestanda för maskiner i enlighet med tillverkarens rekommendationer 
eller egna regler. Några rekommendationer:  

 
o  Mjölknings anläggning:  

▪ Spenkoppar: Kontrolleras regelbundet 
▪ Slut enhet: kontrollera om den är ren efter varje diskning.  
▪ När engångsartiklar används, byt ut dem efter varje användning 
▪ Vacuum mätare: kontrollera innan mjölkning. I händelse av problem 

kontroll av oljenivån, remspänning, reglerventil och vakuumledning.  
▪ Pulsatorer: rengör luft ventiler (packning). 

Anpassningar / Flexibilitetsåtgärder 

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

o Väggar, golv, tak, fönster och dörrar gjorda av material som inte är släta, resistenta 
mot korrosion eller ogenomträngliga (mognad i naturliga grottor, stenmurar och golv, 
etc.). 

▪  
o Utrustning och ytor som används för produktion och/eller förpackning, av material 

som inte är släta, lätt rengjorda och resistenta mot korrosion så som träutrustning 
(hyllor, redskap, e.t.c.), växt material (hyllor av bambu, bast, blad som omslag vass 
etc.), stenar till pressning, utrustning av koppar och mässing (formar, brytverktyg, 
pressar, e.t.c.), textildukar för dränering och omslag, aluminium folie e.t.c..  

 
"Ostar med traditionella egenskaper”: de som, i den medlemsstat där de traditionellt tillverkas, är  

 
 Historiskt erkända som traditionella produkter.   

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

 
 Eller tillverkas enligt bestämda eller registrerade tekniska referenser för den 

traditionella processen eller enligt traditionella produktionsmetoder. I vissa 
länder betraktas Gårds- och Hantverksproducerade ostar och mejeriprodukter 
som traditionella. 

 
Mejerier som tillverkar produkter med traditionella egenskaper, och som vill dra nytta av detta , 
måste vara säkra på att den berörda myndigheten har underrättat Europeiska kommissionen om 
detta. Om så inte är fallet, kan mejerier, enskilt eller kollektivt, ta kontakt med den berörda 
myndigheten och begära det.  

FLEXIBILITETS 
ÅTGÄRD 
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▪ En allmän översyn en gång per år. Om det är nödvändigt, tillkalla en 
tekniker. 
 

o Pastöriseringsanläggning: kontrollera omslagsventil, flöde och temperaturmätare. 
 

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

 
o pH mätare: kalibrering med två buffertlösningar.   

 
Utrustningen eller maskiner som försämras eller visar funktionsavvikelser och kan påverka 
produkternas säkerhet måste bytas ut eller repareras omedelbart. 
 
Frekvensen för rutinunderhåll skall anpassas till användningsintensitet, rekommendationer från 
tillverkare eller teknisk personal, och utrustningens och installationernas skick. Rutinunderhåll och 
kalibrering av utrustning för övervakning av CCP eller parametrar som definieras i regelverk skall ske i 
enlighet med tillverkarens anvisningar med följande rekommenderade frekvens   

 Pastöriseringsanläggning:  årligen  
 Termograf och temperaturmätare: årligen.  

 
 
Producenten kan utföra kontroll och kalibrering, och vid behov, söka extern hjälp vid avvikelser. 
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Principer för rengöring 
 
Rengöring betyder att eliminera synlig smuts och avlagringar, varav det finns två typer när det gäller 
mjölk: 

 Organiska avlagringar såsom fett, protein, laktos  

 Mineraliska avlagringar såsom kalk eller mjölksten (som är en blandning av mjölkfett , 
protein, laktos och kalk) 

I ostproduktion, är noggrann rengöring utan desinfektion bättre än systematisk desinficering av 
utrustning och material för att bevara den naturliga floran och balansen i det mikrobiella ekosystemet. 
Användningen av desinfektionsmedel är ett beslut som skall tas av den professionella osttillverkare. 
 
Val av rengöringsprodukter 
 
Ett rengöringsmedel som används i en vattenhaltig lösning hjälper till att ta bort avlagringar 
(nedsmutsning) från ytor och fånga upp dem som en suspension i rengöringsvätskan . Det finns flera 
typer av rengöringsmedel: 

 Alkaliska rengöringsmedel som avlägsnar organiskt material  

 Neutrala rengöringsmedel som är avsedda för manuell rengöring och som inte får vara 
skadliga för huden. 

 Syrabaserade rengöringsmedel som avlägsnar mineraler såsom kalk och mjölksten. 

 Enzymatiska rengöringsmedel som innehåller enzymer som är utformade för att ta bort 
ett specifikt substrat och som utgör ett möjligt alternativ till alkaliska rengöringsmedel. 

Andra tillsatsmedel kan finnas i produkten, för att hjälpa till att avlägsna olika typer av nedsmutsning 
beroende på vilka ytor som skall behandlas. Exempel: 

 Vätmedel (ytaktiva) neutraliserar ytspänning och möjliggöra bättre kontakt med 
beläggningar, 

 Kelatbildare begränsar bildandet av kalkavlagringar, 

 Skummedel gör det möjligt för rengöringslösningen som skall anbringas som ett skum, att 
öka kontakttiden 

 Desinfektionsmedel, såsom klorerade baser eller perättiksyra kan kombineras med ett 
rengöringsmedel 

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

I de fall där bevarandet av den naturliga mikrofloran i miljön är önskvärd och de produkter som 
tillverkas överensstämmer med EU: s lagstiftning kan det vara möjligt att rengöra 
produktionsutrustning genom att skölja endast med vatten med en definierad frekvens. 
 
Alla rengöringsprodukter måste vara lämpliga för användning inom livsmedelsindustrin och 
överensstämma med gällande EU-lagstiftning. När man väljer rengöringsprodukter , är det viktigt att 
beakta: 

 Typ av smuts eller beläggning: ett alkaliskt rengöringsmedel bör väljas för organiska 
beläggningar och syra rengöringsmedel för mineralbeläggningar 

 Typ av yta: kemikalier skall inte korrodera ytan den används på. Utrustning av rostfritt stål 
eller livsmedelsgodkänd plast har den högsta motståndskraft mot rengöringsprodukter och 
desinfektionsmedel medan kokkärl av kategori aluminium och aluminiumlegering 
(almasilium) inte är lämpliga för alkaliska kemikalier. Undvik att använda sprucken, repad 
eller skadad utrustning eftersom den är svårt att rengöra. Rengöringsmedel som 
innehåller hypoklorit (blekmedel) rekommenderas inte för aluminiumytor och bör 
användas endast med kallt vatten för att undvika inaktivering av desinfektionsmedel. Det 



Del II – God hygienisk praxis 
RENGÖRING 

19 

rekommenderas inte att blötlägga rostfritt stål i hypoklorit. 

 Vattnets hårdhet: rengöringsmedlets effektivitet beror på hur hårt/mjukt vatten man 
använder, och det kan vara nödvändigt att tillsätta mjukgörare (kelatbildare). Frekvensen 
för syrarengöring måste anpassas till vattnets hårdhet, ytans beskaffenhet och för vilken 
process utrustningen i fråga används. För äldre utrustning som är svårare att rengöra 
måste mer syra användas medan utrustning som blir varm vid användning lättare får 
beläggning av mjölksten i än utrustning som används när den är kall. 

 Rengöringsmetod (t.ex. automatisk eller manuell.) - Var noga med den mekaniska 
rengöringen, skrubbningen, på ytor och utrustning. 

Rengör med ”TAKT” 

När ett rengöringsmedel används, är det nödvändigt att definiera och tillämpa följande parametrar: 
Tid   Rengöringsmedlet bör vara i kontakt med ytan under tillräcklig tid. 
”Action”  Den mekaniska effekterna av aktiviteter så som att skrubba, gnugga osv. 

måste vara tillräckliga för att lösgöra avlagringar från ytan, 
Koncentration   Tillräcklig koncentration, alltså rätt dosering av rengöringsmedlet. 
Temperatur Rengöringslösning måste användas vid en lämplig temperatur och i enlighet 

med tillverkarens anvisningar. 
 
För alla dessa faktorer, följa rekommendationerna på rengöringsprodukterna. Respektera temperatur 
rekommendation för den utrustning och de metoder som används. 

Det rekommenderas, i synnerhet när man bestämmer sig för en rengöringsmetod, att till fullo 
kontrollera de parametrar som används för rengöringen, till exempel temperatur, dos, tid och mängd 
av sköljvatten. 

Lämplig städutrustning: 
 

 För att undvika att skada utrustning under rengöring och för att undvika att främja 
utvecklingen av oönskade bakterier: skursvampar och annat som repar materialet bör inte 
användas. Svampar och trasor kan förbli våta länge efter användningen och därigenom 
främja utvecklingen av bakterier. Använd hellre skurborstar eller skrapor med 
plasthandtag och kanter eller borst av nylon för mindre utrustning i produktionsområden 
eller yttre delarna av mjölkningsutrustning. 

 För att undvika att spruta smutsigt vatten på produkterna eller utrustningen vid rengöring, 
undvik att använda högtrycks sprutor i de utrymmen där mjölkprodukter finns, och skölj 
företrädesvis med kallt vatten för att undvika kondens. 

Vattenkvalitet:  
Se rekommendationerna i kapitel GHP Vattenkvalitet 
 
Schema för rengöring  
Rengöringen omfattar följande steg:   

* I de fall där bevarandet av den naturliga mikrofloran i miljön är önskvärd och de produkter som 
tillverkas överensstämmer med EU: s lagstiftning. Särskild försiktighet måste iakttas och använda 
tillräckligt varmt vatten och säkerställa tillräcklig mekanisk påverkan och kontakttid. 
 
Under försköljning där det finns höga halter av nedsmutsning på utrustningen, kan det ibland vara 
nödvändigt att blötlägga eller använda mekaniska åtgärder för att få bort det. Det är viktigt att skölja 
utrustningen noga, att använda tillräckligt med vatten för att få bort rester av rengöringsprodukter. 

Skölj eller 
förtvätt i 

varmt vatten 
Syra eller alkalisk 

rengöring eller skölj i 
varmt vatten* 

Sköljning Torkning, 
avrinning 
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Avrinning och torkning bör ske i frånvaro av stillastående vatten, vilket kan bidra till tillväxt av 
oönskade bakterier. Utrustningen måste förvaras (genom att hänga upp den, lägga den på hyllor, 
bord, eller dräneringsbord) så att den lätt kan torka upp. Undvik ansamlingar av vatten på golvet. 
 
Rekommendationer för rengöring av traditionella material 
 
Traditionella material måste rengöras med traditionella metoder - vilka har (empiriskt) visat sig vara 
effektiva  
 
Rengöring av produktionsutrustning i trä: 
Träet måste rengöras genom borstning med vatten av dricksvattenkvalitet (det finns maskiner för 
rengöring av lagringshyllor med vatten i rumstemperatur) eller genom användning av soda kristaller 
eller genom blötläggning i en alkalisk produkt. Effektiv torkning är viktig för rengöringsprocessen.. 
 
Rengöring av koppargrytor: 
En liten mängd vatten eller vassle (0.5-1.0L) lämnas i grytan och ett slipande kaolin pulver appliceras 
på ytan Borsta, skölj noggrant och låt torka helt innan grytan uppvärms, för att få bort kvarvarande 
fukt.. En mycket utspädd syra kan användas i stället för pulvret, men koncentrerade syror bör 
undvikas eftersom de kan få kopparen att oxidera. 
 
Rekommenderade frekvenser för rengöring av ytor och utrustning 
 

Tabell 3 

Ytor och utrustning Rekommenderad frekvens 

Mjölknings utrustning 

Mjölknings maskin Rengör efter varje mjölkning och med syradisk minst 
en gång i veckan 

Mjölk tank Rengör efter tömning 

Individuella torkdukar Rengör efter varje mjölkning 

Ystningsutrustning och lokaler 

Utrustning (ystkar, formar, brickor, bord, 
ostharpor, slevar m.m. ...) 

Rengör efter varje användning 

Golvet i produktionslokalerna Rengör minst en gång varje produktionsdag 
Ta bort och rengör regelbundet avloppsgaller och 
brunnar 

Väggar i produktionslokaler och 
mognadslager (*) 

Rengör vid behov 
Rengöring av mognadsrum måste utföras när de är 
tomma på ost 

Golv i mognadslager Rengör vid behov 

Mindre utrustning för ostmognad Rengör vid behov 
Rengör dukar, servetter, hinkar, borstar, handskar 
efter varje dags användning 

Trä i mognadslager Rengör lagerhyllorna efter varje mognadscykel 
Rengör hyllstativen vid behov 

Utrustning för luftkonditionering, 
ventilation, insektsfällor 

Damma galler och filter regelbundet 
Rengör dem minst en gång om året 
Kontrollera regelbundet att ev. kondensvatten inte 
droppar på mejeriprodukter 
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Tabell 3 

Lagringsutrustning (kylar, hyllor) Rengör regelbundet 

Återanvändbara förpacknings material Rengör after varje användning 

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

Rengör efter varje användning 

Vakuumförpackningsmaskin Följ leverantörens rekommendationer 
Rengör vid behov 

 
 
(*) Korrekt ostmognad kan endast ske med rätt atmosfäriska förhållanden (temperatur, luftfuktighet 
och närvaron av vissa luftburna mikroorganismer). Rengöring och desinficerar man sådana utrymmen 
för ofta kan man störa denna jämvikt och det kan leda till ostmognads defekter. 
 
Rengöringsplaner 
 
Producenten måste ha rutiner för att rengöra sina lokaler och sin utrustning (inklusive 
mjölkningsutrustning). Det är inte obligatoriskt att dokumentera eller notera dessa förfaranden. 
Producenten måste dock kunna förklara dem. 
 
Skulle ett skriftligt dokument upprättas, kan det omfatta hela anläggningen (inklusive 
mjölkningsutrustning) Det skulle då vara nödvändigt att; 

 Definierade lokaler, utrustning och material som skall rengöras. 

 Upprätta protokoll för rengöring, lämplig för  de lokaler, den utrustning och det material, och 
med hänsyn tagen till de rekommendationer som visas nedan. 

 Se till att personal som ansvarar för städverksamheten utbildas för uppgiften - utbildningen 
kan tillhandahållas internt. 

Exempel på tabeller 
 
Rummen på 
arbetsplatsen 
(Ange golv, 
väggar eller tak). 

Rengörings-
material 
(skrapa, borste, 
skumpistol etc.) 

Namn på 
och typ av 
rengörings-
produkter 

Dosering, temperatur 
(kallt, varmt eller hett 
vatten) och 
kontakttiden 

Frekvens  Ansvarig 
person/pers
oner 

      
Plan för rengöring av lokaler: 
 
 
Plan för rengöring av utrustning 
 
Utrustning 
(ange vilken 
typ av 
utrustning) 

Rengöringsmate
rial ”borstar, disk 
och tvättmaskin 
etc.) 

Produkter som 
används vid 
behov (ange 
vilken typ) 

Dosering, 
temperatur (kallt, 
varmt eller hett 
vatten) och 
kontakttiden 

Frekvens Desinficerings
frekvens (vid 
behov) 

Ansvarig 
person/p
ersoner 

       
 
 
Vid behov kan specifikationerna för rengöringsprodukt läggas till denna plan. 
 
Oregelbundet rengöringsarbete (t.ex. efter en avvikelse) kan registreras på grundval av följande 
modell: 
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Datum Typ av åtgärd Produkt namn Utrustning eller lokaler  som 
berörs (måste vara exakt) 

Namn på den person som utför 
åtgärden 
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Principer och frekvenser för desinfektion 
 
Desinfektion innebär att eliminera eller reducera mikroorganismer till acceptabla nivåer. Vid 
ostproduktion, speciellt för ostar av obehandlad mjölk, är grundlig rengöring utan desinfektion bättre 
än systematisk desinfektion av utrustning och material för att bevara den naturliga floran och hålla den 
mikrobiella balansen i ekosystemet.  
 
Användandet av desinfektion skall beslutas av den professionella osttillverkaren. Desinficering kan 
vara nödvändig på kort sikt för att åtgärda problem i produktionsanläggningar eller vid sanitära 
problem. I sådana fall bör inte all utrustning och alla lokaler desinficeras på samma gång, utan att följa 
ett progressivt desinfektionsförfarande, utspritt över flera dagar.  
 
För andra mejeriprodukter än ost, och då särskilt för osyrade produkter, rekommenderas regelbunden 
desinficering. 
 
Val av desinfektionsmedel 
 
Ett desinfektionsmedels avdödar mikroorganismer som finns närvarande på ytor efter att synliga 
smutsavlagringar har avlägsnats. De mest använda produkterna är natriumhypokloritlösning  
(blekmedel), klorerade alkaliska produkter (med kombinerade verkan av ett rengöringsmedel och ett 
desinfektionsmedel), syresatt vatten eller väteperoxid (som kan kombineras med syra, såsom 
perättiksyra). Desinfektionsmedel måste vara lämpliga för användning inom livsmedelsindustrin och 
måste följa gällande europeisk lagstiftning. Desinficering kan också uppnås genom värmebehandling 
av utrustning. 
Observera!!!: blanda aldrig klorbaserade kemikalier med syraprodukter eftersom detta kan frigöra 
mycket giftiga klorgas. 
 
Desinfektionsprotokoll 
 
Desinfektion innefattar följande steg, från vänster till höger: 

Om det praktiseras följer desinfektion alltid efter rengöring eftersom endast rena ytor kan desinficeras 
på ett effektivt sätt - men det är möjligt att använda kombinerade produkter såsom klorerade alkaliska 
produkter som möjliggör rengöring och desinfektion i ett enda steg. 

Om kvaliteten på vatten som används för desinfektion av ytor i kontakt med livsmedel hänvisas till 
rekommendationerna i kapitel GHP vattenkvalitet. 
 
Desinfektionsplaner 
 
Desinfektionsplaner utgår ifrån samma principer som rengöring planer (se GHP rengöring). 
 
Kontroll av desinfektionsplan 
 
Särskilt när man vill fastställa att de parametrar som uppfyller rengöring är tillfredsställande är det 
lämpligt att kontrollera: 

 Rengöringslösningens temperatur,  
 Dosering av desinfektionsmedel och kontakttid, 
 Mängden sköljvatten 

Det är möjligt att kontrollera effektiviteten av desinfektionen genom analys av produkter i stället för att 
svabba ytor. I de fall då upprätthållande av en positiv mikroflora är önskvärd och där, följaktligen ingen 
desinfektion utförs, är det inte nödvändigt att övervaka effektiviteten av desinfektion - då ett stort antal 
mikroorganismer naturligtvis skulle hittas. 

Skölj eller 
förtvätt i 
varmt 

 

Syra 
alkalisk 

rengöring 
Sköljning Sköljning Torkning Desinfektion 
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Producenten skall hindra skadedjur från att få tillgång till anläggningen och produkterna. Ost-or anses 
inte vara skadedjur i detta sammanhang. Kontroll av oönskade ost-or skall dock ingå i 
rengöringsprocedurerna. 
Gnagare, insekter och fåglar som kommer in i lokalerna, kan vara en källa till  patogena 
mikroorganismer som kan orsaka kontaminering av råvaror eller produkter (både halvfärdiga och 
färdiga) eller infektionssjukdomar hos personal. 
 
Farorna med skadedjur utanför lokalerna kan förhindras genom: 

 Hålla omgivningarna rena och torra; hårdföra och förbättra dränering av markytor där det 
behövs. 

 Sätt ut fällor mot gnagare runt produktionslokaler. 

 Förhindra vilda fåglar från att häcka i takutrymmen  och runt gården. 

 Visuell inspektion av fällor och takytor och borttagande av döda skadedjur när de hittas.   

 Noggrant tätning av fogar och springor i lokalerna för att hindra insekter från att komma in.  

 När fällor redan är utsatta, öka antalet fällor eller ring ett skadedjursbekämpnings företag. 

 Bespruta med insektsmedel utanför anläggningen där insekter förekommer i stora 
mängder. 

 Använda lämpliga och godkända, ej utgångna bekämpningsmedel 

Farorna med skadedjur inom lokalerna kan förhindras genom: 

 Visuell inspektion av lokalerna.  

 Användning av UV-fällor eller flugpapper i produktionsområden, lager och angränsande 
utrymmen. Flugpapper och UV-fällor bör placeras så att de säkerställer att döda flugor 
inte faller ner i produktionsutrustning, på produkt eller förpackningar. 

 Regelbunden rengöring UV-fällor, och byte av lampor enligt tillverkarens rekommendation. 

 Byte av flugpapper när så behövs. 

 Installera täta insektsnät i alla fönster som kan öppnas, och dörrar och andra ställen där 
insekter kan komma in (t.ex ventiler och fläktar) och byt ut trasiga nät. 

 Håll oskyddade fönster och dörrar stängda under produktion. 

 Placera lämpliga galler på avlopp för att förhindra att gnagare kan komma in. 

 Förvara förpackningsmaterial i lämpliga torra utrymmen där inga skadedjur kan komma in. 

 Lämna inte förpackade produkter framme längre än nödvändigt. 

 Sätt ut exponeringsfällor med råttgift för gnagare i mörka skrymslen och outnyttjade 
utrymmen som källare, loft etc 

 Använd endast godkända råttgift, och respektera datummärkningen. 

Om skadedjur upptäcks i lokaler. på produkter eller förpackningar:  

 Ta bort döda skadedjur och utspritt eller delvis ätet gift. 

 Ta bort produkter och förpackningsmaterial med synliga tecken på skadedjursaktiviteten 
från lokalerna. 

  Rengör och desinficera lokaler, lager, butik och övriga berörda utrymmen (inklusive hyllor 
och inredning). 

 Se över planen för skadedjursbekämpning. 

Producenten kan, oavsett om det är för all skadedjursbekämpning eller vid ett visst tillfälle, välja att 
anlita ett företag som erbjuder skadedjursbekämpning.
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Vatten som används i Gårds- och Hantverksmejerier jean vara en källa till kontaminering. Åtgärder 
som vidtagits för att säkerställa att vattnet uppfyller kriterierna i direktiv 98/83 / EG, är beroende av 
vilken vattenkälla det gäller. 

 
Rent vatten kan också användas inom primärproduktionen, om den ansvariga myndigheten ger sitt 
tillstånd och vattnets egenskaper har definierats. 
 
Kommunalt vatten 
 
Om vattnet kommer från det kommunala vattensystemet kan ett mejeri: 

 Förvara vatten i externa tankar eller behållare för att bära vatten från det publika nätet till 
mejeriet 

 Genomföra enkla behandlingar av vatten så som pH neutralisering eller mjukgöra hårt vatten. 

Provtagning 
 
När vattnet kommer från det kommunala nätverket kan det anses att riskerna redan är kontrollerade 
och provtagning och analys behöver inte utföras. Vissa medlemsstater kräver inte att 
livsmedelsföretagaren skall utföra analyser av vattnet när det kommer från det kommunala nätet, och 
resultaten av officiella vattentest är tillgängliga från vattenleverantören. 
Se: ”DG (SANCO) / 2010-6150 - MR FINAL”, punkt 5.1.3: ”Flexibilitet när det gäller tillämpningen av 
förfaranden som bygger på HACCP-principerna i fyra av de besökta MS”. 
 
 
Transport, lagring, enkla behandlingar och underhåll av interna vatteninstallation 
 

 Utrustning som används vid transport, lagring eller behandling av vatten skall vara ren, får inte 
förorena vattnet med patogena mikroorganismer och skall bestå av material som inte kan 
förorena vattnet, varken med med kemiska ämnen i större mängder än som tillåts eller med 
förbjudna ämnen.  

 Transportkärl ska täckas för att undvika kontaminering och skall hållas i bra skick, fria från 
sprickor eller rispor som kan hysa mikrobiologiska föroreningar. 

 Interna vatteninstallationer (rör och kranar), skall hållas i gott skick för att undvika 
kontaminering. 

 Vissa medlemsstater kan begära vattenanalys för att bevisa att eventuell transport, lagrings, 
eller enkel behandling inte ändrar egenskaperna hos dricksvattnet. Om så är fallet skall en 
årlig analys utföras. 

Egen vattenförsörjning 
 
Andra källor till vatten som används i mejeriproduktion inom EU omfattar brunnar och borrhål, 
ytvatten, regnvatten, snö, etc. och kan vara med eller utan lagring, transport eller behandling. Den 
kemiska och mikrobiologiska kvaliteten på vattnet bör säkerställas genom att skydda och underhålla 
källan till vattnet, genom att skydda och bibehålla källan till vattnet, och om möjligt, 
distributionssystemet.  Oavsett vilket så kommer provtagning och analyser informera om kvaliteten på 
vattnet. 
 
Provtagning 
 

 Vattenanalys skall utföras för att säkerställa den kemiska och mikrobiologiska kvaliteten innan 
man börjar använda vatten från andra källor än offentliga försörjningskällor . 
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Årlig analys skall utföras för både mikrobiologiska och kemiska parametrar, fastställda i varje 
medlemsstat. Det kan dock, baserade på historiska resultat från mejeriets vattenanalys, eller data 
fastställda av nationella system för dricksvatten, om det är tillåtet av den nationella behöriga 
myndigheten, vara möjligt för producenten: 
 

o att inte övervaka de parametrar som sannolikt inte finns i vattnet i koncentrationer 
överstigande tillåtna nivåer. 

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

Vissa medlemsstater accepterar lägre analysfrekvenser för kemiska parametrar i geografiska 
områden där ingen särskild miljöförorening har identifierats. 
I mejerier där man producerar hård eller halvhård ost, anses det inte relevant om en vattenanalys 
påvisar förhöjda halter av nitrat, med tanke på att är det tillåtet att använda nitrat, enligt förordningen 
(EG) nr 1333/2008, i en maximal mängd av 150 mg / I av mjölk avsedd för bearbetning, eller i en 
ekvivalent dos där den tillsätts efter eliminering av vasslen och tillsats av vatten. 
 
Mikrobiologisk faroanalys 
 
Mikrobiologisk kvalitet kan säkerställas genom: 
 

 Desinfektion. (Obligatorisk i vissa medlemsstater). Där kemisk desinfektion utförs, skall 
effektiviteten av behandlingen kontrolleras och mängden desinfektionsmedelsrester skall 
kontrolleras regelbundet för att säkerställa överensstämmelse med alla nationella 
gränsvärden. Koncentrationen av desinfektionsmedelsrester bör vara så låg som möjligt. 

 UV filtrering, värmebehandling, (inklusive kokande av vatten) eller andra medel.  

Vatten som är avsett att snurra mozzarellaostmassa upphettas till 80-90ºC av ystningstekniska skäl. 
Den temperaturen är tillräcklig för att inaktivera de mikrobiologiska faror som kan vara närvarande i 
vattnet. 
 
 
Korrigerande åtgärder 
 
Avvikelser i vatten som testas för ’indikator’ parametrar (t.ex. mikroorganismer 22º eller sulfater), enligt 
definition i nationell lagstiftningen, bör i sig inte beaktas utgöra en säkerhetsrisk för mejeriprodukter, 
men orsaken bör utredas och åtgärdas i en bedömning från fall till fall. 
I de fall vattnet inte uppfyller en parameter som inte används som en ’indikator’, och som kan utgöra 
en risk för livsmedelssäkerheten hos mejeriprodukter, skall användande av vattnet upphöra tills 
problemet är löst.. Under tiden skall vatten från en annan källa användas(t.ex. buteljerat vatten, 
transporterat vatten, etc.). 
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Användningen av syrningskulturer är inte obligatoriskt, men där de används av tekniska eller 
hygieniska ändamål, rekommenderas följande god praxis. 

 

Eftersom kulturerna måste vara effektiva när de används för syrning, beskrivs här några tekniska 
rekommendationer, information som är nödvändig för att upprätta HACCP-planer. 

Kulturer som kan användas för att syra en produkt kan vara: inhemska (gårds-) kulturer såsom de som 
erhålles från vassle, som kommer från mjölkens flora; kommersiellt tillgängliga ”direkt-till-grytan 
ympning” (DVS) kulturer (i frystorkad, flytande eller frusen form); semidirekta (utvalda stammar som 
används för ympning av preparerad mjölk för att erhålla en kvantitet av brukssyra) eller själva den 
direkta (flytande) brukssyran. En del frysta kulturer bör förvaras vid -45 ° C, och alla mejerier har inte 
möjlighet till det. Inhemska kulturer såsom vassle, bidrar till produkternas egenart, de bidrar med en 
varierande och specifik flora som kan göra dem mindre känsliga för bakteriofager än andra kulturer. 

Där tillsatskulturer (icke syrningskulturer) används, skall god hygienpraxis och goda hygieniska rutiner 
tillämpas. 

Ursprung och leverans av kulturer 

Den kultur som används bör vara anpassad till den aktuella ystningstekniken för att säkerställa god 
syrning. Använd inte dåliga kulturer, t.ex. sådana som inte förvarats korrekt eller som har passerat 
utgångsdatum. Vid beställning av kommersiella kulturer, undvik leverans över helgen.Kontrollera 
kulturen vid ankomst; särskilt om leveranstiden överstiger 3 dagar. För frysta kulturer, kontrollera att 
de är frysta vid ankomst.  
Vid s.k. ”lactique” ystning/syrakoagulerad ystning skall, om  vassle används som syrningskultur, 
vasslen komma från en bra ostmassa, och bedömas utifrån utseende, doft, färg, smak, pH eller 
aciditeten i den överflytande vasslen, och dess lagringstemperatur. Om ostmassa används som kultur 
måste den uppfylla samma kriterier. Inhemska (gårds-) kulturer kan också skapas direkt från mjölken 
från handmjölkade djur. Denna teknik kan användas i en miljö där patogena och 
förskämningsbakterier kontrolleras - men som inte är steril. Den mjölken måste tas från djur som inte 
visar några tecken på juverinflammation/mastit, och måste utföras med ren utrustning och efter 
handtvätt. 

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

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

När inhemsk (gårds-) kultur tillverkas, måste producenten noggrant följa de korrekta temperaturerna 
och säkerställa utvecklingen av tillräcklig syrningsgrad. Detta kan t.ex. innebära, ”termisering" upp till 
60 °C under 2-3 minuter, nedkylning till 45 °C och inkubation vid den temperaturen tills syrningsgraden 
är t.ex. 54-63 °D, 24 - 28 ° SH or pH 4.7-4.5, beroende på vilken ystningsteknik det gäller.  
 
Förvaring av syrningskultur  

Kommersiella kulturer bör förvaras vid den temperatur som rekommenderas av tillverkaren. Kulturer 
bör förvaras vid låga temperaturer, avskilt från fukt och ljus och inom deras utgångsdatum. När det 
gäller DVS kulturer, leta efter tecken på klumpbildning. För flytande kulturer, kontrollera doft, utseende, 
utseende på den ostmassa som erhållits eller syrningskurvan för den ympade mjölken. Kvalitén på 
flytande kulturer kan också bedömas utifrån sitt pH-värde innan den används. Stäng öppnade 
dospåsar innehållande kulturer korrekt, eller lägg dem i en behållare på en ren kall plats så snart som 
möjligt efter att ha öppnat dem.Vassle som används som kultur måste förvaras i en ren behållare på 
en ren plats. För att den inte skall förlora sin syrningskapacitet får den inte förvaras längre än 3 dagar, 
Man kan förvara vasslen i frys och använda den senare, men den bör då användas inom 10 veckor 
efter förvaring i -18°C. Det rekommenderas att lägga till mjölkpulver eller tidigare kokt mjölk före 
frysning. Vassle bör inte återfrysas efter upptining.  
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Försiktighetsåtgärder vid uppmätning av kulturer 

Det rekommenderas att tvätta händerna innan man mäter upp kulturer och att utföra uppgiften i en ren 
omgivning med ren utrustning. 

För kommersiella flytande kulturer, använd inte pipett direkt ner i kulturen; överför en liten mängd av 
kulturen i en ren behållare innan dosering med pipett, och kassera resten. Skruva tillbaks locket på 
kulturen efter upphällning i mindre behållare. På liknande sätt, om man använder en påse av 
frystorkad kultur mer än en gång, mät upp önskad mängd på ett sådant sätt att behållaren och den 
återstående delen av påsens innehåll inte kontamineras (t.ex. rengör / desinficera skedar där 
används). 

Dosering 

Säkerställa att doseringen av syrningskultur respekteras, justera kvantiteten noggrant till mängden 
mjölk. Förpackningens storlek är inte alltid anpassad till de små volymer som behövs för  
småproducenter; när mjölkvolymen inte överensstämmer med doseringen i påsen, kan kulturen 
spädas i en liter UHT-mjölk och den erforderliga dosen av kulturen mättes proportionellt..Låt inte den 
mjölken stå och mogna innan den sätts i kylförvaring. Denna kultur kan förvaras i en behållare i 4 °C 
och måste användas inom 2 dagar efter utspädningen. 

Kulturer kan också vägas upp med våg. När DVS kulturer packs utifrån aktivitet utan standardiserad 
packvikt, måste doseringen räknas fram som en proportion av den totala packvikten för varje enskild 
öppnad påse. 

Förberedelse av kultur 

Vissa inhemska kulturer, semi-direkta kommersiella kulturer och bulk-starter kulturer kräver en 
förberedelsefas (inkubation eller ympning) All utrustning som används måste vara noggrant rengjord 
och den mjölk som används måste vara antingen UHT-mjölk (Ultra High Temperature) eller i förväg 
preparerad genom tillräcklig upphettning.  

För att undvika närvaron av inhibitorer i mjölk som kommer direkt från gården, måste den fastställda 
karenstiden efter antibiotikabehandling respekteras. Använd endast mjölk från djur som inte visar 
några tecken på mastit och använd inte mjölk från djur som har kalvat/killat/lammat de senaste 7 
dagarna. 

Inkubationstiden måste vara anpassad till den aktuella kulturen. Odlingstemperaturen måste anpassas 
efter den typ av bulk-starter man förbereder, t.ex. måste en termofil kultur inkuberas vid en termofil 
temperatur. Doseringen och inkubationstiden skall fastställas enligt leverantörens rekommendationer 
Kvaliteten på de kulturer som framställs med ympning och inkubering kan utvärderas genom 
utseende, lukt, surhetsgrad eller pH. Vid behov, innan en kultur används till ympning inkubering, 
kontrollera kvaliteten på kulturen enligt kriterier som definieras under ’Ursprung och leverans av 
kulturer’. 

Ympning av ystmjölken i karet 

Temperaturen på den mjölk som används som bör anpassas till den aktuella kulturen; respektera 
doseringen och de optimala villkoren för användning av den aktuella kulturen.  
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Detta blad omfattar kontroll av faror i:  
(i) Användning och lagring av kommersiella koagulanter,,  
(ii) Egen produktion av koagulanter för eget bruk, inklusive de av animaliskt ursprung (i 

allmänhet killing och lamm) och av vegetabiliskt ursprung (t.ex.. Cynara spp). Förordning 
(EG) nr 1332/2008 kräver att enzymer som tillförs livsmedel av produktionstekniska skäl 
skall genomgå en säkerhetsutvärdering av Europeiska myndigheten för 
livsmedelssäkerhet (EFSA) innan de kan upptas på en lista över godkända enzymer. 
Inlämning av förslag för alla de olika traditionella metoder för utvinning av enzymer är 
omfattande och möjligen onödig, med hänsyn tagen till att den traditionella produktionen 
av koagulanter i gårdsmejerier har en lång historia av säker användning. Bland de 
ansökningar som lämnats in tom mars 2015, många för rekombinanta koaguleringsmedel, 
avser några proteaser från växten Cynara och löpe (från löpmagen hos idisslare) och det 
förväntas att dessa kommer att läggas till på den godkända listan. 
 

Kontroll av faror vid användning av kommersiella koagulanter 

Varför måste vi 
vara försiktiga? Förebyggande åtgärder 

Kontroll 
och 
övervaknin
gs åtgärder 

Korrigerande 
åtgärder 

M, K: 
Koagulanter kan 
förorena mjölken 
med patogena 
bakterier eller 
kemiska rester.. 

Använd endast godkända koagulanter, som 
lämpar sig för livsmedelsanvändning. 
Respektera tillverkarens rekommendationer 
(dosering, datum, temperatur) 
 
Arbeta under goda hygieniska förhållanden 
när alla operationer utförs och sätt tillbaka 
locket på flaskan efter uttag av 
koaguleringsmedel.  

Visuell och 
organoleptis
k kontroll 

Använd inte 
koagulanter med 
misstänkt lukt, färg 
eller utseende. 
Ändra hanterings- 
och 
förvaringsprocedurer. 
Byte av leverantör. 

 
 
Kontroll av faror under produktionen av animaliskt löpe 
I traditionell tillverkning, kan löpmagen (av en diande idisslare) som kan vara torkad, saltad eller fryst  
för att bevara den innan extraktion av kymosint enzym, hackas eller framställas som en pasta 
(inklusive maginnehållet) och urlakas i en saltlösning (typiskt 10 -20% salt vikt / volym och pH 4.5-5.0) 
Det finns lite olika specifika metoder i olika regioner i Europa även om de viktigaste farorna 
sammanfattas nedan.   

Process 
steg att 

övervaka 

Varför måste vi vara 
försiktiga? 

Förebyggande 
åtgärder 

Kontroll och 
övervaknings 

åtgärder 
Korrigerande 

åtgärder 

Det diande 
djurets 
hälso- 
tillstånd 
och diet 

K: modersmjölken 
kan vara förorenad 
och / eller innehålla 
veterinärmedicinska 
läkemedel 

 
Följ specifik vägledning för mjölkproduktion (se ”riskanalys för 
primärproduktion”) 

M, F: Det diande 
djuret kan svälja 
andra substanser 
som kan förorena 
koagulanter (. T ex 
jord) 

Håll djurstallar och strö 
rent och torrt. Diare kan 
isoleras från födseln i 
ett rent område eller i 
ett produktionssystem 
med frigående djur, 
kvar med sin mamma 
för att undvika stress.  

Visuell inspektion 
av djurstallar och 
djurens 
hälsotillstånd 

Kassera 
förorenade 
löpmagar. 
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Process 
steg att 

övervaka 

Varför måste vi vara 
försiktiga? 

Förebyggande 
åtgärder 

Kontroll och 
övervaknings 

åtgärder 
Korrigerande 

åtgärder 

M: Om mödrar eller 
diare inte är friska  de 
kan överföra 
smittsamma 
sjukdomar. 

Se till att mödrar och 
avkomma är friska, har 
bra vikt, ingen diarré 
eller tecken på 
sjukdom. 

Inspektion före och 
efter slakt 

Kassera 
löpmagar från 
sjuka djur 

Urtagning 
av 
löpmagar 

M: Löpmagen kan 
förorenas med 
tarmbakterier under 
slakt och styckning. 

Ta ur löpmagen så att 
den eller andra inälvor, 
inte skadas eller 
förorenas. 

Visuell kontroll 
(ljusbrun färg med 
vitt fett, utan gaser)  

Kassera 
förorenade 
löpmagar   

Torkning 
genom 
lufttorknin
g eller 
rökning 
(valfritt) 

M, F: Löpmagen kan 
förorenas av insekter 
eller deras larver 

Torka löpmagen i 
områden fria från 
skadedjur.  

Se GHP 
”skadedjursbekämp
ning” 

Kontrollera 
torkade löpmagar 
ock kassera ev. 
förorenade. Hitta 
ett bättre 
utrymme eker 
sätt in insektsnät. 

Förvaring 
av torkade 
löpmagar 

M, K, F: Angrepp av 
mögel eller 
kvalster/or 

Förvaras i en torr 
behållare och om 
möjligt, täckt med salt 

Organoleptisk 
kontroll (visuell och 
lukt)   

Kassera 
löpmagar med 
kvalster, mögel 
eller dålig lukt. 

Uttorkning 
med 
saltlake 
(valfritt) 

M, K, F: 
Kontaminering under 
uttorkning orsakad av 
dålig kvalitet på salt, 
otillräcklig mängd salt 
eller osäker 
hantering. 

Använd en ren 
behållare lämplig för 
livsmedel, håll god 
hygien, använd lämplig 
kvalitet och kvantitet av 
salt. Av teknologiska 
skäl rekommenderas 
att man använder 
löpmagen inom 1-2 år. 

Organoleptisk 
kontroll (visuell och 
lukt)   

Kassera 
löpmagar som 
inte har förväntad 
färg och lukt eller 
om gas 
producerats. 

Saltning 
(1) 

M, K, F: 
Kontaminering 
orsakad av dålig 
kvalitet på salt och 
eller otillräcklig 
mängd av salt (1) 

Använd salt av känt 
ursprung lämpligt för 
livsmedelsanvändning. 

Visuell kontroll Kassera salt, 
som är synligt 
kontaminerat 
eller olämpligt för 
användning i 
livsmedel 

Urlakning/ 
extraktion 
av 
enzymer 

M: Mikrobiologisk 
kontaminering genom 
det vatten som 
används, ohygienisk 
hantering eller 
olämplig 
saltkoncentration 

Tvätta händerna före 
beredning. Använd rena 
instrument och 
dricksvatten som 
lämpar sig för att göra 
koaguleringsmedel. Följ 
angiven 
saltkoncentration och 
tid. 

Se ”vatten 
kvalitet” 

Producenten bör 
kassera alla 
koagulanter de 
anser vara av 
tvivelaktig 
hygienisk 
kvalitet. 
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Process 
steg att 

övervaka 

Varför måste vi vara 
försiktiga? 

Förebyggande 
åtgärder 

Kontroll och 
övervaknings 

åtgärder 
Korrigerande 

åtgärder 

Förvaring 
av löpe 

M: Tillväxt av möjliga 
bakterier som finns i 
löpe eller genom 
kontaminering 

Förvara svalt, med en 
mängd salt lämplig för 
ändamålet.  

Organoleptisk 
kontroll: 
Löpet skall ha: 
syrlig lukt, ljus 
guldfärg (flytande 
extrakt) eller 
ljusbrun färg 
(pasta) 

Kassera löpe 
som inte har 
förväntad färg 
och/eller lukt.. 

 
 
(1) saltning kan genomföras under och / eller efter urlakning och för bevarande.  
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Kontroll av faror under produktion av vegetabiliska Koagulanter 
Det finns ungefär 20 olika arter av växter som identifierats som mjölk koaguleringsmedel. Detta avsnitt 
fokuserar på de vanligaste (Cynara spp). Processen består av uppsamling och torkning av blomman, 
urlakning av pistillen i vatten (4-8 timmar följande recept) före filtrering och omedelbar användning 
eller kall lagring för upp till 7 dagar. 
 

Process 
steg att 

övervaka 

Varför måste vi vara 
försiktiga? 

Förebyggande 
åtgärder 

Kontroll och 
övervakning
s åtgärder 

Korrigerande 
åtgärder 

Plockning/in
samling av 
växten 

M, K: Växter kan vara 
förorenade av 
bekämpningsmedel 
och andra 
föroreningar. 

Plocka växten i områden 
som är fria från kemiska 
föroreningar. Plocka inte 
växter förorenade av jord 
eller lera, krossade eller 
längs kanterna av 
trafikerade vägar. 

Visuell 
inspektion. 
Noggrant 
urval av plats 
för plockning 
och kvalitet på 
insamlade 
växter. 

Kassera trasiga 
eller smutsiga 
växter eller de 
som kommer från 
områden med 
tveksam hygien.  

M, K: Tillväxt av mögel 
eller utveckling av 
mykotoxiner om inte 
växten plockas när det 
är torrt. 

Plocka på torra dagar 
Visuell 
kontroll och 
doft 

Kassera plantor 
som inte är torra. 

Förvaring          

M, K: Utveckling av 
mykotoxiner om de 
inte förvaras på en 
torr plats. 

Förvara torrt 
Organoleptisk 
kontroll: färg 
och arom. 

Kassera växter 
som inte är torra 
eller har tveksamt 
utseende eller 
lukt. 

M, F: Förorening av 
gnagare eller andra 
skadedjur. 

Förvara åtskilt från 
skadedjur 

Visuell 
kontroll 

Kassera växter 
som visar spår av 
skadedjur 

Urlakning för 
att extrahera 
enzym  

M: Mikrobiologisk 
kontaminering genom 
det vatten som 
används, dålig hygien 
under hantering eller 
överdriven urlakning 

Tvätta händerna före 
beredning. Använd rena 
instrument och 
dricksvatten som lämpar 
sig för att göra 
koaguleringsmedel. 
Rekommenderad tid: 4-8 
timmar 

Se ”vatten 
kvalitet” 

Producenten bör 
avvisa alla 
koagulanter av 
tveksam kvalitet. 

Förvaring av 
koagulant 

M: Förutom att vara 
enzymatiskt instabilt 
kan oönskade 
patogena bakterier 
utvecklas 

Använd enzymet 
omedelbart efter 
beredning eller i upp till 7 
dagar om den förvaras 
på en kall plats. 

Visuell 
inspektion: 
skall ha brun 
färg. 
Mätning av 
förvarings- 
temperaturen. 

Kassera 
lösningar äldre än 
7 dagar gamla 
eller de som inte 
har lagrats i kalla 
förhållanden  
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Detta avsnitt avser tillsatser i en produkt i avsikt  att förbättra ett livsmedel, medel som inkluderar 
tillsatser, aromer och enzymer samt andra ingredienser, såsom örter eller kryddor, nötter och frukt. 
Tillsatser av salt, kulturer och koaguleringsmedel behandlas separat. 
 
'Tillsatser' är substanser som normalt inte konsumeras som livsmedel i sig, men som kan tillsättas till 
livsmedel för att ge  en teknisk funktion, såsom konservering; termen skall inte förväxlas med andra 
ingredienser som tillsätts till mjölken eller ostmassa såsom nötter, frukt, örter eller kryddor. 
 
Livsmedelsenzymer kan innehålla en eller flera substanser med förmåga att katalysera en biokemisk 
reaktion, och tillsätts i livsmedel för att ge en teknisk funktion, såsom koagulering av mjölken, hämning 
av mikrobiell tillväxt (t.ex. Lysozym (som används för att förhindra smörsyrajäsning) som kommer att 
klassas som en tillsats till dess unionens förteckning över livsmedelsenzymer är fastställd) och 
accelererad mognad eller smakutveckling (t.ex.. Lipas). Även om de är en källa till enzymer, ligger 
bakteriekulturer som tillsätts i mejeriprodukter utanför ramen för EU: s förordning.  
Livsmedel bör inte släppas ut på marknaden om de är framställda med hjälp av: 

i) Livsmedelstillsatser som inte överensstämmer med förordning (EG) 1333/2008, justerad; 

ii) Enzymer som inte överensstämmer med förordning (EG) 1332/2008; eller 

iii) Aromer som inte uppfyller kraven i förordning (EG) 1334/2008 och rökaromer som inte 
överensstämmer med förordning (EU) 1321/2013 som genomför förordning (EG) 
2065/2003 

Märkning av produkter tillverkade med tillsatser skall inte vilseleda konsumenten (t.ex.genom att ange  
en produkt smaksatt med flytande rökarom som naturligt rökt). 
 

Process 
steg att 
övervaka 

Varför måste vi vara 
försiktiga? 

Förebyggande 
åtgärder 

Kontroll och 
övervaknings 
åtgärder 

Korrigerande 
åtgärder 

Tillsats av 
livsmedel
sförbättra
nde 
ingredien
ser och 
tillsatser 

K: Användning av tillsatser, 
enzymer och 
processhjälpmedel som 
inte lämpar sig för 
bearbetning av livsmedel 
eller där tillämpningen inte 
uppfyller angivna villkor för 
användningen. 

Kontrollera att 
livsmedels- 
tillsatsen är 
lämplig för 
användning i 
livsmedel och 
tillåten för aktuell 
mejeriprodukt . 
Följ angivna 
användnings-
villkor och 
dosering, i 
synnerhet när 
lagliga gränser 
för livsmedels-
produkter finns. 

Visuell kontroll 
 
Noggrann 
mätning av 
mängden 
tillsatser. 
 
Kontrollera 
lagrings- 
förhållanden 
och 
utgångsdatum 
(om sådant 
finns) 

Återkalla och 
omarbeta om 
tillsatsen överskrider 
tillåtna nivåer (där 
definierade). Om 
omarbetning inte kan 
eliminera faran eller 
om tillsatsen inte är 
tillåten, kassera 
produkten som ”inte 
lämplig som 
livsmedel”. 
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Process 
steg att 
övervaka 

Varför måste vi vara 
försiktiga? 

Förebyggande 
åtgärder 

Kontroll och 
övervaknings 
åtgärder 

Korrigerande 
åtgärder 

 M, K, F: Kontaminering av 
mjölk eller produkter genom 
förorenade ingredienser 
(inklusive tillsatser och 
aska som används i eller 
på vissa ostar). 
 
Ingredienser som inköpta 
örter kan komma från en 
mängd olika källor, 
produceras med olika 
metoder med varierande 
krav på hygienisk praxis 
och mikrobiologisk kvalitet. 
E.coli och Salmonella spp. 
har rapporterats i torkade 
örter. 

Använd endast 
ingredienser 
från en känd 
leverantör eller 
känd källa som 
kontrolleras vid 
leverans och 
före 
användning. 
Värmebehandla 
örtblandningar 
eller frukt där 
källa och 
skördeförhållan
dena inte är 
kända. 
 
Täck över och 
förvara enligt 
leverantörens 
anvisningar. 
Kassera 
ingredienser 
som har 
försämrats eller  
överskridit 
utgångsdatum, 
är mögliga eller 
visar tecken på 
skadedjurs-
angrepp. (1) 

Tillverkarens 
produktspecifik
ation och intyg 
om 
överensstämm
else. 
Ingredienser 
och tillsatser 
skall överens-
stämma med 
specifikationer
na i förordning 
(EG) 231/2012 
 
Visuell kontroll 
 
 
Man kan 
genomföra 
produkttester 
som en del av 
den 
egenkontrollen 
i stället för att 
testa 
ingredienserna 

Kassera ingrediensen 
eller mejeriprodukten 
gjord med den vid 
misstanke om 
kontaminering  
 
Kassera ingrediensen 
eller tillsatsen vid 
misstanke om fysisk 
kontaminering och 
rapportera till 
leverantör. Överväg 
lyte av lverantör. 

K. Ingredienser som kan 
innehålla allergener, 
(såsom torkade frukter som 
innehåller svaveldioxid eller 
Lysozym härledd från 
äggvita) kan utgöra en risk 
för vissa konsumenter. 

Allergiframkallan
de ingredienser 
som anges i 
förordning (EG) 
1169/2011 bilaga 
II, skall anges, 
antingen i 
innehållsförteckn
ingen eller 
genom att 
använda orden 
"Innehåller 
(namnet på 
allergiframkallan
de ingrediens)", 
där produkten 
inte måste ha 
innehållsförtec-
kning. 

Leverantörens 
produkt-
specifikation 
eller endast 
använda 
ingredienser 
av känt 
ursprung (t ex 
örter som 
odlas och 
skördas av 
producenten) 

Produkter som 
innehåller odeklarerat 
allergena tillsatser 
eller ingredienser  
måste tas bort från 
försäljning och märkas 
om. 

 
 
(1) Se också  GHP Skadedjursbekämpning. 
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Även om salt är en mycket säker produkt är det nödvändigt för att beakta följande risker: 
 

 Kemisk kontaminerig genom föroreningar, såsom koppar, bly, kvicksilver eller kadmium. 

 Fysikalisk kontaminering genom synliga orenheter. 

 Mikrobiologisk kontaminering i fallet med saltlösningar som används för att salta ost.  

Med avseende på mikrobiologisk förorening, är det viktigt att notera att saltlake inte är steril och bör 
betraktas som sådan; en komplex mikroflora kan vara önskvärd för tekniska ändamål och kan bidra till 
säkerheten i saltlösning. 
 
Hur kan kontaminering undvikas? 
 
Saltet skall alltid vara av god kvalitet, lämpligt för livsmedelsanvändning. Följande åtgärder bör vidtas, 
beroende på typ av risk och de olika ystningsteknikerna i ett mejeri: 
 

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

 Mikrobiologiska faror (i saltlake) kan undvikas genom: 

o Användning av dricksvatten. (1) 

o Förvaring av saltlake i en ren behållare. Där det inte är möjligt att förvara saltlaken 
inom produktions- eller mognadsutrymmen, och där förorening bedöms vara möjlig 
(t.ex.. utanför lokalerna) är det möjligt att täcka över tanken med saltlake med ett lock. 

o Upprätthålla en acceptabel temperatur lämplig för den teknik som används. 

o Tillsats av salt och omrörning efter varje användning.  

o Regelbundet avlägsnande av partiklar som flyter i saltlaken. Kiselgur jord filter kan 
vara användbara för att minska frekvensen för byte av saltlösning. 

o Fullständig eller partiell förnyelse av saltlösning med hänsyn tagen till hur mycket den 
används, koncentrationen av salt och förvarings temperaturen. 

Det rekommenderas inte att pastörisera saltlake eftersom detta kan ta bort viktiga ostmognads- 
mikroorganismer som ger positiv konkurrens mot kontaminering av patogena bakterier på ytan av  
ostar, liksom inhibera kontaminering av själva saltlösning genom salttoleranta patogener. Dessutom 
kan saltlösning korrodera HTST (High Temperature Short Time) pastörplattor. 

Utöver ovanstående åtgärder, kan vissa producenter använda följande kontroller - även om dessa inte 
är lämpliga för alla osttekniker:  

 
o Upprätthålla en saltkoncentration ≥19.5 ° Baumé (ekvivalent med 21% vikt / volym) för 

att begränsa tillväxten av de mest halotoleranta (salttoleranta)  patogenerna (Listeria 
och koagulaspositiva stafylokocker). 

o Medan pH i de flesta saltlösningar är högre än den nivå som krävs (i avsaknad av 
andra faktorer) för att kontrollera tillväxten av patogener, övervakar vissa producenter 
saltlaken för att säkerställa att värdena är lämpliga för tekniken och receptet som 
används för den aktuella produkten. 

 
 
(1) Se GHP ”Vattenkvalitet”
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Process 
steg att 

övervaka 

Varför måste vi vara 
försiktiga? 

Förebyggande 
åtgärder 

Kontroll och 
övervaknings 

åtgärder 
Korrigerande 

åtgärder  

Förvaring 
i kyldiskar 
kylboxar, 
kylskåp, 
kylrum 
mm  

M: Kontaminering av 
oförpackade produkter 
med patogena 
mikroorganismer under 
hantering. 

Bär rena 
skyddskläder, 
tvätta händerna. 

Visuell kontroll Om det är ett 
återkommande 
problem, översyn 
personalutbildning.  

M, F: kontaminering av 
oförpackade produkter 
(särskilt färska) med 
mikroorganismer eller 
främmande föremål från 
väggar och / eller hyllor i 
skåp eller kylrum 

Håll all utrustning 
och alla rum i gott 
hygieniskt skick. 
Underhåll 
utrustningen med 
lämplig frekvens. 
Lämna inte dörrar 
till skåp eller 
lager öppna 
längre än 
nödvändigt. 

Visuell 
kontroll. 

Byt ut skadad eller 
defekt utrustning. 
Förbättra förråd om 
de inte håller en 
tillfredsställande 
standard. 

 

M,F:Korskontaminering 
mellan lagrade 
produkter. 

Förhindra kontakt  
mellan packade 
och oförpackade 
produkter. 
Ta bort förstörda 
eller skadade 
produkter och alla 
onödiga saker. 

Visuell 
kontroll 
   

Justera för att erhålla 
den korrekta 
lagringsförhållanden. 
Gruppera och placera 
lagrade produkter på 
rätt sätt. 

 M: Vissa färska 
produkter är mycket 
känsliga för utveckling 
av skadliga bakterier om 
temperaturen är för hög. 

Lägg produkterna 
i kylrum vid rätt 
temperatur, 
omedelbart efter 
produktion och 
mognad. 

Visuell 
kontroll 
Temperatur 
kontroll. 

Justera omedel-bart 
för att erhålla rätt 
temperatur 
Ta bort skadade eller 
förstörda produkter.  

Lastning M, F: mikrobiologisk 
och/eller fysikalisk 
kontaminering med  
skadliga 
mikroorganismer från: 

Skydda 
oförpackade 
produkter mot 
kontaminering 
(tvättbara 
behållare och 
andra kärl) . 

Visuell 
kontroll. 

Kassera förstörda 
eller skadade 
produkter och 
smutsiga, skadade 
eller dåliga behållare 

 - Omgivningen Lasta endast 
produkter i 
lämpligt 
utformade  
containrar och 
fordon som hålls i 
gott skick, 
rengörs och / 
eller desinficeras 
vid behov. 

Visuell 
kontroll 

Upprepa rengöring av 
fordon före lastning 
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Process 
steg att 

övervaka 

Varför måste vi vara 
försiktiga? 

Förebyggande 
åtgärder 

Kontroll och 
övervaknings 

åtgärder 
Korrigerande 

åtgärder  

 - Andra livsmedel Förhindra kontakt 
mellan packade 
eller oförpackade 
mejeriprodukter 
med andra 
oförpackade 
livsmedel (kött, 
fisk, fågel, ägg, 
grönsaker). 

Visuell 
kontroll 

Separera felaktigt 
placerade produkter. 
Om så ej har skett, 
kassera produkter 
där förorening (t ex. 
med köttsaft eller 
annat) har inträffat 
och / eller misstänks. 

 - Hantering Håll höga krav på 
personlig hygien. 
Tvätta händerna 
noggrant. 

Visuell 
kontroll 

 

Transport M: Tillväxt av patogena 
mikroorganismer i vissa 
ömtåliga och känsliga 
produkter på grund av 
temperaturökningen 
under transport. 

 Definiera 
högsta 
acceptabel 
temperatur och 
se till att den 
hålls under 
denna gräns 
under 
transporten 

 Använd korrekt 
utrustade 
trafiksäkra , 
kyltransporter.    

Temperatur 
kontroll 

 Dra tillbaka 
produkter som inte 
uppfyller kraven 
eller förstörda 
produkter 

 Säkerställ en 
effektiv och 
ändamålsenlig 
kylning under 
transport  

Avlast- 
ning vid 
kundens 
lokaler 

M: Tillväxt av patogena 
mikroorganismer i vissa 
ömtåliga och känsliga 
produkter på grund av 
kontaminering under 
avlastning. 

 Snabb 
avlastning av 
produkter och 
placering i 
lämplig 
temperatur. 

 Vid likadana 
leveranser till 
flera kunder är 
det bättre att 
förbereda en 
separat 
behållare till 
varje kund.   

Temperatur 
kontroll 

 Dra tillbaka 
produkter som inte 
uppfyller kraven 
eller förstörda 
produkter 
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Denna del, God Tillverkningssed DIREKTFÖRSÄLJNING, berör försäljning direkt till slutkonsumenten 
i gårds- och mejeributiker, på marknadsplatser, utställningar och mässor. 
 

Process steg 
att övervaka 

Varför måste vi vara 
försiktiga? 

Förebyggande 
åtgärder 

Kontroll 
och över-
vakning 

Korrigerande 
åtgärder  

Presentation 
av produkter   

M: Tillväxt av patogena 
mikroorganismer i 
produkter som är 
känsliga för 
temperaturökning . 

Upprätthåll lämpliga 
temperaturer. Vid 
utomhusförsäljning 
skydda mot sol, regn 
och damm. 

Temperat
ur kontroll 

Återkalla 
produkter eller 
hitta ett annat 
användnings- 
område 
(ändring av 
avsedd 
användning). 

 M, K, F: Mikrobiologisk 
kemisk eller fysikalisk 
kontaminering av 
oförpackade produkter 
från miljön (damm, 
insekter, vidrörd av 
människor.) 

Oförpackade färska 
produkter ska visas 
under förhållanden som 
förhindrar 
kontaminering .  

Visuell 
kontroll 

Återkalla 
produkter eller 
returnera dem 
till 
mognadslager. 
Rengör smutsig 
utrustning. 

 M, K: Förorening av 
produkter för 
presentation: bord, 
kuddar, mattor, 
prislappar, dekorativa 
material. 

Använd endast rena 
material 
Använd inte samma 
verktyg och redskap för 
mejeriprodukter och 
andra livsmedel som 
säljs tillsammans (kött, 
ägg, grönsaker mm). 
Där kontaminering med 
allergener är möjlig, kan 
olika verktyg för olika 
mejeriprodukter 
användas för att undvika 
korskontaminering med 
allergener 

Visuell 
kontroll 

Rengör 
smutsiga 
redskap och 
utrustning och 
ersätt dem där 
de blir 
oacceptabelt 
slitna. 

 M: Korskontaminering 
av produkter som 
visas bredvid varandra 
i disken. 

Undvik kontakt mellan 
packade och 
oförpackade produkter 
Var noga med att 
undvika kontaminering 
mellan oförpackade 
mejeriprodukter och 
andra 
livsmedelsprodukter 
(kött, ägg, fisk fjäderfä.) 

Visuell 
kontroll 

Återkalla 
produkter som 
inte uppfyller 
kraven. 
Omorganisera 
presentation 
av produkter. 

Försälj-ning 
av produkter 

M, F: Vid försäljning 
från butiken, 
kontaminering från 
kunder om de kommer 
in i 
produktionsområdet . 

Kunden kan tillåtas 
begränsad tillgång till 
produktionsanläggninge
n endast i skyddskläder 
och skoskydd. 

Visuell 
kontroll 

Begränsa 
besök i 
produktions-
lokaler. 
Upprätta 
strikta regler 
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Process steg 
att övervaka 

Varför måste vi vara 
försiktiga? 

Förebyggande 
åtgärder 

Kontroll 
och över-
vakning 

Korrigerande 
åtgärder  

för besök. 

 M, F: Mikrobiologisk 
eller fysisk 
kontamination orsakad 
av säljaren. 

Håll god hygienisk 
standard, tvätta 
händerna. (1) 

Visuell 
kontroll 

Förbättra 
personalens 
utbildning. 

 M, F: Kontaminering 
med 
försäljningsredskap: 
knivar, tänger, vågar, 
miniräknare , pennor 
etc. 

Se till att all utrustning 
är noggrant rengjord 
(och / eller desinficeras 
vid behov) efter 
användning. Väg 
produkter efter 
förpackning eller väg på 
en bit av 
förpackningsmaterialet . 

Visuell 
kontroll 

Förbättra 
rengörings-
rutiner och se 
över  
personalens 
utbildning. 

 M, K, F: Mikrobiologisk 
kemisk eller fysikalisk 
kontaminering genom 
förpackningsmaterial 
och / eller etiketter där 
de är i kontakt med 
livsmedlet 

Förvara förpacknings-
material på torr och ren 
plats, skyddat från 
damm, fukt, skadedjur 
och insekter. 
Använd endast 
förpackningsmaterial 
godkänt för 
mejeriprodukter . 

Visuell 
kontroll 

Kassera 
skadad eller 
smutsig 
förpackning 
och / eller 
etiketter. 

Slut på 
försäljning på 
marknadsplat
sen. Retur av 
osålda 
produkter till 
produktionsa
nläggningen. 

M, F: Kontaminering 
av osålda produkter 
(särskilt färska) under 
åter packning efter 
försäljning. 

Packa om de mest 
utsatta produkterna först. 
Linda in bitar av ostar 
(t.ex.. med folie).  
Rengör redskap efter 
försäljning så snart som 
möjligt. 
Placera produkterna 
omedelbart i kylrum eller 
mognads rum. 
 
Oförpackade mejeri-
produkter som tas ut till 
försäljning bör inte 
placeras i kontakt med 
andra mejeriprodukter i 
butiken. 

Lukt- och 
visuell 
kontroll 

Se över rutiner 
för förvaring av 
Kassera 
produkter som 
inte uppfyller 
kraven eller 
förstörda 
produkter, lägg 
tillbaka 
produkter till 
butiken eller 
mognad rum, 
hitta en annan 
säker 
användning.  
Kassera produkt 
som har tinats 
och frys inte om 

M: tillväxt av patogena 
mikroorganismer i vissa 
ömtåliga och känsliga 
osålda produkter vid 
återtransport.  
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Se även: 1) GHP Personal, Allmän hygien, utbildning och hälsa 
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Detta avsnitt täcker hygien vid produktion och lagring av mjölk som råvara på gården. Det har tagits 
fram på grundval av särdragen hos ko- get- och fårmjölk.   
* Vissa åtgärder är särskilt viktiga för mjölk avsedd för produktion av mejeriprodukter tillverkade av 
obehandlad mjölk: de är markerade med en asterisk. 

LK:Lagkrav 
Process 
steg att 

övervaka 

Varför måste 
vi vara 

försiktiga? 

Förebyggande åtgärder Kontroll och 
övervakning 

Korrigerande 
åtgärder  

Djur-
hållning 
  
  
  
  
  
  

M: Risk för 
kontaminerin
g av mjölk 
med bakterier 
som är 
patogena för 
människor. * 

Gården måste vara 
brucellosfri eller officiellt 
brucellosfri (för de tre 
viktigaste mjölkdjurs 
raserna).  
För kor måste gården vara 
officiellt tuberkulosfri . För 
arter som är känsliga för 
tuberkulos, måste 
besättningen regelbundet 
testas i en tillsynsplan som 
godkänts av en behörig 
myndighet. 
Där också kor finns, måste 
getter testas för tuberkulos. 
Se till att djur som införs i 
besättningen, men även 
andra besättningar i kontakt 
med de egna djuren, är 
sjukdomsfria. 

Uppdatera 
gårdsregister. 
Resultat av 
obligatoriska 
förebyggande 
analyser och 
information 
om 
introduktion 
av nya djur 
om det är 
obligatoriskt. 

Dra tillbaka  
mjölk från sjuka 
eller positiva 
testade djur (för 
livsmedels-
produktion och 
konsumtion). 

M: Lägre 
motståndskraft 
mot sjukdomar 
hos djur på 
grund av dålig 
djurshållning 
olämpligt eller 
otillräcklig 
foder eller 
dålig skötsel 
eller miljö. 

Sörj för god ventilation. 
För liggytor, se till att strö och 
yta är väl anpassat (till 
djurrasen, gården, vilken typ av 
djurhållning etc.) 
Förvara strömaterial torrt. 

Visuell och 
doftkontroll av 
strö och miljö i 
stallar. 

Framtida 
korrigerande 
åtgärd: 
justera/förbättra 
ventilationen 

  Utfodra djuren på ett lämpligt 
och balanserat sätt i enlighet 
med deras behov. 

Visuell kontroll 
av djurens 
fysiska 
tillstånd. 

Se över utfodring 
och ransoner och 
sök professionell 
rådgivning. 
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Process 
steg att 

övervaka 

Varför måste 
vi vara 

försiktiga? 

Förebyggande åtgärder Kontroll och 
övervakning 

Korrigerande 
åtgärder  

M: 
Kontaminering 
av mjölk med 
betydande 
utsöndring av 
bakterier i 
miljön eller 
genom direkt 
passage av 
bakterier i 
mjölk *. 

Isolera sjuka djur 
Behandla djur som  uppvisar 
sjukdomssymptom, särskilt i; 
- genitalier 
- matsmältningssystemet 
(tarminflammation med diarré 
och feber) 
- juversekret (inflammation i 
spenen på grund av skada eller 
mastit, onormal utseende på 
mjölk) 
Behandla djur med sprickor, 
fläckar, sår eller andra skador 
synliga på spenen. 

Visuell kontroll 
av djur och / 
eller kontroll 
av 
temperaturen 
på djur och / 
eller palpation 
och / eller 
veterinär åsikt 
och / eller 
analys. 

Omedelbara 
korrigerande 
åtgärder: Dra 
tillbaka mjölken 
från sjuka djur. 

M: 
Kontaminering 
av spenhuden 
när djuren är 
installade *. 
  

Ha lämpliga djurstallar, i 
synnerhet sovutrymmen, som 
skall vara rena och torra, 
lämpliga för djurstorlek och 
antal djur och byggnadstypen. 
Underhåll regelbundet ligghallar 
och och motionsutrymmen, 
särskilt när halm används: 
-Använd tillräckliga mängder 
halm  
-Rengör ligghallar regelbundet 
Skrapa kolagårdar regelbundet 
Undvik överdriven luftfuktighet 
runt vattenkoppar som ligger i 
sovutrymmen 
Kontrollera förekomsten av 
fjäderfä, fåglar och skadedjur i 
stallar- och mjölknings områden 
Lägg inte ensilage rester i 
liggområden. 

Visuell kontroll 
av 
renhållningen i 
liggområden 
och på juver. 

Omedelbar 
korrigerande 
åtgärd: Extra 
vaksamhet med 
hygien under 
mjölkning. 
 

Framtida 
korrigerande 
åtgärder: för 
djurstallar, rensa 
ut gammal 
ligghalm/strö och 
/ eller lägga ner 
rikligt med ny 
halm/strö. 

 

Reparera defekta 
skadedjurs-
bekämpnings-
fällor 

Så långt det är möjligt, 
underhåll tillfartsvägar till 
jordbruksbyggnader , i 
synnerhet när djuren betar. 

Visuell kontroll  
av underhåll 
av och 
renlighet på 
tillfartsvägar . 

Framtida 
korrigerande 
åtgärder: 
underhåll tillfarts-
vägar vid behov 
och / eller 
vaksamhet med 
hygien under 
mjölkning. 
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Process 
steg att 

övervaka 

Varför måste 
vi vara 

försiktiga? 

Förebyggande åtgärder Kontroll och 
övervakning 

Korrigerande 
åtgärder  

K: Djur kan 
oavsiktligt äta 
upp olämpliga 
produkter 
(desinfektions
medel, 
insekticider, 
råttgift) genom 
att slicka på 
byggnadsytor 
eller 
behandlad 
utrustning eller 
bete. 

Använd endast godkända 
produkter i rekommenderade 
doser enligt bruksanvisningen 
Respektera den 
rekommenderade tiden mellan 
användning av 
desinfektionsmedel och 
återinförandet av djur in i 
byggnaden och / eller i 
transportfordon. 

Visuell kontroll Omedelbara 
korrigerande 
åtgärder: 
Identifiera 
berörda djur och 
kontakta veterinär 
för rådgivning. 
Framtida 
korrigerande 
åtgärder: Ändra 
placering av bete 
mot skadedjur. 

Utfodring M, K: 
Kontaminering 
av inköpt foder 
med patogena 
bakterier eller 
mykotoxiner. 

Kontrollera kvaliteten på foder 
vid mottagning. Utrustning som 
används för transport måste 
rengöras. 

Visuell kontroll Omedelbar 
korrigerande 
åtgärd: Acceptera 
inte fodret. 

  M:Kontamineri
ng av foder 
med patogena 
bakterier före 
skörd * 

Respektera en tillräcklig 
tidsintervall, om möjligt minst 3 
veckor, mellan spridning av 
gödsel/slam och skörd av foder. 
Vid en historia av salmonella 
hos kobesättningen  undvika att 
sprida denna gödsel, eller 
sprida den på åkrar och plöj 
ned det omedelbart. Det 
rekommenderas att använda ett 
saneringsförfarande före 
spridning på åkrar, t.ex. lagra 
gödsel i två månader utan 
ytterligare tillsatser, eller 
använd annan 
saneringsprocessen. 
För fjäderfä- och gris gödsel, 
avloppsslam och växtslam, 
undvik spridning direkt på åkrar 
och ängar. 

Veterinär 
övervakning. 

Omedelbar 
korrigerande 
åtgärd: Använd 
inte potentiellt 
förorenade 
områden för foder 
eller bete under 
den tid som krävs 
för sanering. 

  M: 
Kontaminering 
av djur pga 
användning av 
förorenat foder 
*. 

Sopa fodertråg, korridorer och 
foderbord dagligen. 
Använd ren utrustning för 
distribution 

Visuell kontroll Omedelbar 
korrigerande 
åtgärd: 
Distribuera inte 
mögligt, 
undermåligt eller 
misstänkt foder  
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Process 
steg att 

övervaka 

Varför måste 
vi vara 

försiktiga? 

Förebyggande åtgärder Kontroll och 
övervakning 

Korrigerande 
åtgärder  

Utfodring:  
Torrt foder 
(hö och 
koncentrat). 

M: 
Kontaminering 
av hö under 
skörd eller 
skördeförhålla
nden som 
möjliggör 
utveckling av 
patogener eller 
mykotoxin- 
produktion 
under lagring *. 

Undvik att få med jord under 
skörd: lämplig skördehöjd, 
insatser för att bekämpa 
mullvadshögar. 
Skörda höet när det är torrt. 

Visuell kontroll Omedelbar 
korrigerande 
åtgärd: utfordra 
inte med dåligt 
foder. 
Framtida 
korrigerande 
åtgärder: justera 
skördehöjden, 
granska skörde- 
förhållanden . 

  M: 
Kontaminering 
av foder under 
förvaring *. 

Förvara hö och koncentrat där 
det är skyddat från dåligt väder 
(regn, avrinning, infiltration). 
Förvara djurfoder skyddat från 
avfall från jordbruk . 
Se till att fodret är skyddad från 
föroreningar från djur: 
skadedjur, fåglar, fjäderfä. 

Visuell kontroll, 
ej närhet till 
varmluftsflöde 

Omedelbar 
korrigerande 
åtgärd: utfordra 
inte med dåligt 
foder. 
Framtida 
korrigerande 
åtgärder: 
Se över 
lagringsförhålland
en / utfodrings 
flöde. 

Utfodring 
med 
ensilage 
och 
rundbalsen
silage 
  
  
  
  
  
  
 
 
 
 
 
 
 
 

M, K: 
Kontaminerin
g av ensilage, 
rundbals-
ensilage 
under skörd 
eller 
skördeförhåll
anden som 
möjliggör 
tillväxt av 
patogener 
eller 
mykotoxin- 
produktion 
under lagring 
*. 

Undvik att få med jord under 
skörd: lämplig skördehöjd, 
insatser för att bekämpa 
mullvadshögar(gräs): 
Undvik att få med jord vid 
ensilering i grop/limpa/torn. 
Se till att ensilaget blir 
tillräckligt kompakt och 
hermetiskt tillslutet. 
Skörda vid föreskrivna 
torrsubstanshalt nivåer 
beroende på vilken typ av 
foder och vilken typ av 
konservering: ensilage eller 
rundbalsensilage. 
Skörda vid tillräcklig 
sockerhalt för att säkerställa 
god fermentering: val av 
fodertyp, skörd vid lämpligt 
tillfälle och tid. 

Visuell 
kontroll 

Omedelbar 
korrigerande 
åtgärd: använd 
inte någon dåligt 
foder. 
Framtida 
korrigerande 
åtgärder: justera 
skördehöjden, 
granska skörde- 
förhållanden . 
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Process 
steg att 

övervaka 

Varför måste 
vi vara 

försiktiga? 

Förebyggande åtgärder Kontroll och 
övervakning 

Korrigerande 
åtgärder  

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

Undvik att få in jord vid 
ensilering. Öppna inte 
ensilaget omedelbart - vänta 
om möjligt i minst 3 veckor. 
Undvik att starta om 
ensileringen, säkerställ en 
lagom utfordringshastighet 
och var uppmärksam på hur 
ensilaget ser ut. 

Kontroll av 
ensilagets 
utseende 
Frånvaro av 
värme-
avgivning. 
  

Omedelbar 
korrigerande 
åtgärd: använd 
inte 
kontaminerat 
foder. 
Framtida 
korrigerande 
åtgärd: Se över 
ensilage 
produktions 
processen. 

Se till att inslagna 
ensilagebalar och ensilage 
plasten är i gott skick. 

Visuell 
kontroll 

Omedelbar 
korrigerande 
åtgärd: Reparera 
skadade 
ensilagebalar 
omedelbart. 

Utfordring/B
ete 

M:. 
Kontaminering 
av spenar om 
förhållandena 
är olämpliga * 

Kontrollera försämrade 
förhållanden vid platser där 
djuren samlas (rastgårdar, 
dryckesstationer etc.) 

Visuell kontroll Omedelbar 
korrigerande 
åtgärd: där så är 
möjligt, flytta 
sådana områden 
,flytta djuren till 
andra 
betesmarker, 
utfordra inomhus 
och/eller 
vaksamhet med 
hygien under 
mjölkning. 

  M:. 
Kontaminering 
av av bete 
med patogena 
bakterier 
genom att 
sprida 
jordbruks-
gödningsmedel 
, utsläpp, slam 
från 
reningsverk * 

Respekt tidsintervall mellan 
spridning och bete (tre veckor 
minimum). 
Var uppmärksam på flöden av 
utsläpp som sprids mot 
betesmarker.  

  Omedelbar 
korrigerande 
åtgärd: flytta djur 
till andra 
betesmarker. 

  K: Rester av 
växtskyddsme
del på 
betesmark där 
medlet inte 
använts på rätt 
sätt. 

Respektera de tidsintervaller 
mellan spridning av 
växtskyddsmedel och 
användning av betesmark som 
tillverkaren anger i 
bruksanvisningen 

För ett register 
över 
växtskydds 
behandlingar 

Omedelbar 
korrigerande 
åtgärd: ändra 
tillfälligt 
betesmark / 
använd inte 
mjölken. 
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Process 
steg att 

övervaka 

Varför måste 
vi vara 

försiktiga? 

Förebyggande åtgärder Kontroll och 
övervakning 

Korrigerande 
åtgärder  

Kalvning 
  

Vid kastning, 
möjlighet att 
kontaminera 
andra djuren. * 

Ta snabbt bort foster och 
moderkakor utom räckhåll för 
gårdens djur och sök veterinär  
för rådgivning. 
lagstadgad skyldighet att 
rapportera kastning beroende 
på Medlemsstat 
Om möjligt, sätt djuret i 
karantän 

Analys av 
fostret 
  

Omedelbar 
korrigerande 
åtgärd: Följ 
veterinärens 
anvisningar. 
  

M: Möjlig juver 
infektion vid 
kalvning* 

Se till att kalvningen sker på 
rent strö. 

Visuell kontroll Framtida 
korrigerande 
åtgärd: förbättra 
hygienen i 
kalvningsområde 

Mjölkning 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

M: 
Kontaminering 
pga spenar i 
dåligt skick. 
  
  
  
  

Regelbunden kontroll och 
underhåll av 
mjölkningsanläggningen, av 
bonden eller av en kvalificerad 
inspektör. 
Undvik aggressiva 
mjölkningstekniker som ökar 
risken att skada spenarnas 
nattliga försvar. 
Begränsa luftinsläpp vid på- och 
avtagning av spenkoppar: 
- bryt vakuumet innan du tar 
bort spenkopparna 
- begränsa dropp och över- 
mjölkning 

Datum och 
resultat från 
kontroll av 
mjölkningsutru
stning. 
Visuell och 
auditiv kontroll. 
 
Visuell kontroll 
av spenar före 
och efter 
mjölkning. 

Omedelbar 
korrigerande 
åtgärd: Behandla 
ochunderhåll 
spenarna 
Framtida 
korrigerande 
åtgärder: Ta hjälp 
av en kvalificerad 
person för kontroll 
av 
mjölkningsanlägg
ningen 
 
Skaffa hjälp vid 
mjölkningen 
  

M: 
Kontaminerin
g pga dålig 
rengöring av 
mjölkningsan- 
läggningen. 

Rengör 
mjölkningsanläggningen efter 
varje mjölkning. För 
robotmjölkningssystem (kor) 
rekommenderas (för 
obehandlad mjölk) att de 
rengörs tre gånger per dag. 

 
  

Visuell 
kontroll, 
respektera 
schema för 
rengöring 
och (vid 
behov) 
desinfektion. 

Framtida 
korrigerande 
åtgärd: korrigera 
rengöringssche
ma. 
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Process 
steg att 

övervaka 

Varför måste 
vi vara 

försiktiga? 

Förebyggande åtgärder Kontroll och 
övervakning 

Korrigerande 
åtgärder  

M: 
Kontaminerin
g på grund av 
orena spenar 
* 
  
  
  
  
  
  
  
  
  

Mjölkning måste utföras 
hygieniskt. Rengör och 
desinficera dukar som 
används för att rengöra 
juvren vid varje mjölkning, 
eller använd engångs dukar. 
Begränsa kontaminering av 
juvrens hud från mjölkarnas 
händer genom att tvätta 
händerna före mjölkning. 
Tillräcklig belysning i 
mjölkningsrummet. När man 
mjölkar ur första strålen ur 
spenen skall detta samlas 
upp i en särskild behållare 
och sedan kasseras. 
Iför kor, rengör och torka av 
juvret före mjölkning 
Se till att det är rent i området 
närmast mjölkningsplatsen. 
–Se till att 
mjölkningsplattformen är ren 
under mjölkning 
–Rengör båsen efter varje 
mjölkning 
För kor, mjölkning i lagården, 
spillning rensas bort före 
mjölkning 
För mjölkning utomhus:  
- Se till att mjölkdjur har 
tillräckligt rena och torra 
områden att lägga sig i och 
att spenarna är så rena som 
möjligt för mjölkning. 
- Håll områdena bredvid 
mjölkningszonen så rena och 
torra som möjligt genom att 
installera sten / 
betongmjölkbås eller genom 
att flytta mjölkmaskinen ofta. 
För robotmjölkning (kor): 
mjölkningsområdet måste 
vara rent. Försäkra dig om att 
spentvätten fungerar korrekt 
och kontrollera dess 
effektivitet. 

Visuell 
kontroll av 
spenar 
  
  
  
  
  
  
  
  
  

Omedelbar 
korrigerande 
åtgärd: Tvätta 
spenarna igen. 
Se över 
rengöringen av 
mjölkningsområ
det och 
spenarna 

För 
robotmjölkning 
(kor): se till att 
djuren är rena. 
Granska 
spentvätten. 

  
  
  
  
  
  
  
  
  

  
   

M: 
Kontaminering 
av mjölk på 
grund av 
kluster / 
spenkoppar 
som droppar 
under 
mjölkning * 

Utför mjölkning i en lugn 
atmosfär 

      När så är 
nödvändigt, 
rengör innan 
spenkoppar sätts 
på igen 
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Process 
steg att 

övervaka 

Varför måste 
vi vara 

försiktiga? 

Förebyggande åtgärder Kontroll och 
övervakning 

Korrigerande 
åtgärder  

M: Vid klinisk 
mastit i 
besättningen, 
kors- 
kontaminering 
mellan djur och 
kontaminering 
av mjölken. * 

Om du är osäker bör du 
inspektera den första 
mjölkmängden som mjölkas ur 
spenen 
Undvik om möjligt att behandla 
sjuka djur under mjölkning. 

Visuell kontroll 
av djur, juver 
och mjölk 

Omedelbar 
korrigerande 
åtgärd: Mjölka 
djur som lider av 
klinisk mastit 
separat. Använd 
inte denna mjölk 

  M: 
Kontamina- 
tion av mjölk 
orsakad av 
juver 
infektion * 

Se ovan: 
- Håll spenarna i gott skick: 
kontroll och underhåll av 
mjölkningsmaskinen.  
- Mjölkningshygien och 
renhållning av 
mjölkningsanläggningen. 
- Undvik korskontaminering 
mellan djur 

California 
Mastitis Test 
(CMT) 
Eller 
individuellt 
celltal. 
Eller ta 
hänsyn till 
kliniska 
indikatorer, 
juvrets och 
spenarnas 
form och 
utseende, 
och graden 
av 
inflammation 
* 

Omedelbar 
korrigerande 
åtgärd: 
Behandla eller 
avliva de 
berörda djuren. 

  K: 
Kontaminerin
g av mjölk på 
grund av 
otillräcklig 
rengöring 
eller 
desinfektion 
av 
mjölkningsan-
läggningen. 

Observera 
användningsanvisningarna 
för produkten (godkänt 
rengöringsmedel, dosering, 
sköljning etc.) 

Visuell 
kontroll 

Framtida 
korrigerande 
åtgärd: Byt 
rengörings 
procedur eller 
desinfektions 
förfarande 

  K: 
Kontaminerin
g av mjölk 
med spen- 
desinfektions 
medel. 

Observera 
användningsvillkoren för 
desinfektionsmedlet 

Visuell 
kontroll 

Omedelbar 
korrigerande 
åtgärd: Rengör 
eller torka 
spenarna 
Framtida 
korrigerande 
åtgärd: Ändra 
desinfektions 
förfarandet 
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Process 
steg att 

övervaka 

Varför måste 
vi vara 

försiktiga? 

Förebyggande åtgärder Kontroll och 
övervakning 

Korrigerande 
åtgärder  

  K: Rester av 
veterinär 
medicinska 
läkemedel i 
mjölk 

Vid behandling av djur med 
veterinärmedicinska 
läkemedel, följ doseringen 
och instruktionerna noga och 
segregera mjölken från det 
behandlade djuret under 
karenstiden. 

Hälsoregister 
Utskrivning 
av medicin 

  

    Håll ett register över 
behandlade djur och datum 
för behandlingstiden och 
karenstiden. 

    

Sin 
perioden 

M: 
Kontaminering 
av mjölk 
orsakad av 
juverinfektioner 
när laktationen 
startas om. 
   

  
  

CMT 
Eller 
individuellt 
velltal 
Eller ta hänsyn 
till kliniska 
indikatorer, 
juvrets och 
spenarnas 
form och 
utseende, och 
graden av 
inflammation 

Omedelbar 
korrigerande 
åtgärd: Behandla 
djur som 
misstänks vara 
smittade under 
sinperioden / 
avliva de berörda 
djuren 
  
  

  

  

  C: Förekomst 
av antibiotika 
rester när 
laktation 
startas om. 

Följ noggrant veterinärens 
anvisningar 

Intervall 
mellan 
behandlings 
datum och 
kalvdatum 
och mellan 
första 
laktation och 
första 
användning 
av mjölken. 
Hälsoregister 

Omedelbar 
korrigerande 
åtgärd: Om 
tidsintervallet är 
för kort separera 
mjölken eller 
verifiera 
avsaknaden av 
rester 

Vatten 
  

M: 
Kontaminerng 
av dricksvatten  

Begränsa förorening av vatten 
med avföring. Rengör 
regelbundet dricksvatten och 
kärl som används för 
vattentransport. 

Visuell kontroll  Kassera orent 
vatten, rengör 
vattenkoppar, tråg 
och kärl, 
desinficera dem 
vid behov. 
Byt dricka tråg 
eller flytta dem på 
en annan plats. 
Behandla vattnet 
. 
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Process 
steg att 

övervaka 

Varför måste 
vi vara 

försiktiga? 

Förebyggande åtgärder Kontroll och 
övervakning 

Korrigerande 
åtgärder  

M: 
Kontaminerin
g av 
utrustning 
genom 
rengörings 
vatten. * 

Se rekommendationerna i 
kapitel GHP Vattenkvalitet 

  

K: 
Kontaminering 
av dricksvatten 
och utrustning 
genom 
förorenat 
sköljvatten. 

Följ föreskrifter användning av 
vatten, och vattenbehandlingar 
(godkänd produkt, dosering). 

  Future corrective 
action: review the 
system of water 
treatment 

Överföring 
av mjölk till 
bearbetning
sområde. 

M, F: 
Kontaminerin
g av mjölk 
från 
utrustningen 
(mjölklinje, 
krukor etc.) 

Använd utrustning som är 
ren, lufttät och förseglad. Där 
krukor används, bör de 
täckas för att förhindra 
mjölkförorening. 

Visuell 
kontroll 

Se över 
rengörings 
proceduren 

Se till att utrustningen är i 
gott skick: särskilt 
gummidelar, t.ex. packningr. 

Visuell och 
auditiv 
kontroll. 

Byt ut 
gummidelar eller 
rör i dåligt skick. 

Filtrering M, F: 
Kontaminering 
via 
utrustningen. 

Se till att filtren är korrekt 
monterade. 
Filtreringsutrustningen måste 
hållas ren: rengöring av fasta 
filter eller (där det används) 
avlägsna engångsfiltret efter 
varje mjölkning (före 
rengöring),Byt ut det med ett 
nytt filter före nästa mjölkning. 

Visuell kontroll. Byt filter 

 M: Närvaron 
av 
mikroorganism
er  i mjölken 
som bidrar till 
mängden 
bakterier 

Mjölken ska filtreras under 
mjölkning eller omedelbart 
efteråt för manuell mjölkning. 

Visuell kontroll Se över rutinerna 
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Process 
steg att 

övervaka 

Varför måste 
vi vara 

försiktiga? 

Förebyggande åtgärder Kontroll och 
övervakning 

Korrigerande 
åtgärder  

Kylförvaring M, F, K: 
Kontaminering 
av mjölk under 
förvaring. 

Mjölk skall omedelbart efter 
mjölkning lagras på en ren plats 
(regelbundet rengjorda) och i 
rena och täckta kärl. 
Skydda området från insekter 
och skadedjur. Förvara inga 
olämpliga produkter eller 
material i det området. 
När det gäller utemjölkning och 
bergsmiljöer ska lagrings- och 
transportkärl täckas så snart 
som möjligt för att förhindra 
fysisk kontaminering: insekter, 
damm, glödlampor etc. 

Visuell kontroll Se över 
rengöringsproced
uren 
 Se över 
skadedjurs 
kontrollplanen Se 
över 
organisationen av 
området 

M: Tillväxt av 
patogena 
bakterier 
under lagring 

I allmänhet (LK för undantag, 
se lagkrav), lagra mjölk i en 
kyld miljö vid: 
- Maximal 8 ° C vid daglig 
hämtning 
- ELLER maximalt 6 ° Con 
hämtningen inte är daglig 
Mjölken måste kylas till 
denna temperatur inom 2 
timmar. 
I de fall då mjölk kyls i en 
kyltank, avlägsna damm 
regelbundet från kondensorn 

Termometer Justera 
behållarens 
temperatur. 
Kontrollera om 
kylaggregatet 
fungerar korrekt, 
vid behov. 

K, M: 
Föroreningar 
av mjölk från 
utrustningen 

Rengör och / eller desinficera 
mjölktanken efter tömning och 
skölj med lämplig vattenkvalitet 
inuti tanken eller 
transporttanken. 
Respektera regler och 
rekommendationer för 
användning av 
vattenbehandlings 
medel (godkänd produkt, dos) 

Visuell kontroll Ändra rengörings- 
och / eller 
desinfektions 
proceduren 
 
 
Se över system 
för 
vattenbehandling 

K: 
Kontaminerin
g av mjölk på 
grund av 
olämplig 
användning 
av 
desinfektions 
medel och / 
eller 
rengörings 
medel  

Respektera 
användningsanvisningen för 
produkten (godkänd produkt, 
dos, sköljning etc.) 

Visuell 
kontroll 

Ändra 
rengörings- och 
/ eller 
desinfektionspr
oceduren 

 
 

För mer information se arken: GHP-rengöring, GHP-desinfektion, GHP skadedjurskontroll, GHP 
Vattenkvalitet 
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((LK) 853/2004 - Mjölken måste kylas omedelbart  ned till 
- Maximal 8 ° C vid daglig hämtning 
- ELLER 6 ° C maximalt om hämtningen inte är daglig 
Undantag: om mjölken bearbetas inom 2 timmar efter mjölkning. Undantag som erhållits av tekniska 
skäl. Också i dessa fall måste mjölken överensstämma med lagstiftningens kriterier (somatiska celltal 
och totalantal bakterier) " 
 
 

FLEXIBILITY 

MEASURE 

FLEXIBILITETS 
ÅTGÄRD 
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Detta avsnitt omfattar inköp, transport och lagring av mjölk när den är inköpt och värmebehandling av 
mjölk om den är inköpt eller bearbetad på ursprungsföretaget. 

LK= Lagkrav 
Process 
steg att 

övervaka 

Varför måste vi 
vara försiktiga? 

Förebyggande 
åtgärder 

Kontroll och 
övervakning 

Korrigerande 
åtgärder 

Inköp av 
mjölk 
(när mjölk 
köps in från 
annan källa 
än för 
ädlings 
före 
taget) 

C, M, P: Om mjölk 
inte levereras från 
producentens egen 
besättning, har 
mjölkproducenten 
kontrollen över 
mjölkens hygieniska 
kvalitet. 
Mjölkförädlaren/prod
ucenten måste införa 
kontroller / analyser 
för att säkerställa att 
den köpta mjölken är 
av tillfredsställande 
hygienisk standard, 
och att mjölken är fri 
från rester av 
veterinärmedicinska 
läkemedel. 

Regelbunden visuell 
kontroll av gården, 
utförd av producenten. 
Hygienisk praxis bör 
överensstämma med 
rekommendationerna i 
"Riskanalys för 
primärproduktion". (1) 
 
Kontroll av 
hälsoregister över 
veterinärmedicinska 
läkemedel, rutinmässig 
övervakning av 
cellantal och 
bakterietal och resultat 
av kontroller gjorda för 
tuberkulos eller 
brucellos.  
Där inköpt mjölk 
används för 
produktion av 
mejeriprodukter som 
är associerade med 
hög teknisk känslighet 
(t.ex. mjuka s.k. 
kittostar) bör kontroller 
av hygienkraven som 
tillämpas på gården 
bör vara mer frekventa. 
Detta är särskilt viktigt 
för nya mejeriföretag. 

Rutinövervakni
ng av mjölk på 
gården för 
bakteriehalt 
och somatisk 
cellantal (för 
mjölk) i 
enlighet med 
(EG) 853/2004 
 
Kontrollera 
gårdens 
register för att 
säkerställa 
avsaknad av 
antibiotika 
rester i 
mjölken. Detta 
kan bekräftas 
med ett 
lämpligt 
antibiotikatest. 
 
Kontrollera 
resultat av 
officiell 
övervakning 
av tuberkulos 
eller brucellos.  

Livsmedelsföretaga
ren bör informera 
den behöriga 
myndigheten och 
vidta åtgärder för 
att rätta till 
situationen, vilket 
kan innefatta: 
 Förbättringar 

av den 
hygieniska 
kvalitet på den 
inköpta 
obehandlade 
råmjölken. 

 Byte av 
mjölkleverantör 

 Pastörisering  
 Produktion av 

ost med en 
mognadstid på 
minst 60 dagar 
(t ex får och 
getter efter 
förlust av 
brucellosfri 
status). 

 Avvisa mjölk 
vid 
kontamination 
med 
veterinärmedici
nska 
läkemedel eller 
andra ämnen 
för vilka ett 
gränsvärde 
anges. 

Transport 
av mjölk 

K: Förorening med 
rester av 
rengöringsmedel 
eller 
desinfektionsmedel 
utgör en kemisk fara 
för konsumenten och 
kan hämma 
startkulturer. 

Använd endast 
transporttankar som är 
avsedda att transportera 
livsmedel i och sköljs 
efter rengöring eller 
desinfektion. (LK) 

Organoleptisk 
kontroll av 
mjölken innan 
användning. 

Kassera mjölken 
om förorening 
misstänks. 
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Process 
steg att 

övervaka 

Varför måste vi 
vara försiktiga? 

Förebyggande 
åtgärder 

Kontroll och 
övervakning 

Korrigerande 
åtgärder 

Transport 
av mjölk 
Lagring 

M: Ineffektiv 
rengöring av 
mjölktank eller 
smörkärna kan tillåta 
patogena bakterier 
att överleva och 
bilda biofilmer som 
ger ökad 
motståndskraft mot 
desinfektion. 

Mjölktankar och kärnor 
rengörs effektivt efter 
användning. 

Visuell Kontroll Se över rengörings- 
och / eller 
desinfektions 
förfarandet. Om det 
är en 
återkommande 
problem; 
utbildning av 
producenten. 

M: Tillväxt av 
patogena bakterier 

Kylkedjan måste 
bibehållas och mjölken 
får ej överstiga 10 ° C 
vid ankomsten till 
mejeriet, om den inte 
behandlas inom två 
timmar efter 
mjölkningens slut eller 
den behöriga 
myndigheten tillåter en 
högre temperatur av 
tekniska skäl. (LK) 

Kontrollera 
temperaturen 
vid ankomst 
eller tid som 
förflutit sedan 
mjölkning.. 

Om mjölk 
transporteras efter 
kylning, använd ej  
mjölk om den 
överstiger 10 ° C 
vid ankomsten - om 
inte behörig 
myndighets har 
godkänt detta. 

F: Fysisk 
kontaminering av 
mjölken under 
transport. 

Täck transportkärl under 
transport. Vid behov kan 
mjölk filtreras efter 
transport. 

Visuell kontroll  Se över rengörings 
proceduren för 
kärnor och 
mjölktankar och 
granska 
personalens 
utbildning 

Patogena bakterier 
kan växa i mjölk om 
temperaturkontrollen 
försvinner och 
mjölken  inte 
förädlas på mejeriet  
inom fyra timmar 
efter mottagning 

Mjölken kyls till <6 ° C 
om den inte behandlas 
inom fyra timmar, såvida 
inte den behöriga 
myndigheten tillåter 
högre temperatur av 
tekniska skäl. (LK) 

Temperatur 
eller tid som 
förflutit sedan 
ankomst till 
mejeriet.  

Använd inte mjölk 
som inte uppfyller 
lagkraven eller 
godkända 
undantag. 
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Process 
steg att 

övervaka 

Varför måste vi 
vara försiktiga? 

Förebyggande 
åtgärder 

Kontroll och 
övervakning 

Korrigerande 
åtgärder 

Pastöriseri
ng 

Förekomst av 
patogena bakterier i 
obehandlad mjölk 
eller användning av: 
 
 Ko eller 

buffelmjölk 
levererad från en 
besättning fri 
från eller officiellt 
tuberkulosfri 
(OTF), eller fri 
från eller officiellt 
brucellosfri 
(OBF) status. 

 
 Får- eller 

getmjölk från en 
besättning som 
inte har OBF-
status och 
används vid 
tillverkning av en 
ost som är 
lagrad i mindre 
än 60 dagar. 

(LK) Mjölk 
pastöriserad enligt 
en av följande 
processer kyls 
sedan snabbt ned 
till den tekniska 
temperaturen som 
krävs:  
1) Låg temperatur 
Long Time (LTLT) 
eller "Batch" 
Pastörisering; 
2) Hög temperatur 
kort tid (HTST) 
Pastörisering; 
3) Ekvivalent tid 
och temperatur 
kombination så att 
produkten visar en 
negativ reaktion på 
alkalisk fosfatas 
(ALP) test. 
 
Se till att kärlet har 
effektiv omrörning 
och är täckt under 
LTLT-pastörisering 
för att säkerställa 
effektiv 
värmebehandling 
av alla delar av 
mjölken. 

Övervakning av 
hålltid och 
temperatur med hjälp 
av en kalibrerad 
termometer eller 
termograf.  Om en 
kalibrerad 
termometer används 
för att övervaka 
temperaturen i 
frånvaro av en 
termograf måste 
lämpligt protokoll 
föras.  
 
 
Gränsvärden: 
1) 63 ° C (30 

minuter) 
2) 72 ° C (15 

sekunder) 
3) Ekvivalenta 

kombina 
4) tioner kan 

valideras genom 
att visa en negativ 
reaktion på ALP i 
pastöriserad mjölk 
och en minskning 
av ALP under 
processen. 

Exempel är: 
63,8 ° C (20 minuter) 
65,1 ° C (10 minuter) 
66,4 ° C (5 minuter)                   

Mjölk avsedd för 
pastörisering men 
som inte uppfyller 
kraven för 
pastöriseringen 
eller där 
pastöriseringen 
har misslyckats 
får inte användas 
som livsmedel 
utan ytterligare 
behandling. 
 
För en 
batchprocess; 
fortsätt värma tills 
önskad hålltid och 
temperatur har 
uppnåtts.  
För HTST, starta 
om processen tills 
den önskade 
hålltiden och 
temperaturen har 
uppnåtts. 
Om korrigerande 
åtgärder 
misslyckas ska 
mjölken kasseras i 
enlighet därmed. 
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Process 
steg att 

övervaka 

Varför måste vi 
vara försiktiga? 

Förebyggande 
åtgärder 

Kontroll och 
övervakning 

Korrigerande åtgärder 

Pastörise
ring 

 Mjölk från 
asymptomatiska 
djur av andra 
arter från en 
besättning där 
TB eller 
Brucellos har 
detekterats och 
som inte 
behandlas på 
annat sätt för att 
säkerställa 
säkerheten. 

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

Kontroller före 
driften (t.ex. 
temperatur 
och 
omställning), 
effektiv 
rengöring och 
kalibrering 
krävs för 
säker drift av 
HTST-
pastörer. 
Flödeshastigh
eten / 
hålltiden ska 
verifieras med 
lämpliga 
intervall för att 
säkerställa att 
den är korrekt. 

 Separerad grädde 
kan kräva högre 
temperaturer för att 
uppnå en 
motsvarande effekt. 
 
Verifiering av 
effektiviteten av 
kritiska gränser görs 
genom testning av 
ALP med lämplig 
frekvens. På grund av 
de praktiska 
utmaningarna med att 
leverera prov 
föranalys, är det 
möjligt att detta test 
kan göras månatligen 
eller mindre ofta. 
 
Kritiska 
kontrollpunkter, 
såsom 
pasteuriserings- 
tid och temperatur- 
kombinationer, måste 
övervakas och 
registreras med de 
eventuella 
korrigerande åtgärder 
som vidtagits, samt 
resultaten av 
verifierings 
procedurer. 

Se till att 
temperaturkontroll av 
prov som lämnas in för 
ALP-testning är tillräcklig 
för att förhindra 
reaktivering. Proverna 
ska kylas snabbt till <8 ° 
C och förbli vid denna 
temperatur under 
transport. 

På grund av den låga 
nivån av ALP i getmjölk 
testar vissa 
medlemsstater inte för 
ALP i denna mjölk, 
medan andra letar efter 
bevis på minskning av 
ALP-nivån efter 
pastörisering. Fårmjölk i 
jämförelse har en högre 
nivå på ALP jämfört med 
komjölk. En negativ 
reaktion på ALP-testet 
definieras som <350mU 
/ L i komjölk. 

Det är bra att undersöka 
orsakerna där nivåerna 
är acceptabla men 
förhöjda över det typiska 
värdet för besättningen, 
även om detta kan bero 
på förändringar i 
laktationsstadiet, rasen 
eller somatisk cellantal. 



Del V – HACCP-baserad plan för 
MJÖLKHÄMTNING, LAGRING I MEJERIET OCH BEHANDLING 

57 

Process 
steg att 

övervaka 

Varför måste vi 
vara försiktiga? 

Förebyggande 
åtgärder 

Kontroll och 
övervakning 

Korrigerande åtgärder 

Pastörise
ring 

Mjölken kan vara 
förorenad efter 
pastörisering med 
obehandlad mjölk 
eller som en följd av 
otillräckligt rengjord 
utrustning, såsom 
förorenade verktyg 
eller som följd av 
förorening av 
pastöriserings 
plattor eller 
hållarrör.  
 
Proteinpåbränning 
av pstörplattor kan 
detekteras genom 
förlust av 
termostatkontroll av 
HTST-
pasteurisatorer. 

Hantera inte rå 
mjölk i 
närheten av 
pastöriserad 
mjölk. Om 
möjligt 
separera i tid 
eller rum och 
rengöra och 
desinficera 
utrustning som 
används vid 
framställning 
av både 
opastöriserade 
och 
pastöriserade 
produkter var 
för sig. 
Se till att 
rengöringsmed
el används 
enligt 
tillverkarens 
angivna 
koncentration, 
temperatur och 
lämplig 
kontakttid. (2) 

 Om kontaminering med 
obehandlad mjölk 
misstänks, får mjölken 
inte användas som 
livsmedel utan ytterligare 
behandling. 
  
Se över 
rengöringsprocedurer 
och kemikalier som 
används. 
Använd Syradisk enligt 
tillverkarens 
instruktioner. 

 

1)  

1) Riskanalys för primärproduktion 2) GHP-rengöring, GHP-desinfektion 
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Syrakoagulerade ostar koagulerar huvudsakligen med hjälp av syrningsprocessen. 
Syrnings/koagulerings tiden kan vara väldigt lång, ta många timmar, men de låga pH värden som då 
uppnås förhindrar tillväxt av patogena bakterier i ostmassan. pH-värdet i slutet av dräneringen är ofta 
betydligt lägre än 4,6. Den här kategorin innefattar både färska olagrade ostar, och andra som kan 
lagras. Medan pH i mognande ostar kan öka, särskilt på ytan, så förlorar dom ofta i vattenhalt , blir 
torrare och hårdare och kan ur teknologisk synvinkel, betraktas som mindre känsliga än andra 
ytlagrade ostar. 

Process 
steg att 

övervaka 

Varför måste vi 
vara försiktiga? 

Förebyggande 
åtgärder 

Kontroll och 
övervakning 

Korrigerande åtgärder 

Fyllning av 
ystkaret 

M, K: 
Mikrobiologisk och 
kemisk 
kontaminering av 
mjölken från 
utrustning och 
redskap (kärl, 
omrörare, hinkar, 
skopor etc.) 
Smutsig utrustning 
kan kontaminera 
mjölk med 
patogena 
bakterier. Rester 
av 
rengöringsmedel 
kan förorena 
mjölken. 

 
Se till att utrustningen 
alltid är ren. Lägg 
aldrig mindre 
utrustning direkt på 
golvet. (1) 

Visuell 
kontroll 

Upprepa rengöring och / 
eller desinfektion. Skölj 
tillräckligt med 
dricksvatten. Ändra 
rengörings 
proceduren. Om det är 
en återkommande 
frågeställning utbildning 
av personal. (7) 

Mognad 
utan 
ympning 
med 
syrnings 
kultur 

M: Tillväxt av 
patogena 
bakterier: Mjölk 
kan innehålla 
oönskade 
bakterier. När 
antalet 
mjölksyrebakterier 
(LAB) är lågt, eller 
förutsättningar för 
deras tillväxt är 
ogynnsamma, kan 
patogena bakterier 
dominera 

Främja m möjligt 
utvecklingen av 
mjölksyrebakterier 
genom god djurhållning 
(se mjölkproduktion). 
Använd lämplig 
mognadstemperatur 
och tid för att främja 
tillräckligt snabb tillväxt 
av mjölksyrebakterier. 
(2) 

Producentens 
erfarenhet : 
organoleptisk 
kontroll, 
mätning av 
temperatur, 
tid och 
syrnings 
utveckling.   

Tillsätt dos av 
syrningskultur. Kassera 
misstänkt mjölk (smak, 
lukt, utseende). Justera 
produktions 
parametrar (tid, 
temperatur). Om det är 
ett återkommande 
problem, förbättra 
mjölkproduktions 
praxis eller byt 
mjölkleverantör. 

Mognad 
med 
ympning 
med 
syrnings 
kultur 

M, K: Felaktiga 
processparametra
r kan orsaka 
tillväxt av 
patogena bakterier  

Håll rätt temperatur, tid 
och dos av 
syrningskultur. Tillsätt 
till syrningskultur så 
snart som möjligt. (3) 

Producentens 
erfarenhet : 
organoleptisk 
kontroll, 
mätning av 
temperatur, 
tid och s 
yrnings 
utveckling. 

Justera produktions 
parametrar: tid, 
temperatur, typ och dos 
av kulturer. 

FLEXIBILITETS 
ÅTGÄRD 
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Process 
steg att 

övervaka 

Varför måste vi 
vara försiktiga? 

Förebyggande 
åtgärder 

Kontroll och 
övervakning 

Korrigerande åtgärder 

M: Kontaminering 
av mjölk under 
ympning på grund 
av dålig kvalitet 
hos 
starterbakterier 
eller felaktig 
hantering av 
producenten 

Använd endast kulturer 
av känt ursprung 
(inklusive 
egentillverkade 
kulturer) eller med 
leverantörsgaranti om 
lämplighet för 
livsmedelsanvändning
Hantera kulturerna 
korrekt. Kassera 
kulturer med misstänkt 
lukt, färg eller 
utseende. (3) 

Visuell och 
organoleptisk 
kontroll av 
direktsyra 
kultur (DVS) 
eller 
brukssyra 
kultur 

Kassera inaktiva 
kulturer eller sådana 
med misstänkt eller 
skadad förpackning. 
Justera tillverknings 
proceduren för 
brukssyrakultur. 

Tillsättning 
av 
koagulant* 
och 
Inkubation 

M, K: Koagulanter 
kan vara 
kontaminerade på 
grund av dålig 
hantering eller 
lagring. 
Koagulanter kan 
kontaminera mjölk 
med patogena 
bakterier eller 
kemiska 
föreningar 

Använd endast 
koagulanter av känt 
ursprung (inklusive 
egentillverkad  
koagulant) eller med 
leverantörsgaranti om 
lämplighet för 
livsmedelsanvändning
Hanteras varsamt. 
Kassera koagulanter 
med misstänkt lukt, 
färg eller utseende. (4) 

Visuell och 
organoleptisk 
kontroll av 
koagulanter. 

Kassera koagulanter 
med misstänkt kvalitet, 
onormalt utseende eller 
lukt, eller med misstänkt 
eller skadad 
förpackning. 
 
Ändra hanterings- och 
lagringsförfaranden. Byt 
leverantör. 

M: Långsam eller 
otillräcklig syrning 
kan orsaka tillväxt 
av patogena 
bakterier. 

Håll lämplig tid och 
temperatur, i 
förhållande till den 
teknik som används 

Bra koagel 
med 
tillfredsställa
nde 
utseende 
och med 
förväntad 
smak,doft, 
eller syra/ 
pH. 

Rekommen 
derade 
värden: 
Slutligt pH 
4,5-4,7 efter 
24 timmar. 

Kassera koagel av 
tveksamt utseende och 
smak. Justera 
produktions 
parametrar: tid, 
temperatur, typ och dos 
av kulturer 

Hantering av 
ostmassa 
(brytning, 
omrörningup
pvärm 
ning, dräne 
ring)    

M: Kontaminering 
av ostmassa från 
producentens 
händer eller armar 

Se till att ha rena 
händer och armar. Vid 
behov, använd 
skyddshandskar för att 
täcka sår och sprickor 

Visuell 
kontroll 

Tvätta händer och 
armar. Byt ut trasiga 
handskar. Om det är ett 
återkommande problem, 
se över 
producentens/arbetaren
s utbildning. 
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Process 
steg att 

övervaka 

Varför måste vi 
vara försiktiga? 

Förebyggande 
åtgärder 

Kontroll och 
övervakning 

Korrigerande åtgärder 

M, K: 
Mikrobiologisk och 
kemisk 
kontaminering av 
ostmassa med 
dåligt rengjord 
utrustning (harp, 
knivar, omrörare 
etc.) 

Se till att utrustningen 
alltid är ren. Lägg 
aldrig små utrustningar 
direkt på golvet 

Visuell 
Kontroll 

Upprepa rengöring och / 
eller desinfektion. Skölj 
med dricksvatten av 
acceptabel kvalitet. 
Ändra rengörings 
proceduren. Om det är 
en återkommande 
frågeställning, utbildning 
av producenten 

Kontaminering av 
ostmassa med 
dåligt underhållen 
eller skadad 
utrustning. 

Se till att utrustningen 
bibehålls i gott skick. 

Visuell 
kontroll 

Reparera eller ersätt 
skadad eller utsliten 
utrustning 
Avvisa partiet om 
metallförorening 
misstänks efter visuell 
inspektion 

Hantering 
av 
ostmassaF
orming, 
Saltning (8) 
BlandningTi
llsatser, (9) 
Dränering 

M, K: 
Mikrobiologisk, 
kemisk eller fysisk 
kontaminering av 
osten med 
ostdukar, 
dräneringspåsar 
och formar 

Se till att dukar, påsar 
och formar alltid är 
rena. Lägg aldrig 
material eller utrustning 
direkt på golvet. (1) (6) 

Visuell 
kontroll 

Upprepa rengöring och / 
eller desinfektion. Skölj 
med dricksvatten. Ändra 
rengörings 
proceduren. Om det är 
ett återkommande 
problem, utbildning av 
producenten. Reparera 
eller byt ut trasigt eller 
slitet material och 
utrustning.  

M, K, F: 
Kontaminering av 
ostmassa genom 
verktyg, hantering 
och ingredienser. 

Rengör och / eller 
desinficera regelbundet 
verktyg och utrustning. 
Använd rena 
arbetskläder. Använd 
endast ingredienser av 
livsmedelskvalitet 
(tillsatser, salt, örter, 
frukter, smakämnen 
etc.) och respektera 
utgångsdatumet. 

Visuell 
kontroll  

Byt leverantörer av 
tillsatser om de inte 
uppfyller kraven 

Ytbehand 
ling 

M: Kontaminering 
och 
korskontaminering 
kan uppstå som 
ett resultat av 
specifika 
processer vid 
mogning, såsom 
ytbehandling/tvätt
ning. 

Se till att utrustningen 
alltid är ren och hålls i 
gott skick. (1)  
 
Se till att den som utför 
arbetet har rena 
händer. Vid behov 
använd 
skyddshandskar för att 
täcka hudskador. 

Visuell 
kontroll. 

Upprepa rengöring och / 
eller desinfektion. Skölj 
med dricksvatten. Ändra 
rengörings 
proceduren. Om det är 
ett återkommande 
problem, utbildning av 
producenten.  
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Process 
steg att 

övervaka 

Varför måste vi 
vara försiktiga? 

Förebyggande 
åtgärder 

Kontroll och 
övervakning 

Korrigerande 
åtgärder 

 M: Kontaminering 
och 
korskontaminering 
under 
ytbehandling 
(kittvätt) 
 
Dåligt utvecklade 
kittytor kan orsaka 
tillväxt av 
patogena bakterier 
då pH ökar på 
ytan under 
mogning, vilket 
kan tillåta tillväxt 
av tidigare 
inaktiverade 
salttoleranta 
patogener, såsom 
Listeria 
monocytogenes. 

Säkerställa höga 
hygienkrav vid 
mjölkproduktionen. (2)  
 
Säkerställ god hygien 
vid ystning och 
mognad/lagring. I 
synnerhet i 
svårrengjorda områden 
(t.ex. hjul på ystkar eller 
formningsbord, 
hydrauliska eller 
pneumatiska cylindrar) 
samt borstar och 
utrustning för kittvätt 
och lagerhyllor. 
 
Förbättra de 
förhållanden som är 
nödvändiga för 
tillväxten av 
kittkultur/mognadskultur
. 
 
”Gammal till ung” 
tvättning/borstning (där 
kittbakterier överförs 
från äldre till yngre 
ostar) kan främja snabb 
utveckling av den 
korrekta ytfloran, men 
kan möjliggöra 
korskontaminering. 

Visuell 
kontroll av 
ostytan 

Om det är ett 
återkommande 
problem, se över 
rutinerna och 
utbildning av mjölkare 
och / eller ystare.  
 
Om kittkulturen inte är 
livskraftiga bör du 
överväga att lägga till 
en dos av kitt - eller 
jästkulturer. 
 
Det är möjligt att 
verifiera säkerheten 
hos ”gammal till ung”-
kulturer genom att 
kontrollera själva 
kittkulturen snarare än 
produkter för närvaro 
av Listeria 
monocytogenes. 
Om det är ett 
återkommande 
problem, sluta 
använda denna metod 
och hitta en alternativ 
metod för kittvättning. 

Mognad ** M: Kontaminering 
av ostens yta med 
patogena bakterier 

Se till att den som 
hanterar osten har rena 
händer. Vid behov, 
använd 
skyddshandskar för att 
täcka hudskador. Se till 
att all utrustning är ren 
och underhållen och i 
gott skick. 

Visuell 
kontroll 

Upprepa rengöring 
och / eller 
desinfektion. Ändra 
rengörings 
proceduren.Om det är 
ett återkommande 
problem, se över 
utbildningen av 
personal. 
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Process 
steg att 

övervaka 

Varför måste vi 
vara försiktiga? 

Förebyggande 
åtgärder 

Kontroll och 
övervakning 

Korrigerande 
åtgärder 

Valfritt steg: 
Gäller 
mesta 
dels färska / 
ej mognade 
ostar 
 
Kylning *** 

M: Kontaminering 
av färska / ej 
mognade ostar i 
kylförrådet med 
skadliga 
mikroorganismer 
på grund av dåliga 
förhållanden i 
rummet i rummet 
och dålig 
kylutrustning. 

Håll kylrummet rent ren. 
Rengör regelbundet 
ventiler  och 
kylutrustning. Skydda 
produkter mot 
kondensdropp. Kontroll 
av skadedjur 

Kylrums 
temperatur 
Rekommen 
derad 
temperatur 
<8℃ 

Underhåll eller byte av 
kylutrustning Vid 
behov desinficeras 
och / eller ommålas 
rummet 

Delning, 
packning och 
leverans 

M, K, F: 
Kontaminering av 
osten på grund av 
förorenat 
förpackningsmater
ial, eller annat 
material för 
delning, vägning 
och packning, eller 
dålig 
personalhygien. 
(1) (5) 

Använd 
förpackningsmaterial 
(inklusive traditionella 
material) som är 
lämpliga för 
livsmedelsanvändning 
och förvaras i rena, 
torra förhållanden. 
Se till att utrustningen 
är ren före användning 
och mellan 
delning/skärning av 
olika produkter. Färska 
produkter ska återföras 
till kyld lagring 
omedelbart efter 
förpackningen. 

Visuell 
kontroll 

Kassera förorenad, 
skadad eller misstänkt 
förpackning.  Om 
nödvändigt, byt 
leverantör av 
förpackningsmaterial 
eller förbättra lagrings 
förhållandena. 
 
Upprepa rengöring 
och / eller desinfektion 
av knivar, vågar och 
annan utrustning. 
 
Om det är ett 
återkommande 
problem, se över 
utbildningen av 
personal. 

 

 
Alternativa steg: * Vissa producenter använder en liten mängd löpe medan andra inte gör det. ** Vissa 
produkter lagras och andra inte. 
*** Beroende på produkten kan kylning följas av portionering och förpackning eller vice versa. 
 
SE också: 1) GHP Rengöring, GHP Desinfektion. 2) Risk analys Primärproduktion. 3) GMP Kulturer. 
4) GMP Koagulanter. 5) GHP Personal, Allmän hygien, Utbildning & Hälsa 6) GHP Lokaler och 
underhåll av utrustning. 7) GHP Vatten kvalitet. 8) GMP Saltning. 9) GMP Tillsatsättningar i Mjölk och 
Ost. 
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Övervägande enzymatiskt koagulerade ostar är en grupp som omfattar både hårda och mjuka ostar, 
både färska och mogna.Gruppen är stor och mångsidig och kan innehålla produkter utan tillsatt kultur 
eller med minimal syrning. Koaguleringstiden är ganska snabb - vanligtvis mindre än en timme. 
Gruppen blandade koagulerade ostar innefattar ytmognade/externt mognade ostar, så som 
vitmögelostar, kittostar eller en  mix av dessa och blåmögelostar med internt mögel. Den vanliga 
koaguleringstiden ligger mellan c:a 1 och 2 timmar. 
 
Den långsamma, eller helt frånvarande syrningen, typisk för några mjuka ostar med mixad 
koagulering, och för färska osyrade och huvudsakligen enzymatiskt koagulerade ostar kontrollerar inte 
nödvändigtvis tillväxt av skadliga bakterier; många är produkter med förhöjd risk och ställer höga krav 
på hygien och strikt kontroll av mjölkens hygieniska kvalitet. 

Process 
steg att 

övervaka 

Varför måste vi vara 
försiktiga? 

Förebyggande 
åtgärder 

Kontroll och 
övervakning 

Korrigerande 
åtgärder 

Fyllning av 
ystkaret 

M, K: Mikrobiologisk och 
kemisk kontaminering av 
mjölken från utrustning 
och redskap (kärl, 
omrörare, hinkar, skopor 
etc.) Smutsig utrustning 
kan kontaminera mjölk 
med patogena bakterier. 
Rester av 
rengöringsmedel kan 
förorena mjölken. 

 
Se till att 
utrustningen alltid 
är ren. Lägg aldrig 
mindre utrustning 
direkt på golvet. (1) 

Visuell 
kontroll 
 
 
 

Upprepa rengöring 
och / eller 
desinfektion. Skölj 
tillräckligt med 
dricksvatten. Ändra 
rengörings 
proceduren. Om det 
är en återkommande 
frågeställning 
utbildning av 
personal. (7) 

Mognad 
utan 
ympning 
med 
syrnings 
kultur 

M: Tillväxt av patogena 
bakterier: Mjölk kan 
innehålla oönskade 
bakterier. När antalet 
mjölksyrebakterier (LAB) 
är lågt, eller 
förutsättningar för deras 
tillväxt är ogynnsamma, 
kan patogena bakterier 
dominera 

Främja m möjligt 
utvecklingen av 
mjölksyrebakterier 
genom god 
djurhållning (se 
mjölkproduktion). 
Använd lämplig 
mognadstemperatu
r och tid för att 
främja tillräckligt 
snabb tillväxt av 
mjölksyrebakterier. 
(2) 

Producentens 
erfarenhet : 
organoleptisk 
kontroll, 
mätning av 
temperatur, 
tid och 
syrnings 
utveckling.    

Tillsätt dos av 
syrningskultur. 
Kassera misstänkt 
mjölk (smak, lukt, 
utseende). Justera 
produktions 
parametrar (tid, 
temperatur). Om det 
är ett återkommande 
problem, förbättra 
mjölkproduktions 
praxis eller byt 
mjölkleverantör. 

Mognad 
med 
ympning 
med 
syrnings 
kultur 

M, K: Felaktiga 
processparametrar kan 
orsaka tillväxt av 
patogena bakterier  

 Håll rätt 
temperatur, tid och 
dos av kultur. 
Tillsätt kulturer så 
snart som möjligt. 
(3) 

Produ 
centens 
erfarenhet : 
organoleptisk 
kontroll, 
mätning av 
temperatur, 
tid och 
syrnigngs 
utveckling. 

Justera produktions 
parametrar: tid, 
temperatur, typ och 
dos av kulturer. 
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Process steg 
att övervaka 

Varför måste vi 
vara försiktiga? 

Förebyggande 
åtgärder 

Kontroll och 
övervakning 

Korrigerande 
åtgärder 

 M: Kontaminering 
av mjölk under 
ympning på grund 
av dålig kvalitet hos 
starterbakterier eller 
felaktig hantering av 
producenten 

Använd endast kulturer 
av känt ursprung 
(inklusive 
egentillverkade 
kulturer) eller med 
leverantörsgaranti om 
lämplighet för 
livsmedelsanvändning
Hantera kulturerna 
korrekt. Kassera 
kulturer med misstänkt 
lukt, färg eller 
utseende. (3) 

Visuell och 
organoleptisk 
kontroll av 
direktsyra 
kultur (DVS) 
eller 
brukssyra 
kultur 

Kassera inaktiva 
kulturer eller sådana 
med misstänkt eller 
skadad förpackning. 
Justera tillverknings 
proceduren för 
brukssyrakultur. 

Tillsättning av 
koagulant 

M, K: Koagulanter 
kan vara 
kontaminerade på 
grund av dålig 
hantering eller 
lagring. Koagulanter 
kan kontaminera 
mjölk med patogena 
bakterier eller 
kemiska föreningar 

Använd endast 
koagulanter av känt 
ursprung (inklusive 
egentillverkad  
koagulant) eller med 
leverantörsgaranti om 
lämplighet för 
livsmedelsanvändning
Hanteras varsamt. 
Kassera koagulanter 
med misstänkt lukt, 
färg eller utseende. (4) 

Visuell och 
organoleptisk 
kontroll av 
koagulanter 

Kassera koagulanter 
med misstänkt 
kvalitet, onormalt 
utseende eller lukt, 
eller med misstänkt 
eller skadad 
förpackning. 
 
Ändra hanterings- 
och 
lagringsförfaranden. 
Byt leverantör. 

Hantering av 
koagel/ostma
ssa 
(brytning, 
omrörning 
uppvärm 
ning, 
dränering)  

M: Kontaminering 
av koaglet från 
producentens 
händer eller armar  

Se till att ha rena 
händer och armar. Vid 
behov, använd 
skyddshandskar för att 
täcka sår och sprickor. 

Visuell 
kontroll 

Tvätta händer och 
armar. Byt ut trasiga 
handskar. Om det är 
ett återkommande 
problem, se över 
producentens/arbeta
rens utbildning. 

M, K: Kontaminering 
av ostmassan med 
dåligt rengjord 
utrustning eller 
ostdukar 

Se till tt utrustningen är 
ren. Lägg aldrig någon 
utrustning på golvet.1). 

Visuell 
kontroll 

Upprepa rengöring 
och / eller 
desinfektion. Skölj 
med dricksvatten av 
acceptabel kvalitet. 
Ändra rengörings 
proceduren. Om det 
är en återkommande 
frågeställning, 
utbildning av 
producenten 
Reparera trasig 
utrustning 
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Process steg 
att övervaka 

Varför måste vi 
vara försiktiga? 

Förebyggande 
åtgärder 

Kontroll och 
övervakning 

Korrigerande 
åtgärder 

F: Kontaminering av 
ostmassan med 
dåligt underhållen 
eller trasig 
utrustning 

Se till att utrustning 
hålls i bra skick.(6)  

Visuell 
kontroll 

Laga eller byt ut 
trasig utrustning 
 
Kassera batchen om 
kontamination med 
metall upptäcks vid 
visuell kontroll. 

M, K, F: 
Kontaminering av 
ostmassa tvättad 
med vatten som ej 
uppfyller kraven för 
dricksvatten. 

Använd endast 
dricksvatten med 
normal doft, smak och 
färg. (7) 

Visuell 
kontroll. 
Använd 
endast 
dricksvatten 
Certifiering av 
dricksvatten 
kvalitet för 
privata 
brunnar. 

Kassera olämpligt 
vatten, eller vatten 
som kontaminerats, 
eller använd i annat 
syfte än livsmedels 
produktion 
Välj en annan källa 
med dricksvatten  

Proces
s steg 

att 
överva

ka 

Varför måste vi vara 
försiktiga? 

Förebyggande 
åtgärder 

Kontroll 
och 

över-
vakning 

Korrigerande åtgärder 

 M: Tillväxt av patogena 
bakterier under syrning 
och dränering. Många 
ostar med  enzymatisk 
och mixad koagulering 
innebär långsam 
syrning och låga doser 
av syrningskulturer. 

Säkerställ höga krav 
på mjölkproduktion. 
(2) 
 
Tillfredsställande 
syrning lämplig för den 
aktuella ostorten. 

Produ 
centens 
erfarenh
et : 
organole
ptisk 
kontroll, 
mätning 
av 
temperat
ur, tid 
och 
syrnigng
s 
utvecklin
g. 

Fortsätt med produktionen 
och aktuell batch i karantän 
i avvaktan på vidare beslut 
av producenten. Misstänkta 
batcher kan väljas ut för 
testning under rutinmässig 
självkontroll plan.Överväg 
pastörisering eller byte av 
råvaruleverantör där 
självkontroll planen antyder 
att den mikrobiologiska 
kvalitén är 
otillfredsställande eller 
varierande. 
 
Justera produktions 
parametrar för framtida 
produktion: tid, temperatur, 
typ och dos av kulturer. 
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Process steg 
att övervaka 

Varför måste vi 
vara försiktiga? 

Förebyggande 
åtgärder 

Kontroll och 
övervakning 

Korrigerande 
åtgärder 

Malning
/rivning 
av 
ostmas
sa 

M, K, F: Kontaminering 
av mald/riven ostmassa 
på grund av smutsig 
utrustning eller dålig 
personalhygien, rester 
av 
rengöringskemikalier 
eller som ett resultat av 
dåligt underhåll (t.ex. 
metallbitar eller muttrar, 
plast, smörjmedel).   

Rengör utrustning och 
redskap noggrant efter 
användning och skölj 
noggrant. 
Kontrollera kvarnar för 
tecken på skador. 

Visuell 
kontroll 
före och 
efter 
malning/r
ivning av 
ostmass
a. 

Rengör och skölj igen före 
produktion 
 
Om det saknas delar eller 
synlig skada upptäcks, 
inspektera produkten 
noggrant. Kassera 
produkten vid förorening 
med metall eller hårdplast. 

Tillsats
er 

K: Användning av 
tillsatser, enzymer och 
bearbetnings 
hjälpmedel som inte är 
lämpliga för 
livsmedelsförädling, 
eller där deras 
tillämpning inte 
överensstämmer med 
angivna 
användningsförhålland
en. 

Kontrollera att 
tillsatser, 
bearbetningshjälpme
del och enzymer är 
lämpliga för 
livsmedelsanvändnin
g och tillåtna för 
osttypen. 
Observera den 
angivna dosen, i 
synnerhet när lagliga 
gränsvärden 
matvaror finns. 
Observera det 
angivna 
användningsvillkoren. 
(9) 

Visuell 
kontroll. 
Noggrann 
mätning av 
mängden 
tillsatsens. 

Återkalla och upparbeta, 
eller om upparbetning inte 
kan ta eliminera risken, 
kassera produkterna som 
"ej lämplig för konsumtion". 

Saltnin
g 

M, K, F: Kontaminering 
av ostmassan på grund 
av salt av dålig kvalitet 
(8) 

Använd endast salt av 
känt ursprung eller med 
leverantörsintyg om 
lämplighet för 
livsmedelsanvändning. 
Skydda och förvara 
under rena, torra 
förhållanden. 

Visuell 
kontroll 

Kassera salt av dålig 
kvalitet. 
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Process steg 
att övervaka 

Varför måste vi 
vara försiktiga? 

Förebyggande 
åtgärder 

Kontroll och 
övervakning 

Korrigerande 
åtgärder 

M: Föroreningar av 
osten med patogena 
bakterier som finns i 
saltlösning som 
används för saltning 
eller lagring av ost. (8) 

Använd dricksvatten 
och salt av acceptabel 
kvalitet. När så är 
lämpligt, kontrollera 
temperatur, 
saltkoncentration och 
surhetsgrad. Sila 
saltlösningen för att 
avlägsna små 
ostmassa partiklar. Håll 
området runt 
saltlakekaren rena eller 
täck saltlösningen för 
att förhindra 
kontaminering. 

Visuell 
kontroll. 
Vid 
behov, 
mätning 
och 
kontroll 
av 
temperat
ur, salt 
koncentr
ation och 
surhetsg
rad. 

Tillsätt salt och sänk 
temperaturen om det är 
lämpligt för 
ystningstekniken annars 
förnya saltlösningen; 
förbättra lagrings 
förhållandena och den 
allmänna hygienen. 
Kassera saltlake av dålig 
kvalitet. 

Håltagn
ing av 
ostar 

M, K, F: Kontaminering 
av ostar med patogena 
mikroorganismer på 
grund av smutsig eller 
dåligt rengjord och 
underhållen utrustning 
eller som en följd av 
dålig hantering. 

När du använder en 
håltagare, rengör den 
efter användning och 
kontrollera den för 
tecken på skador. Håll 
utrustningen i gott skick 
och reparera eller byt 
ut slitna delar när de 
upptäcks. 

Visuell 
kontroll. 

Tvätta och / eller skölj igen 
före produktion. 
 
Byt ut skadade delar 
omedelbart.   
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Process 
steg att 

övervaka 

Varför måste vi 
vara försiktiga? 

Förebyggande åtgärder Visuell 
kontroll 

Korrigerande åtgärder 

Ytbehandlin
g 
(T.ex. 
Rökning, 
Oljning, 
Vaxning, 
Talgning, 
Tyg- 
bindning, 
Coating, 
Vaxning, 
Kittvätt- 
ning / borst- 
ning) 

M, P: 
Mikrobiologisk 
kontaminering 
och 
korskontaminerin
g kan ske vid 
ytbehandling. 
Fysiologisk 
kontaminering 
kan uppstå som 
en följd av skadad 
utrustning eller 
hyllor. 

Se till att utrustningen 
alltid är ren och hålls i 
gott skick. (1)  
 
Se till att den som utför 
arbetet har rena händer. 
Vid behov använd 
skyddshandskar för att 
täcka hudskador. 

Visuell 
kontroll 

Upprepa rengöring och / 
eller desinfektion. Skölj 
med dricksvatten av 
acceptabel kvalitet. Se 
över rengöringsrutinerna 
Om det är ett 
återkommande problem, 
se över 
producentens/medhjälparn
as utbildning. 

M:Kontaminering 
och kors-
kontaminering 
under 
ytbehandling 
(kittvättning). 
 
Dåligt 
utvecklade 
kittytor kan 
orsaka tillväxt av 
patogena 
bakterier då pH 
ökar på ytan 
under mogning, 
vilket kan tillåta 
tillväxt av 
tidigare 
inaktiverade 
salttoleranta 
patogener, 
såsom Listeria 
monocytogenes. 

Säkerställ höga krav på 
mjölkproduktion. (2) 
 
Säkerställ god hygien vid 
ystning och 
mognad/lagring. I 
synnerhet i 
svårrengjorda områden 
(t.ex. hjul på ystkar eller 
formningsbord, 
hydrauliska eller 
pneumatiska cylindrar) 
samt borstar och 
utrustning för kittvätt och 
lagerhyllor. 
 
Förbättra de förhållanden 
som är nödvändiga för 
tillväxten av 
kittkultur/mognadskultur. 
 
”Gammal till ung” 
tvättning/borstning (där 
kittbakterier överförs från 
äldre till yngre ostar) kan 
främja snabb utveckling 
av den korrekta ytfloran, 
men kan möjliggöra 
korskontaminering. 

Visuell 
kontroll 
av 
ostens 
yta 

 
Om det är ett 
återkommande problem, 
se över mjölkarens och 
producentens/medhjälparn
as utbildning. 
 
Om kittkulturen inte är 
livskraftiga bör du 
överväga att lägga till en 
dos av kitt - eller 
jästkulturer. 
 
Det är möjligt att verifiera 
säkerheten hos ”gammal 
till ung”-kulturer genom att 
kontrollera själva 
kittkulturen snarare än 
produkter för närvaro av 
Listeria monocytogenes. 
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Process 
steg att 

övervaka 

Varför måste vi 
vara försiktiga? 

Förebyggande 
åtgärder 

Visuell kontroll Korrigerande åtgärder 

 K: Användning av 
ytbehandlingstillsa
tser som inte är 
lämpliga för 
konsumtion 

Kontrollera att 
behandlingen är 
lämplig för 
konsumtion och 
om inte, 
informera 
konsumenten om 
att ytan inte får 
ätas. Följ 
användningsvillk
oren för tillsatser 
och se till att de 
är lämpliga för 
osttypen. 

Visuell kontroll Informera konsumenten 
om att ytan inte får ätas. 
Återkalla batchen. 

K: Kemisk 
förorening vid 
rökning av ost om 
förbrännings 
materialet är 
förorenat med 
lack, plast, 
bekämpningsmed
el etc. 

Använd trä eller 
annat 
förbränningsmate
rial som säljs 
som lämpligt för 
rökning av 
livsmedelsproduk
ten eller erhållet 
från en känd 
källa. Använd inte 
trä från barrträd.  

Visuell kontroll.  
Leverantörs 
specifikation när 
förbränningsmateri
alet härstammar 
från en okänd 
källa 

Byt förbränningsmaterial 
eller leverantör.  

F. Fysikalisk 
kontaminering vid 
ytbehandling. 

Se till att 
utrustningen hålls 
i gott skick. 

Visuell kontroll  

Mognad/lagri
ng 

M, F: 
Kontaminering av 
ostytan med 
patogena 
bakterier. 

Se till att den 
som hanterar 
osten har rena 
händer. Vid 
behov, använd 
skyddshandskar 
för att täcka 
hudskador. Se till 
att utrustningen 
är ren och hålls i 
gott skick. 

Visuell kontroll  Upprepa rengöring 
och/eller desinfektion. 
Se över 
rengöringsrutiner. Om 
det är ett återkommande 
problem, se över 
producentens/medhjälp
arnas utbildning. 

M: Överlevnad av 
Brucella i 
opastöriserad ost 
från får och 
getmjölk, med 
mindre än 60 
dagars lagringstid, 
när besättningen 
inte är officiellt 
brucellosfri. (2) 

Kontrollera att 
batchen är äldre 
än 60 dagar 
innan den går till 
försäljning. 

Ystningsprotokoll 
eller 
produktionsdatum 

Återkalla partier lagrade 
i mindre än 60 dagar 
och förläng lagringstiden 
till mer än 60 dagar.  
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Process 
steg att 

övervaka 

Varför måste vi vara 
försiktiga? 

Förebyggande 
åtgärder 

Visuell 
kontroll 

Korrigerande 
åtgärder 

Kylning M: Tillväxt av skadliga 
bakterier i mycket 
mjuka, ytmognade, 
ostar med mixad 
koagulering. 
Surhetsgraden i den 
nyproducerade osten 
kan vara tillräckligt låg 
för att kontrollera 
tillväxten av skadliga 
bakterier, men pH 
stiger vid lagring av 
ytbehandlade ostar 
ostar.  

Förvara mjuka ostar i 
<8ºC 
efter fullbordad 
mognad.  

Kyltemperatur. Minska temperatur 
eller överföra osten 
till ett alternativ 
lämpligt lager. 
Reparera eller byt ut 
kylutrustning om 
problemet kvarstår. 

M: Tillväxt av skadliga 
bakterier i olagrade, ej 
syrade enzymatiska 
ostar.   

Förvara ostarna vid 
<8ºC omedelbart efter 
tillverkningen 

Delning, 
packning 
och 
leverans 

M, K, F: Kontaminering 
av osten på grund av 
förorenat 
förpackningsmaterial, 
eller annat material för 
delning, vägning och 
packning, eller dålig 
personalhygien. (1) (5) 

Använd 
förpackningsmaterial 
(inklusive traditionella 
material) som är 
lämpliga för 
livsmedelsanvändning 
och förvaras i rena, 
torra förhållanden. 
Se till att utrustningen 
är ren före användning 
och mellan 
delning/skärning av 
olika produkter. Färska 
produkter ska återföras 
till kyld lagring 
omedelbart efter 
förpackningen. 

Visuell kontroll Kassera förorenad, 
skadad eller 
misstänkt 
förpackning.  Om 
nödvändigt, byt 
leverantör av 
förpackningsmaterial 
eller förbättra 
lagrings 
förhållandena. 
 
Upprepa rengöring 
och / eller 
desinfektion av 
knivar, vågar och 
annan utrustning. 
 
Om det är ett 
återkommande 
problem, se över 
utbildningen av 
personal. 

 
 
SE också: 1) GHP Rengöring, GHP Desinfektion. 2) Risk analys Råvaruproduktion. 3) GMP Kulturer. 
4) GMP Koagulanter. 5) GHP Personal, Allmän hygien, Utbildning & Hälsa 6) GHP Lokaler och 
underhåll av utrustning. 7) GHP Vatten kvalitet. 8) GMP Saltning. 9) GMPTillsatser i Mjölk och Ost. 
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Detta avsnitt omfattar ostar som produceras från vassle, mjölk eller grädde antingen genom utfällning 
av vassleprotein genom upphettning, ibland med tillsatt syra (t.ex. mjölksyra eller citronsyra) eller salt; 
eller genom avdunstning av vattenhalten i vasslen för att uppnå en karamelliserad produkt av 
torrsubstanshalten i vasslen. Vissa vassleostar har mycket hög vattenhalt, och kräver kylförvaring eller 
kort hållbarhet för att säkerställa livsmedelssäkerhet, medan andra kan torkas, pressas, rökas eller 
mognas. Värmebehandlingen som används vid framställningen av många av dessa produkter kommer 
sannolikt att inaktivera många av de tänkbara mikrobiologiska riskerna, och livsmedelssäkerheten för 
dessa produkter kan enkelt hanteras genom att god hygien vid hantering upprätthålls. 
 

Process steg 
att övervaka 

Varför måste vi 
vara försiktiga? 

Förebyggande 
åtgärder 

Kontroll och 
övervakning 

Korrigerande 
åtgärder 

Fyllning av 
ystkaret 

M: Närvaro eller 
bildande av 
stafylokock- 
enterotoxin 
producerat av 
koagulaspositiva 
stafylokocker 
närvarande i vassle. 

Använd vasslen så 
snart som möjligt 
efter det att den 
erhållits eller 
förvaras i kyl för att 
förhindra tillväxten 
av koagulaspositiva 
stafylokocker. 

Tiden för 
produktion av 
produkten 
Vid behov, 
temperaturmä
tning. 

Justera behållarens 
temperatur. 
 
Vid behov, kontrollera 
om kylaggregatet 
fungerar korrekt, 

Om toxigena nivåer 
av koagulaspositiva 
stafylokocker 
identifieras i den 
produkt från vilken 
vasslen erhölls, bör 
vassleprodukten 
inte säljas utan 
testning för 
staphylokock 
entotoxin. 

Testa 
vasslprodukt 
av misstänkt 
kvalitet för 
koagulaspositi
va 
stafylokocker..  

Kassera batchen om 
den testas positivt för 
staphylokockentotoxin 

M, K: Kontaminering 
av utrustning och 
redskap (kärl, 
omrörare, hinkar, 
skopor etc.) Rester 
av rengöringsmedel 
kan komma in i 
ingredienser som 
används för att 
förbereda 
mejeriprodukter. 

Se till att 
utrustningen alltid 
är ren. Lägg aldrig 
utrustning direkt på 
golvet. (1) (2) 

Visuell 
kontroll 

Upprepa rengöring 
och / eller 
desinfektion. Skölj 
tillräckligt med 
dricksvatten. Anpassa 
rengöringsproceduren
Om det är ett 
återkommande 
problem, se över 
ystarens utbildning. 

Tillsats av 
ingredienser 
(t.ex. syra, 
extra mjölk, 
grädde, salt) 
före eller efter 
utfällning / 
avdunstning 

M,K,F: 
Kontaminering från 
användning av 
ingredienser som 
inte är lämpliga för 
livsmedels 
framställning. 

Kontrollera att mjölk 
(3), salt (9) och 
andra ingredienser 
är lämpliga för 
livsmedels 
användning och 
används i rätt 
mängd. 

Visuell 
kontroll 
 
Leveran- 
törens 
produkt 
specifikation 

Kassera ingredienser 
av misstänkt kvalitet 
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Process steg 
att övervaka 

Varför måste vi 
vara försiktiga? 

Förebyggande 
åtgärder 

Kontroll och 
övervakning 

Korrigerande 
åtgärder 

Utfällning, 
upphettning, 
avdunstning 
av vatten, 
formning och 
dränering av 
ostmassa. 

M: Tillväxt av 
patogena bakterier 
under uppvärmning. 

Säkerställa snabb 
och jämn 
uppvärmning av 
ingredienserna 

Mätning av tid 
och 
temperatur 

Justera produktions 
parametrar för 
framtida produktion: 
tid, temperatur 

Kontaminering av 
ostmassan genom 
ystarens händer och 
armar.  

Se till att ha rena 
händer / armar. Vid 
behov använd 
skyddshandskar för 
att täcka 
hudskador. (6) 

Visuell 
kontroll 

Tvätta händer / armar. 
Byt ut slitna handskar. 
Om det är ett 
återkommande 
problem, se över 
producentens 
utbildning. 

M, K: Kontaminering 
av ostmassa med 
dåligt rengjord 
utrustning. 

Se till att 
utrustningen alltid 
är ren. Lägg aldrig 
utrustning direkt på 
golvet. (2) (6) 

Visuell 
kontroll 

Upprepa rengöring 
och / eller 
desinfektion. Skölj 
tillräckligt med 
dricksvatten. Anpassa 
rengöringsproceduren
Om det är ett 
återkommande 
problem, se över 
producentens 
utbildning. 

F: Förorening av 
ostmassa med dåligt 
underhållen eller 
skadad utrustning 
eller små föremål 
(t.ex. smycken) som 
bärs av ystaren 

Se till att 
utrustningen 
bibehålls i gott 
skick. (7) 
 
Producenten bör 
följa vägledning om 
detta så som det 
beskrivs i 6) GHP 
Personal, allmän 
hygien 

Visuell 
kontroll 

Reparera eller ersätt 
trasig utrustning 
 
Kassera partiet om 
metallförorening 
misstänks efter visuell 
inspektion. 

Mognad/lagrin
g 

M: Kontaminering av 
ostens yta med 
patogena bakterier. 

Se till att den som 
hanterar osten har 
rena händer. Vid 
behov använd 
skyddshandskar för 
att täcka 
hudskador. 

Visuell 
kontroll 

Justera 
mognads/lagrings 
parametrar. Tvätta 
händer. Byt slitna 
handskar. Om det är 
ett återkommande 
problem, se över 
utbildning av personal. 
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Process steg 
att övervaka 

Varför måste vi 
vara försiktiga? 

Förebyggande 
åtgärder 

Kontroll och 
övervakning 

Korrigerande 
åtgärder 

Sörj för snabb 
torkning och 
tillräcklig saltning av 
ytan. 

Organoleptisk 
kontroll. 
Vid behov 
mätning och 
kontroll av 
salt 
koncentration 
och 
luftfuktighet. 

Tillsätt salt och sänk 
luftfuktigheten om det 
är lämpligt för 
osttekniken. 

Kylning M: Tillväxt av 
skadliga bakterier i 
ost med hög 
fuktighet. 

Förvara ost med 
hög fuktighet 
 vid <8ºC. 

Kyltemperatur Sänk temperaturen 
eller flytta produkterna 
till ett alternativt 
lager/kylrum. 
Reparera eller byt ut 
kylutrustning om 
problemet kvarstår. 

Packning och 
leverans 

M, K, F: 
Kontaminering  av 
osten på grund av 
förorenat 
förpackningsmaterial 
eller dålig 
personalhygien. 

Använd 
förpacknings 
material (inklusive 
traditionella 
material) lämpliga 
för 
livsmedelsanvändni
ng. Täck över  och 
förvara under rena, 
torra förhållanden. 
Se till att väg-  och 
packnings  
utrustningen är ren 
och hel före 
användning. Färska 
produkter ska 
återföras till kyld 
lagring omedelbart 
efter förpackningen. 

Visuell 
kontroll. 

Använd ej förorenad, 
skadad eller misstänkt 
förpackning. Om 
nödvändigt byta 
leverantör av 
förpackningsmaterial 
eller förbättra 
lagringsförhållandena. 
 
Om det är ett 
återkommande 
problem, se över 
utbildning av personal. 

 
 

SE också: 1) GHP Rengöring, GHP Desinfektion. 2) Risk analys Primärproduktion. 3) GMP 
Kulturer. 4) GMP Koagulanter. 5) GHP Personal, Allmän hygien, Utbildning & Hälsa 6) GHP 
Lokaler och underhåll av utrustning. 7) GHP Vatten kvalitet. 8) GMP Saltning. 9) 
GMPTillsättningar i Mjölk och Ost. 
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LK = Lag Krav 

Process steg 
att övervaka 

Varför måste vi vara 
försiktiga? 

Förebyggande 
åtgärder 

Kontroll och 
övervakning 

Korrigerande 
åtgärder 

 
Lagring av 
opastöriserad 
mjölk (1)  

 
M: Hög 
lagringstemperatur 
kommer att resultera i 
bakteriell förstöring av 
mjölken. 

 
Håll mjölken kyld 

Lagrings 
temperatur 
(LK: ≤8 ° C  
eller ≤6 ° C  
(2) (3) 

Använd inte en 
produkt som inte 
har lagrats i 
enlighet med 
EU: s 
temperaturregler
. 

Värme 
behandling 
(5) 

M: Skadliga bakterier 
kan finnas kvar i 
mjölken om den 
minimala avsedda 
pastöriserings 
tid- och temperatur 
kombinationen inte har 
uppnåtts. 

Håll rätt tid och 
temperatur vid 
pastörisering. 
(5) 

Hålltid och 
temperatur för 
pastörisering.  
 
LK:  
63 ° C i 30 minuter 
(LTLT)  
 
eller  
 
72 ° C i 15 
sekunder  
(HTST)  
 
(6) 

För en 
batchprocess 
fortsätt värma 
tills önskad 
hålltid och 
temperatur har 
uppnåtts.  
 
För en 
kontinuerlig 
flödesprocess, 
starta om värme 
processen tills 
den önskade 
hålltiden och 
temperaturen 
har uppnåtts. 

M: Dålig nedkylning kan 
resultera i bakteriell 
förstöring av mjölken. 

Se till att 
omedelbar, 
snabb och 
effektiv kylning 
och underhåll av 
kylning uppnås. 

Kylning till en 
acceptabel 
temperatur: tid 
och kylhastighet 
som är specifik 
för kylmetoden. 
 
Lagrings 
temperatur ≤8 ° C 
i mjölktank för 
pastöriserad 
mjölk 

Använd inte 
produkt som inte 
har kylts till en 
acceptabel 
temperatur inom 
en acceptabel tid 
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Process 
steg att 

övervaka 

Varför måste vi vara 
försiktiga? 

Förebyggande 
åtgärder 

Kontroll och 
övervakning 

Korrigerande 
åtgärder 

Buteljering / 
Fyllning 
(Glasflaskor, 
plastflaskor, 
burkar, 
kartonger, 
påsar, bag-
in-box) 
  
  

F: Främmande objekt 
(glassplitter, spindlar 
och flugor, små 
föremål, förpacknings 
material etc.) kan 
förorena mjölk och 
orsaka kvävning eller 
skada när mjölken 
konsumeras. 

Förvara alla 
förpackningar säkert 
(upp och nedvänt) 
och använd obruten 
och intakt 
förpackning. (7) 

Visuell kontroll 
av 
förpackningar 
 
Förpackningen 
ska vara 
obruten, ren och 
intakt. 

Använd ej 
förorenad, 
skadad eller 
misstänkt 
förpackning. Byt 
om nödvändigt 
leverantör av 
förpacknings 
material eller 
förbättra 
lagringsförhållan
dena. 

M: Oren förpackning 
och kapsyl och dålig 
påfyllningsteknik eller 
försäljningsautomat 
kan leda till 
kontaminering med 
patogena bakterier. 

Använd rena 
förpackningar och 
kapsyler. Säkerställ en 
ren påfyllningsteknik. 
Regelbunden 
rengöring av 
försäljningsautomater. 

Visuell kontroll av 
förpackningar 
påfyllningsteknik.  

Använd ej orena 
förpackningar 

M: Dålig 
kapsylpåsättning eller 
dålig förslutning av 
förpackningen kan 
medföra 
kontaminering med 
patogena bakterier. 

Använd oskadade 
flaskor och kapsyler 
och 
intakta förpackningar. 
Tillslut kapsyler 
noggrant för att 
säkerställa väl 
tillslutna förpackningar 

Visuell kontroll av 
förpackningar. 
(OBS Skall ej 
läcka) 

Kassera 
läckande 
förpackningar 

Förvaring 
innan 
försäljning 

M: Felaktig förvarings 
temperatur eller 
olämpligt 
hållbarhetsdatum kan 
leda till förstörd mjölk. 

Håll rätt 
kyltemperatur och se 
till att den hållbarhet 
som anges är 
lämplig för 
produkten. (8) 

Förvarings 
temperatur ≤8 ° 
C. 

Använd inte 
produkt 
som inte har 
lagrats i enlighet 
med medlems 
staternas 
temperaturregler. 

Försäljning M: Organoleptiska 
avvikelser i produkten 
kan indikera potentiell 
kontaminering. 

Sörja för en hälsosam 
produkt av förväntad 
organoleptisk 
standard. 

Smak test av 
färdiga produkter. 
(Smak som 
förväntat för den 
aktuella 
produkten). 

Kassera 
produkter som 
inte 
överensstämmer 
med kraven. 

 

(1) Se även Riskanalys för primärproduktion 
(2) Omedelbart efter mjölkning måste mjölk kylas till ≤8 ° C vid daglig hämtning eller ≤6 ° C om 
hämtningen inte är daglig. 
(3) När mjölken inte produceras på gården måste livsmedelsföretagare säkerställa att mjölken snabbt 
kyls till ≤6 ° C tills bearbetningen sker. 
(4) Se även HACCP-baserad plan för mjölktransport, Lagring i Mejeri och Behandling 
(5) I enlighet med EU-lagstiftningen 
(6) Alla andra tid- och temperaturkombinationer som har motsvarande eller större avdödande effekt är 
tillåtna.  
(7) I händelse av glasskador, se "Faroanalys - fysiska faror" 
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(8) Provsmaka färdiga produkter vid slutet av hållbarhetstiden. Byt hållbarhetsdatum om organoleptisk 
standard inte har uppnåtts.
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Detta avsnitt omfattar försäljning av obehandlad konsumtionsmjölk, där det inte är förbjudet eller 
begränsat enligt nationell lagstiftning. 

LK = LagKrav 

Process 
steg att 

övervaka 

Varför måste vi 
vara försiktiga? 

Förebyggande 
åtgärder 

Kontroll och över 
vakning 

Korrigerande 
åtgärder 

Lagringav 
mjölk (1)  
  

M: Dålig kylning 
kommer att 
resultera i 
bakteriell förstöring 
av mjölken. 

Säkerställ 
omedelbar och 
snabb kylning. 
(2)  

Kyltid / temperatur 
 
≤ 4 ° C inom 2 
timmar. 

Använd inte mjölk 
som inte kylts till en 
acceptabel 
temperatur inom en 
acceptabel tid eller 
pastörisera mjölken 

M: Hög 
lagringstemperatur 
kommer att 
resultera i 
bakteriell förstöring 
av mjölken. 

Upprätthåll 
kyltemperaturen. 
(2) 

Lagrings 
temperatur 
 
≤ 4 ° C. 

Använd inte mjölk 
som inte har lagrats i 
enlighet med EU: s 
temperaturregler 

Buteljering / 
Fyllning 
(Glasflaskor
, 
plastflaskor, 
burkar, 
kartonger, 
påsar, bag-
in-box) 

F: Främmande 
objekt (glassplitter, 
spindlar och flugor, 
små föremål, 
förpacknings 
material etc.) kan 
förorena mjölk och 
orsaka kvävning 
eller skada när 
mjölken 
konsumeras. 

Förvara alla 
förpackningar 
säkert (upp och 
nedvänt) och 
använd obruten 
och intakt 
förpackning. (7) 

Visuell kontroll av 
förpackningar 
 
 
Förpackningen ska 
vara obruten, ren 
och intakt. 

Använd ej förorenad, 
skadad eller 
misstänkt 
förpackning. Byt om 
nödvändigt leverantör 
av förpacknings 
material eller 
förbättra 
lagringsförhållandena
. 

M: Oren 
förpackning och 
kapsyl och dålig 
påfyllningsteknik 
eller 
försäljningsautoma
t kan leda till 
kontaminering med 
patogena 
bakterier. 

Använd rena 
förpackningar 
och kapsyler. 
Säkerställ en ren 
påfyllningsteknik
. Regelbunden 
rengöring av 
automater. 

Visuell kontroll av 
förpackningar och 
påfyllningsteknik.  

Använd ej orena 
förpackningar 

M: Dålig 
kapsylpåsättning 
eller dålig 
förslutning av 
förpackningen kan 
möjliggöra 
kontaminering med 
patogena 
bakterier. 

Använd oskadade 
flaskor och 
kapsyler och 
intakta 
förpackningar. 
Tillslut kapsyler 
noggrant för att 
säkerställa väl 
tillslutna 
förpackningar 

Visuell kontroll av 
förpackningar. (OBS 
Skall ej läcka) 

Kassera läckande 
förpackningar 
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Process 
steg att 

övervaka 

Varför måste vi 
vara försiktiga? 

Förebyggande 
åtgärder 

Kontroll och över 
vakning 

Korrigerande 
åtgärder 

Förvaring 
innan 
försäljning 

M: Felaktig 
förvarings 
temperatur eller 
olämpligt 
hållbarhetsdatum 
kan leda till 
förstörd mjölk. 

Håll rätt 
kyltemperatur (2) 
och se till att den 
hållbarhet som 
anges(2) är 
lämplig för 
produkten. (4) 

Förvaringstemperatu
r 
≤4°C 

Använd inte produkt 
som inte har lagrats i 
enlighet med 
medlems 
staternas 
temperaturregler 

Försäljning M: Organoleptiska 
avvikelser i 
produkten kan 
indikera potentiell 
kontaminering. 

Sörja för en 
hälsosam produkt 
av förväntad 
organoleptisk 
standard. 

Smak test av färdiga 
produkter. (Smak 
som förväntat för 
den aktuella 
produkten). 

Kassera produkter 
som inte 
överensstämmer 
med kraven. 

 
 
(1) Se även Riskanalys för primärproduktion 
I enlighet med nationell lagstiftning 
(3) I händelse av glasskador, se "Faroanalys - fysiska faror" 
(4) Provsmaka färdiga produkter vid slutet av hållbarhetstiden. Byt hållbarhetsdatum om organoleptisk 
standard inte har uppnåtts. 
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Grädden som används för att smör kan pastöriseras; Vissa medlemsstater kräver att den pastöriseras, 
men en fullständig redogörelse för nationell lagstiftning ligger utanför ramen för denna handledning.  

Process steg 
att övervaka 

Varför måste vi 
vara försiktiga? 

Förebyggande 
åtgärder 

Kontroll och 
övervakning 

Korrigerande 
åtgärder 

Separering M: Tillväxt av 
patogena bakterier 
mellan mjölkning 
och slutförande av 
separeringen. 

Vid mekanisk 
separering, separera 
grädden så snabbt som 
möjligt efter varje 
mjölkning 
För spontan 
gräddsättning i kärl, 
upprätthåll lämplig 
temperatur: 
* Vid förmognad, förvara 
vid en temperatur som 
tillåter utveckling 
mjölksyrebakterier och 
syrning  
* I annat fall behåll 
mjölken vid <8 ° C (LK) 

Temperatur 
Tid 

Se över 
separerings 
processen 

M, K: 
Kontaminering av 
grädden med 
patogena bakterier 
via separatorn 
eller uppsamlings 
behållare eller av 
rester av 
rengöringsmedel. 

Efter användning, ta av 
och rengör 
mjölkförsörjnings 
systemet, separatorn 
och 
uppsamlingsbehållare. 
Skölj all utrustning 
noggrant. 

Visuell 
kontroll 

Upprepa 
rengörings 
processen. 
Granska vid 
behov processen 
samt 
personalutbildnin
g (om det är en 
återkommande 
fråga) 

M: Om separatorn 
inte har tillräcklig 
kapacitet kan 
gräddslam komma 
med i grädden. 

Separera inte över 
separatorns kapacitet. 

Visuell 
kontroll 

Om det behövs, 
använd en 
separator med en 
justerbar 
flödeshastighet 
enligt volymen 
mjölk som ska 
behandlas eller 
använd en 
bufferttank 

Ympning* M: Kontaminering 
av mjölk under 
ympning på grund 
av dålig kvalitet 
hos 
starterbakterier 
eller felaktig 
hantering av den 
som utför arbetet 

Använd endast kulturer 
av känt ursprung 
(inklusive 
egentillverkade kulturer) 
eller med 
leverantörsgaranti om 
lämplighet för 
livsmedelsanvändningH
antera kulturerna 
korrekt. Kassera kulturer 
med misstänkt lukt, färg 
eller utseende.  

Visuell och 
organoleptisk 
kontroll av 
direkt- eller 
brukssyrakult
ur 

Kassera inaktiva 
kulturer eller 
sådana med 
misstänkt eller 
skadad 
förpackning. 
Justera 
tillverknings 
proceduren för 
brukssyrakultur. 
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Process steg 
att övervaka 

Varför måste vi 
vara försiktiga? 

Förebyggande 
åtgärder 

Kontroll och 
övervakning 

Korrigerande 
åtgärder 

Förmognad av 
grädde(ett 
mycket viktigt 
steg vid 
fermentativ 
mognad) 

För fermentafiv 
mognad 
M: Otillräcklig eller 
för långsam 
förmognad kan 
leda till utveckling 
av patogena 
bakterier. 

Täck över förvaringskärl. 
Justera gräddens 
temperatur för att 
möjliggöra utveckling av 
mjölksyrebakterier tills 
önskad syrningsgrad 
erhålls. 

Termometer, 
Tid. 
Organoleptisk 
kontroll av 
grädden eller 
pH / titrerbar 
surhet. 

Justera 
temperaturen 
eller 
förmognadstiden. 

M: Tillväxt av 
bakterier när 
grädden mognas. 

Kyl grädden så fort som 
möjligt. Täck över 
förvaringskärl. 

Termometer Justera lagrings 
temperaturen. 

Förpackning av 
grädde ** 

M, F, K: 
Kontaminering av 
grädden genom 
utrustning, 
förpackning eller 
den som utför 
arbetet. 

Rengör och desinficera 
alla återanvändbara 
förpackningar. Använd 
ren utrustning som hålls 
i gott skick. Förvara 
förpackningar borta från 
potentiella föroreningar. 
Upprätthåll personlig 
hygien och ha rena 
kläder. 

Visuell och 
olfaktorisk 
(lukt) 
inspektion 

Upprepa 
rengöringsproces
sen. Se över 
processen , samt 
vid behov 
personalutbildnin
g (om det är ett 
återkommande 
problem) 

Förvaring av 
grädde ** 

M: Tillväxt av 
bakterier under 
lagring. 

Kyl grädden så snabbt 
som möjligt. Täck över 
förvaringskärl. 

Termometer Juster 
lagringstemperat
uren 

M, K: 
Kontaminering av 
grädden med 
patogena bakterier 
via förvaringskärl 
eller genom rester 
av rengöring 
sprodukter 

Rengör och desinficera 
förvaringskärl efter varje 
användning. Skölj 
utrustningen noggrant. 

Visuell och 
olfaktorisk 
kontroll 

Upprepa 
rengörings 
processen. 
Se vid behov 
över processen  

Kärning *** M, K, F: 
Kontaminering av 
grädden via  
smörkärnan med 
patogena 
bakterier, 
främmande objekt 
eller med rester av 
rengörings 
produkter. 

Använd ren utrustning 
som hålls i gott skick. 
Rengör och skölj 
smörkärnan noggrant 
efter varje användning. 

Visuell och 
olfaktorisk 
kontroll 

Upprepa 
rengörings 
processen. 
Granska vid 
behov rengörings 
proceduren. 
Minimera källor 
till fysisk 
kontaminering i 
livsmedels 
hanterings 
områden. 

M: Närvaro och 
tillväxt av 
patogena bakterier 
i smör. 

Håll en lämplig 
temperatur för kärning. 
Stoppa kärning vid 
”korn”steget och 
extrahera den maximala 
mängden kärnmjölk 

Visuell 
kontroll 
Termometer 

Justera 
temperaturen och 
tiden för 
kärningen. 
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Process steg 
att övervaka 

Varför måste vi 
vara försiktiga? 

Förebyggande 
åtgärder 

Kontroll och 
övervakning 

Korrigerande 
åtgärder 

Tvättning av 
smöret *** 

M: Tillväxt av 
patogena bakterier 
om tvättnings 
processen inte tar 
bort kärnmjölken 
tillräckligt väl 

Tvätta smöret med 
tillräckliga mängder 
vatten och ett tillräckligt 
antal tvättar 

Visuell 
kontroll 

Justera mängden 
tvättvatten 

M, K: 
Kontaminering av 
smör med vatten 
som används för 
tvättning 

Använd dricksvatten  Användning 
av vatten från 
offentlig 
vattenförsörjni
ng. 
Dricksvatten 
certifieringför 
privat 
vattenförsörjni
ng. 

Granska vatten 
behandlingen vid 
behov 

M: Tillväxt av 
patogena bakterier 
där vattnet är för 
varmt. 

Justera tvättvatten 
temperaturen till smörets 
temperatur. 

Termometer Kyl vattnet som 
används för att 
tvätta smöret. 

Ältning/knådnin
g av smör*** 

M: Tillväxt av 
patogena bakterier 
på grund av dålig 
fördelning av 
vattendroppar eller 
för stor 
droppstorlek 

Evakuera maximalt med 
tvättvatten. Blanda 
tillräckligt för att få en 
bra fördelning av fukt 
och droppstorlek. 

Visuell 
kontroll 
och/eller 
använd 
särskilt 
papper avsett 
för test 

Justera/förläng 
tiden för 
ältning/knådning. 

Saltning***/* M, K: 
Kontaminering av 
smör från salt 

Använd livsmedels 
godkänt salt och 
respektera 
utgångsdatum. 

Visuell 
kontroll 

Byt leverantör 

Formning/Förpa
ckning*** 

M, F, K: 
Kontaminering av 
smör med 
formnings 
utrustning, 
förpackning eller 
den som utför 
arbetet. 

Använd ren utrustning 
som hålls i gott skick. 
Förvara förpacknings 
material  avskilt från 
eventuell förorening. 
Övervaka personlig 
hygien. Transportera 
snabbt till förvaring i rätt 
temperatur. 

Visuell 
kontroll 

Upprepa 
rengörings 
processen. Se 
vid behov över 
rengöringsproces
sen  samt 
personalutbildnin
g (om det är ett 
återkommande 
problem). 

 
 
** Steg som endast rör produktion av grädde / *** Steg som endast rör produktion av smör/* Valfria 
steg 
Se också: 1) GHP Rengöring, 2) GHP Desinfektion.3) GMP Kulturer. 4) GHP Personal, Allmän hygien, 
Utbildning & Hälsa 5) GHP Skadedjurskontroll 6) GHP Vatten kvalitet 7) GMPTillsättningar i Mjölk och 
Ost. 
 
(LR) 853/2004 - Mjölken måste kylas omedelbart till 
- Max 8 ° C om den processas eller hämtas samma dag 
- ELLER 6 ° C maximalt om det inte processas eller hämtas samma dag 
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Denna familj av fermenterade mjölkprodukter innehåller kefir, yoghurt, kärnmjölk, ymer, filmjölk, 
rjażenka och andra - vars gemensamma kännetecken är deras syrning med mjölksyrebakterier. Det 
finns två sätt att göra syrade mjölkprodukter: 
1. Metod för tillverkning av ej rörd metod. Mjölken blandas med ingredienser (socker, frukter, 
smaker, färgämnen etc.) inokuleras sedan med starterkulturer, fylls i sin slutförpackning före 
inkubation och slutligen kylning. 
2. Metod för tillverkning av rörd metod. Mjölk ympas med starterkulturer och inkuberas i en 
fermenteringstank. När ett önskat pH har uppnåtts kyls koaglet och blandas med ingredienser före 
fyllning och packning. 
Beroende på vilken teknik som används ska tillverkaren bestämma exakta vilka steg som är lämpliga 
för deras produkt. 

Process steg 
att övervaka 

Varför måste vi vara 
försiktiga? 

Förebyggande 
åtgärder 

Kontroll och 
övervakning 

Korrigerande 
åtgärder 

Fyllnig av gryta K, M: Kontaminering 
av mjölk genom 
bearbetningsutrustnin
g och redskap (kärl, 
omrörare, hinkar, 
skopor etc.) Smutsig 
utrustning kan orsaka 
kontaminering av 
mjölk med patogena 
bakterier. Rester av 
rengöringsmedel kan 
förorena mjölken. 

Se alltid till att all 
utrustning är ren. 
Lägg aldrig mindre 
utrustning och 
redskap direkt på 
golvet. (1) (2) 

Organolepti
sk kontroll 

Upprepa rengörings 
och/eller 
desinfektions 
processen. Granska 
vid behov processen 
samt, om det är en 
återkommande 
fråga, 
personalutbildning 

Pastörisering** 
(3) 

M: Syrade 
mjölkprodukter är 
mycket känsliga för 
utvecklingen av 
patogena bakterier. 
Vissa bakterier kan 
överleva otillräcklig 
pastörisering. 

Skaffa lämplig 
utrustning för 
pastörisering 

Mätning av 
temperatur 
och tid. 

Pastörisera om 
mjölken om 
temperaturen 
sjunker under den 
önskade gränsen. 
Byt eller förbättra 
pastöriserings 
utrustning. 

Kylning till 
inkubationstem
peratur 

M: Möjligt att 
rekontaminera på 
grund av för lång kyltid 
eller olämplig 
kylutrustning. 

Ha en  snabb 
kylningstid med 
effektiv 
kylutrustning. 

Mätning av 
tid och 
temperatur 

Byt ut eller förbättra 
nedkylningsutrustnin
gen 

Tillsats av 
starter 

kultur (4) 

M: Kontaminering av 
mjölk vid ympning på 
grund av dålig kvalitet 
på startbakterier eller 
på grund av felaktig 
hantering av 
produktionspersonalen
. 

Använd endast 
aktiva kulturer av 
känt ursprung eller 
de med ett 
leverantörsintyg 
om lämplighet för 
livsmedelsanvändn
ing. Förvara och 
hantera hygieniskt. 

Visuell 
kontroll: 
Kontrollera 
utseende 
och 
utgångsdatu
m. 

Kassera 
förpackningar med 
dålig kvalitet, 
onormalt utseende 
och lukt. 
Justera hanterings- 
och 
lagringsprocedurer, 
byt leverantör . 
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Process 
steg att 

övervaka 

Varför måste vi 
vara försiktiga? Förebyggande åtgärder Kontroll och 

övervakning 
Korrigerande 

åtgärder 

Tillsats av * 
frukt, 
färgämne, 
aromer etc. 
(5) 

M, K, F: Möjligt 
att kontaminera 
vid tillsatser av 
ingredienser. 

Använd endast utrustning 
som rengjorts och / eller 
desinficeras efter varje 
dosering. Använd endast 
ingredienser som 
anskaffats från en ansedd 
leverantör eller känd källa 
och kontrolleras vid 
leverans och före 
användning. 
Värmebehandla 
örtblandningar eller frukt 
där källa och 
skördebetingelser inte är 
kända. 

Visuell och 
organoleptisk kontroll 

Avvisa 
ingredienser och 
förpackningar av 
misstänkt kvalitet, 
onormalt utseende 
och lukt. 

Justera 
hanterings- och 
lagringsprocedurer
, byt leverantör 

Inkubation*  M: Syrning, om 
långsammare än 
förväntat enligt 
receptet, kan 
möjliggöra 
utveckling av 
skadliga 
mikroorganismer. 

Se till att det finns goda 
tekniska förutsättningar 
för inkubation: 
(inkubationskärl eller 
kammare) Behåll 
lämplig tid och 
temperatur enligt den 
givna tekniken 

Visuell och 
organoleptisk kontroll 

Övervakning av 
syrning eller pH-
mätning 

Generellt 
rekommenderat 
värde: slutligt surhets 
pH ≤ 4,5 

Kassera produkter 
med dålig smak 
och/eller lukt. 

Justera 
inkubations 

Kylning av 
produkten 

M: Möjlighet att 
utveckla skadliga 
mikroorganismer 
på grund av lång 
och långsam 
kylning. 

Säkerställ snabb kylning 
av produkten 

Mätning av tid och 
temperatur 

Underhåll och / 
eller byt 
kylutrustning 

Förpacknin
g 

M, K, F: 
Möjlighet till 
kontaminering 
genom 
förpackningsmas
kin, 
förpackningsmat
erial, 
produktionsperso
nal eller 
förpackningsmilj
ö, t.ex. av 
luftburna 
svampar/mögel. 

Rengör och / eller 
desinficera påfyllnings- 
och förpackningslinjer 
efter varje användning. 
Förvara förpackningar på 
torrt och rent ställe, 
skyddade mot skadedjur. 
Rengör noga 
återanvändbar 
förpackning. Minimera 
luftcirkulationen; Stäng 
dörrar och fönster och 
stäng av fläktar om de 
inte behövs. 

Visuell kontroll Kassera 
förpackning som 
är skadad eller av 
dålig kvalitet, 

Håll 
förpackningsutrust
ning i gott skick. 

Om det är ett 
återkommande 
problem, se över 
utbildning av 
personal. 

 

* Enligt en viss teknik kan dessa steg ske i olika ordning. 
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** Detta steg rekommenderas starkt men är inte obligatoriskt 
See Also: 1) GHP Rengöring. 2) GHP Desinfektion 3) HACCP-baserad plan för mjöltransport, lagring 
och behandling. 4) GMP Kulturer. 5) GMP Tillsatser i mjölk och ostmassa.
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Denna kategori täcker ett brett sortiment av produkter. Vissa är gjorda med obehandlad mjölk medan 
andra kan genomgå värmebehandling under produktion som är ekvivalent med eller större än 
pastörisering (t ex Custard, Clotted Cream).Värmebehandling av vissa produkter av obehandlad mjölk 
kan eliminera behovet att pastörisera mjölken före bearbetningen där tid och 
temperaturkombinationen är åtminstone ekvivalent. 
Om det finns nationella bestämmelser om värmebehandling av specifika produkttyper måste 
dessa respekteras. 
Utan närvaron av en konkurrenskraftig mikroflora och i frånvaro av andra faktorer som lågt pH som 
kan minska eller hämma patogenernas  tillväxt säkerställs säkerheten hos många osyrade 
mjölkprodukter genom användning av råvara med god mikrobiologisk kvalitet, upprätthållande av en 
hög hygiennivå under produktion och antingen låg vattenaktivitet eller kylning under lagring.Produkter 
som har en hållbarhetstid om fem dagar eller mindre anses inte stödja tillväxten av Listeria 
monocytogenes (förordning (EG) 2073/2005). Frysning (t.ex. glass) kan stoppa bakterietillväxten men 
garanterar inte att bakteriell belastning minskar. 

Process 
steg att 

övervaka 

Varför måste vi vara 
försiktiga? 

Förebyggande 
åtgärder 

Kontroll och 
övervakning 

Korrigerande 
åtgärder 

Inköp av 
ingredienser 
eller 
livsmedels 
förbättrings 
medel 

K, M, F: Kontaminering 
av mjölken eller 
produkterna genom 
användning av 
förorenade ingredienser 
eller efter användning av 
odeklarerade allergener. 

Använd endast 
ingredienser 
erhållna från en 
ansedd leverantör 
eller känd källa. 
(1) 
 
Deklarera 
allergiframkallande 
ingredienser till 
konsumenten i 
enlighet med 
förordning (EU) 
1169/2011 (LK) 

Visuell och 
olfaktorisk 
kontroll av 
ingredienser. 

Kassera 
ingrediensen eller 
den mejeriprodukt 
som tillverkas 
med den om 
föroreningar 
misstänks 
 
Produkter som 
innehåller 
odeklarerade 
allergener måste 
avlägsnas från 
marknaden och 
märkas om. 

Tillagning / 
värme 
behandling 
av icke-
mjölk 
ingredienser. 

M: Om ej 
konsumtionsfärdiga 
ingredienser (t ex ägg 
som kan innehålla 
salmonella) används vid 
framställning av 
mejeriprodukter kan de 
vara en potentiell källa 
till mikrobiologisk 
kontaminering i produkt 
eller i 
bearbetningsrummet. 

Om det är 
lämpligt, överväg 
att använda ej 
konsumtions 
färdiga 
ingredienser som 
har värme 
behandlats. 
 
Tid och 
temperatur 
kombinationer 
ska kunna 
inaktivera de 
patogener som 
berörs. 

Temperatur (och 
om så är lämpligt, 
tid) av 
värmebehandling. 
 

Produkter 
avsedda för 
värmebehandling 
men som inte 
uppfyller angiven 
tid och temperatur 
kombination för 
behandlingen får 
inte användas 
som livsmedel 
utan ytterligare 
behandling. 
 
Vid behov 
granska utbildning 
och förfaranden. 
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Process 
steg att 

övervaka 

Varför måste vi vara 
försiktiga? 

Förebyggande 
åtgärder 

Kontroll och 
övervakning 

Korrigerande 
åtgärder 

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

M: Tillväxt av vegetativa 
och sporbildande 
patogena bakterier och 
toxinproduktion under 
långvarig kylning av 
värmebehandlade 
produkter eller under 
kylförvaring vid för hög 
temperatur. 

Där långsam kylning 
inte är ett tekniskt 
krav och patogener 
inte kontrolleras av 
låg vatten 
aktivitet, kyl 
produkten under 8 ° 
C och upprätthåll 
kylkedjan. Kyl snabbt 
till 
lagringstemperaturen 
(vanligen ≤8 ° C inom 
fyra timmar). 
 
Tillväxten av 
patogener kan 
kontrolleras genom 
begränsning av 
produktens hållbarhet. 
 
Frysta mejeriprodukter 
ska kylas och frysas 
snabbt till en 
rekommenderad 
temperatur på -18 ° C 
och ej omfrysas efter 
upptining (t ex på 
marknaden) (2) (3) 

Produktens 
temperatur 
under 
kylning, och 
kylning 
under 
lagring. 

Använd inte mjölk 
där temperaturen 
överstiger de angivna 
lagringsförhållandena 
eller kylkedjan inte 
har bibehållits. 
 
Justera eller reparera 
kylutrustning. 
 
Stora volymer 
svalnar 
långsammare; 
Granska 
förpackningsstorlek 
och fördelning för att 
säkerställa tillräcklig 
kylning. 
 
Vid behov granska 
utbildning och 
förfaranden. 

 

 
1) GMP Tillsättningar i Mjölk och Ostmassa. 2) GMP Lagring och transport av produkter 3) GMP 
Direktförsäljning 
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Spårbarhet definieras genom förordning (EG) 178/2002 - artikel 18; ”Livsmedel, foder, 
livsmedelsproducerande djur och alla andra ämnen som är avsedda för eller kan antas ingå i ett 
livsmedel eller ett foder skall kunna spåras på alla stadier i produktions-, bearbetnings- och 
distributionskedjan”;  
 
Producenten måste när som helst kunna identifiera och spåra: 

 Ett steg bakåt: Ursprunget för alla ingredienser som används vid bearbetningen: mjölk, 
koaguleringsmedel, mjölkkulturer, salt etc. 

 Ett steg framåt: Mottagaren av produkter som säljs (utom när de säljs till 
slutkonsumenten). "Produkter" omfattar även ingredienser som är avsedda för vidare 
bearbetning av livsmedel för konsumtion - som vassle och andra biprodukter som kan 
användas som foder. 

För att kunna uppfylla detta krav måste producenten ha system och förfaranden som gör det möjligt 
att lämna uppgifterna till de behöriga myndigheterna på deras begäran. 
 
Vilken information ska sparas och kunna tillhandahållas? 
 
Råvaror av animaliskt ursprung (exempel: mjölk) och mejeriprodukter (utom de som innehåller 
produkter av både vegetabiliskt ursprung och bearbetade produkter av animaliskt ursprung), som 
mottas eller levereras till andra livsmedelsföretag (i stället för slutkonsumenten) skall åtföljas av 
följande uppgifter om spårbarhet: 

 Beskrivning av produkterna (obehandlad mjölk, ost, etc.) 
 Mängden berörda produkter 
 Namn och adress för mejeriet eller företag från vilket det har skickats 
 Namn och adress för livsmedelsföretagaren till vilken produkterna skickas 
 En referens som identifierar partiet, batchen eller sändningen 
 Utskickningsdatum 

Vid mottagande av råvaror av icke-animaliskt ursprung (exempel: förpackningsmaterial som 
ostpapper, vax, coating etc.), eller leverans av mejeriprodukter innehållande produkter av både 
vegetabiliskt ursprung och bearbetade produkter av animaliskt ursprung, skall tillverkaren  kunna 
identifiera både leverantören och / eller namnet på livsmedelsföretagaren som produkten skickas till. 

 
Hur skall informationen tillhandahållas? 
 
En batch definieras ("Reg. (EG) nr 2073/2005) som "en grupp eller uppsättning identifierbara 
produkter som erhållits från en given process under nästan identiska omständigheter och produceras 
på ett visst ställe inom en bestämd produktionsperiod". 
Enligt denna definition ska tillverkaren definiera sin batch, så länge som definitionen om "praktiskt 
taget identiska omständigheter", "givna plats" och "definierad produktionsperiod" är uppfylld. 
Vissa mejerier identifierar en batch med tillverkningsdatum, en längre gemensam produktionsperiod, 
ett utgångsdatum etc. Producenten tar ansvaret för att välja sin egen metod. Men när man bestämmer 
en batchstorlek som är större än en produktionsdag, accepterar producenten eventuell förlust av fler 
produkter vid bristande överensstämmelse eller eventuella livsmedelsincidenter. 
 
Mejeriet bör behålla sina egna register över råvaror och produkter som mottas och skickas. ”Lätt-att 
implementera-system” är ofta det mest effektiva: 

o Genom att spara kopior av fakturor eller försändelser, eller, 
o Genom en logg på utskickade varor kan en handskriven logg som registrerar 

batchnummer, kvantitet, kund och leveransdatum på ett tillfredsställande sätt 
säkerställa lätt spårbarhet. 

 
 
Intern spårbarhet 
 
Den interna spårbarheten, mellan råvaror och ingredienser som mottas och ostar eller mjölkprodukter 
som produceras, är frivillig och kan bidra till att begränsa omfattningen av tillbakadragande eller 
återkallelse om smitta identifieras i en viss batch av en ingrediens.
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Egenkontrollplaner spelar en viktig roll vid upprättande av livsmedelssäkerhetssystemet (FSMS 
Food Safety Management System) som presenteras i den här riktlinjen. Producenten har ansvaret för 
att deras produkt inte utgör en hälsofara för konsumenterna och utarbetar för detta ändamål sitt eget 
livsmedelssäkerhetssystem för att eliminera, förebygga eller minska farorna för livsmedelssäkerhet 
till acceptabel nivå. 
 
Livsmedelssäkerhetssystemet bör fastställa egenkontrollåtgärder som är lämpliga för varje steg i 
produktionsprocessen. (Se tabell 1): 

 God Hygienpraxis (GHP) är grunden för egenkontrollplanerna, så deras faktiska bidrag 
till produktsäkerhet är betydande. Ofta täcker de rutinåtgärder som kontroll och underhåll 
av maskiner som är lätta att genomföra och mycket effektiva. 

 God Tillverknings Sed (GMP) omfattar alla aspekter av tillverkning, inklusive råvaror, 
transport, bearbetning, lagring, leverans och försäljning av den färdiga produkten. GMP 
säkerställer att produkter konsekvent produceras och kontrolleras enligt de 
kvalitetsstandarder som är lämpliga för deras avsedda användning och enligt 
produktspecifikationen. 

 HACCP-baserade planer beskriver de förebyggande åtgärder som är specifika för 
produkten eller verksamheten vid ett visst stadium i produktionen. 

 
Livsmedelssäkerhetssystemet kompletteras med ytterligare fem moduler:  

 Personalutbildning är viktigt för att garantera en korrekt tillämpning av 
livsmedelssäkerhetsåtgärder. Misstag kan bero på dålig kommunikation (särskilt vid 
förändringar i förfarandet), brist på utbildning eller brist på förståelse. 

 Analys under produktionsprocessen kan ge användbar information till producenter och 
identifiera problem innan produkter når marknaden. 

 Analys av produkter används för att verifiera att deras livsmedelssäkerhetssystem 
fungerar korrekt baserat på HACCP-principer och god hygienpraxis 

 Avvikelsehanteringsplan ger information om förfaranden för hantering av avvikelser där 
de identifieras. 

 Spårbarhet möjliggör snabb identifiering och segregering av avvikande produkter 
 
Tabell 1: egenkontroll 

Analysmetoderna 
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Producenten kan bara sörja för livsmedelssäkerheten genom att använda ett 
livsmedelssäkerhetssystem. Tillit till slutprodukttestning är inte tillräckligt och ineffektivt.  
Testning kan dock ge användbar information till producenter men det är viktigt att tydligt skilja mellan 
provtagning för validering och provtagning för att styra produktionsprocessen. 
 
1. Verifiering och validering av livsmedelssäkerhetssystemet 
 
Varje livsmedelssäkerhetssystem kräver verifierings- och valideringsprocedurer för att visa på 
systemets effektivitet. Därför ska producenterna utföra lämpliga produkttester mot de mikrobiologiska 
kriterierna i bilaga I till förordning 2073/2005. 
 
Det finns ingen förbestämd frekvens som producenten måste följa. Provtagningsfrekvensen bör 
snarare anpassas till arten (t.ex. typ av produkter, produktionsstorlek) och livsmedelsföretagens 
storlek, förutsatt att livsmedelssäkerheten inte kommer att äventyras. 
 
Dessutom kan antalet provenheter i provtagningsplanerna som anges i bilaga I minskas om 
producenten genom historisk dokumentation kan visa att han/hon har effektiva HACCP-baserade 
förfaranden. 
 
Vid provtagning rekommenderas att: 
 

 Använd en aseptisk teknik för att undvika korskontaminering mellan partier / batcher (som   
definieras av producenten) - speciellt vid provtagning mot ett livsmedelssäkerhetskriterium. 

 Identifiera rätt provtagningstillfälle. Patogener tenderar att inaktivares i långlagrade hårda 
ostar så analys bör ske under mognad snarare än i ostmassa, medan kort hållbarhet och hög 
vattenhalt i mjuka ostar kan rättfärdiga att inrikta analysen på mjölk eller ostmassa i stället. 

 
Om testning är avsett att specifikt bedöma effektiviteten i ett Livsmedelssäkerhetssystem, skall 
provtagning ske i enlighet med Förordning (EG) 2073 (se s. 83-85)Och, om provtagning genomförs för 
att bedöma acceptansen hos ett visst parti livsmedel eller en process, skall det antal provenheter som 
anges i bilaga I iakttas som ett minimum. 
 
2. Analys under produktionsprocessen för att kontrollera produktionsprocessen 
 
Förutom validering av livsmedelssäkerhetssystemet kan andra former av analys vara lämpliga. Detta 
kan innebära mikrobiologisk, fysisk eller kemisk analys - som övervakning av bearbetningsområden 
och utrustning, mjölk, kontroll av vattenaktivitet eller surhet eller genomförande av hållbarhetsstudier 
för ätfärdiga livsmedel. (RTE (Ready To Eat)-mat). 
Testning av mjölk ska överensstämma med förordning (EG) nr 853/2004 (se avsnitt VIII). Producenter 
som tillverkar ätfärdiga livsmedel, som kan utgöra en risk för Listeria monocytogenes, och därmed en 
risk för folkhälsan, ska prova bearbetningsområdena och utrustningen för Listeria monocytogenes 
som en del av sina provtagningsrutiner. 
För mer information se EU: s riktlinjer för provtagning av livsmedelsförädlingsområdet och utrustning 
för detektering av Listeria monocytogenes. (1) 
 
Hållbarhetsstudier kan vara lämpliga för att avgöra om ett  ätfärdigt  livsmedel  kan eller inte kan 
stödja tillväxten av patogena bakterier. För mer information, se vägledningsdokument för 
genomförandet av hållbarhetsstudier (2) (3). 
Alla testprocedurer bör baseras på producentens bedömning. Med undantag för några kriterier, för 
vilka minimifrekvenser av testningar fastställs i förordningen  (för t.ex. kriterier för mjölk som råvara) är 
tillverkaren ansvarig för att bestämma provtagningsfrekvensen. 
 
Tester kan utföras under hela produktionsprocessen. Metodvalet beror på vad producenten vill 
kontrollera, till exempel: 

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

 Vid kittbehandling av ostens yta kan analys av tvättvattnet, eller svabbning av lagringshyllor 
för närvaro av Listeria monocytogenes, vara effektivare för att detektera en sporadisk, låg nivå 
av kontaminering av ostmassan än slutprodukttestning. 

 Demonstration av lämpligheten av ett livsmedel eller en ingrediens för den avsedda 
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användningen eller den angivna hållbarhetstiden. 
 Vid pastörisering kan effekten av pastörisering kontrolleras genom analys av mjölk för alkaliskt 

fosfatas eller Enterobacteriaceae (för mer information se sidorna 50-51 och 85). 
 
Producenten kan använda andra provtagnings- och testprocedurer, som att ta ett samlingsprov 
(poola), om de till den behöriga myndigheten kan styrka att dessa förfaranden ger åtminstone 
likvärdiga garantier. Dessa förfaranden kan omfatta användning av alternativa provtagningsställen och 
användning av trendanalyser. 
 
Det är viktigt att:  
 

 Visa nya medarbetare hur man tar prov om detta ingår i deras uppgifter. 
 Se till att laboratoriet är ackrediterat och har erfarenhet av analys av mjölkprodukter, eftersom 

livsmedelsanalys laboratorier har olika kompetensområden och kvaliteten på arbetet och 
arbetssättet kan variera mellan dem. Producenten skall ha förtroende för det valda 
laboratoriet.  

 Se till att laboratoriet får tydligt märkta prover i ett oskadat tillstånd. Temperaturen vid 
transport till laboratoriet påverkar sannolikt inte kvaliteten på prover som skickas för kemisk 
analys (t.ex. enterotoxin) eller mikrobiologisk analys av fast / halvhård eller hårdmognad ost 
eller lågt pH-fermenterade produkter som yoghurt, men kylkedjan bör bibehållas för produkter 
där kylning krävs för att säkerställa säkerheten (t.ex. mjölkprov eller vissa icke-syrade 
mjölkprodukter). Labbet ska kunna rapportera provets skick och temperatur vid ankomst och 
erbjuda tolkning av resultat i överensstämmelse med EG 2073/2005 samt eventuella 
specifikationer från producenten. 

 Ta ut tillräckligt mängd av provet så att laboratoriet kan utföra analyserna. Proverna ska vara 
slumpmässiga men representativa för partiet. 

 Om analys krävs vid en viss tidpunkt (t ex koagulaspositiva Stafylokocker testade när de kan 
förväntas vara som mest i antal, eller prover på obehandlade mjölk som skall testas för antal 
bakterier (koloniantall) ska laboratoriet informeras om detta för att undvika förseningar som 
kan göra resultaten svåra att tolka korrekt. 

 
Vid provtagning är det viktigt att 
 

 Använda en metod som identifierar organismer som är lämpliga att identifiera för just den 
aktuella processen eller produkten (t ex kontroll av det totala bakterieantalet för att verifiera 
effektiviteten av desinfektionsprocessen). 

 Använda en aseptisk teknik för att undvika korskontaminering mellan prov. 
 Vara medveten om hämmande effekter av rester av rengörings- och/eller  desinfektionsmedel. 

Detta är speciellt viktigt vid svabbning av ytor. 
 Standardisera ytan där svabbar tas för att räkna antal bakterier för att säkerställa en korrekt 

tolkning av resultaten. 
 Följ alla instruktioner som levereras med kommersiell provtagningsutrustning. 

 
(1) Riktlinjer för provtagning av livsmedelsbearbetningsområde och utrustning för detektering av Listeria 
monocytogenes Version 3 - 20/08/2012 
http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene_microbio_criteria-guidelines_sampling_en.pdf 
 
(2) RIKTLINJE om Listeria monocytogenes hållbarhetsstudier för färdiga livsmedel enligt förordning (EG) nr 
2073/2005 av den 15 november 2005 om mikrobiologiska kriterier för 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 
 

http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene_microbio_criteria-guidelines_sampling_en.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_mc_technical_guidance_document_listeria_in_rte_foods.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_mc_technical_guidance_document_listeria_in_rte_foods.pdf
http://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/microbiological_criteria/index_en.htm
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Sammanfattning av EG-förordning 2073/2005 tillämplig på mejeriprodukter som omfattas av 
denna Gemenskapsriktlinje 

Tabell 1: Kriterier för livsmedelssäkerhet 
Livsmedelsföretagaren kan minska antalet provenheter (n) om de med historisk dokumentation 
kan visa att de har effektiva HACCP-baserade förfaranden. Provtagningsfrekvensen skall 
bestämmas av livsmedelsföretagaren. Om testning är avsett att specifikt bedöma acceptansen av ett 
visst parti livsmedel eller av en process, ska antalet provenheter som anges nedan respekteras som 
ett minimum. För livsmedelssäkerhetskriterier är lilla m och stora M desamma. 

Mikroorganism Livsmedel Kriteriu
m n c m M Definition 

Listeria 
monocytogenes 

Ätfärdiga livsmedel i 
vilka Listeria 
monocytogenes kan 
växa  
  

1.2 5 0 Fritt i 
25g 

I fem prov får inget överstiga "fritt i 
25 g" innan livsmedlet lämnar 
producentens omedelbara 
kontroll, om  livsmedelsföretagaren 
inte, för den behöriga myndigheten 
kan styrka att produkten inte 
kommer att överstiga 100 cfu / g 
under  hållbarhetstiden. 

1.2 5 0 100 
cfu/g 

I 5 prover får inget överskrida  
100cfu/g under hållbarhetstiden i 
produkter som har släppts ut på 
marknaden, om  
livsmedelsföretagaren, för den 
behöriga myndigheten kan styrka att 
produkten inte kommer att överstiga 
denna gräns under  
hållbarhetstiden. 

Ätfärdiga livsmedel i 
vilka Listeria 
monocytogenes inte 
kan växa  
Den här kategorin 
inkluderar: 

 pH ≤4.40 eller; 
 aW ≤0.92 eller; 
 pH ≤5.00 and 

aW ≤0.94 eller; 
 hållbarhetstid 

<5 dagar.  
 Andra 

produkter med 
vetenskapligt 
berättigande. 

1.3 5 0 100 
cfu/g 

I 5 prover får inget överskrida  
100cfu/g under hållbarhetstiden i 
produkter som har släppts ut på 
marknaden. 

Salmonella Ost, smör eller 
grädde gjort av 
obehandlad mjölk  
(Om inte producenten, 
för den behöriga 
myndigheten kan 
styrka att det inte finns 
någon risk för 
salmonella på grund av 
mognadstid och aW.) 

1.11 5 0 Fritt i 
25g 

I 5 prover måste alla visa ”Fritt i 25 
g” under hållbarhetstiden i 
produkter som har släppts ut på 
marknaden. 
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Glass 
(utom där 
tillverkningsprocessen 
eller kompositionen 
eliminerar risken). 

1.13 5 0 Fritt i  
25g 

I 5 prover måste alla visa ”Fritt i 25 
g” under hållbarhetstiden i 
produkter som har släppts ut på 
marknaden. 

Stafylo 
kock 
Enterotoxin 

Ost som avses i 
processhygien 
kriterierna relaterade 
till koagulaspositiva 
Stafylokocker (CPS) 
(2.2.3, 2.2.4 och 2.2.5) 

1.21 5 0 Fritt i 
25g 

I 5 prover måste alla visa ”Fritt i 25 
g” under hållbarhetstiden i 
produkter som har släppts ut på 
marknaden. Detta kriterium gäller 
där nivåerna av CPS överstiger 105 
/ g vid den punkt som anges i 
relevant kriterium för processhygien. 

 
 

Sammanfattning av EG-förordning 2073/2005 tillämplig på mejeriprodukter som omfattas av 
denna Gemenskapsriktlinje 

Tabell 2: Proceshygienkriterier 
Livsmedelsföretagaren kan minska antalet provenheter (n) om de med historisk dokumentation kan 
visa att de har effektiva HACCP-baserade förfaranden. Provtagningsfrekvensen skall bestämmas av 
livsmedelsföretagaren. Om provtagning är avsedd att bedöma acceptansen av en process, särskilt när 
den är ny eller har ändrats, ska antalet provenheter som anges nedan respekteras som ett minimum. 
Resultat under m kan anses vara tillfredsställande. Resultat över M eller resultat där mer än c prover 
har värden mellan m och M är otillfredsställande. 
I händelse av ett "acceptabelt" resultat (där c (eller färre) resultat överstiger m men ingen överstiger 
M) bör livsmedelsföretagaren granska produktionsprocessen för att undvika en trend mot 
otillfredsställande resultat. 
Förklarande noteringar lämnas under tabellen. 

Mikroorganism Livsmedel Kriteriu
m n c m M Definition Åtgärd vid 

otillfredsställan
de resultat 
(se nedan) 

E. coli Ost som 
tillverkats av 
mjölk eller 
vassle som 
har genomgått 
värmebehandli
ng 

2.2.2 5 2 100 
cfu/g 

1000 
cfu/g 

I fem prov kan två 
överstiga 100 cfu / g 
så länge som ingen 
överstiger 1000 cfu / 
g,, vid den tidpunkt 
under tillverkningen 
då antalet förväntas 
vara som högst ** 

A & B 

Smör och 
grädde av 
obehandlad 
mjölk 
(eller mjölk som 
har genomgått 
en lägre 
värmebehandlin
g än 
pastörisering.) 

2.2.6 5 2 10 
cfu/g 

100 
cfu/g 

I fem prov kan två 
överstiga 10 cfu / g så 
länge som ingen 
överstiger 100 cfu / g i 
slutet av 
tillverkningsprocess
en 

A, B & C 
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Koagulas 
Positiva Stafylo 
kocker 
 
Om halter >105 
cfu/g detek 
teras, skall 
partiet kontrol 
leras med 
avseende på 
Stafylokock 
enterotoxiner  
för att verifiera 
överens 
stämmelse med 
kriteriet för 
livsmedels 
säkerhet 1.21. 

Ost framställd 
av obehandlad 
mjölk 

2.2.3 5 2 10 
000 
cfu/g 

100 
000 
cfu/g 

I fem prov kan två 
överstiga 10 000 cfu / 
g så länge som ingen 
överstiger 100 000 cfu 
/ g vid den tidpunkt 
under tillverkningen 
då antalet förväntas 
vara som högst ** 

A, B & C 

Ost gjord av 
mjölk som har 
genomgått en 
lägre 
värmebehandli
ng än 
pastörisering * 

2.2.4 5 2 100 
cfu/g 

1000 
cfu/g 

I fem prov kan två 
överstiga 100 cfu / g 
så länge som ingen 
överstiger 1000 cfu / 
g, Vid tidpunkten för 
tillverkningen när 
räkningen förväntas 
vara högst. ** 

A, B & C 

Mognad ost 
tillverkad av 
mjölk eller 
vassle som 
har genomgått 
pastörisering 
eller starkare 
värmebehandli
ng * 

     A, B & C 

Omogna 
mjuka (färska) 
ostar av mjölk 
eller vassle 
som har 
genomgått 
pastörisering 
eller starkare 
värmebehandli
ng * 

2.2.5 5 2 10 
cfu/g 

100 
cfu/g 

I fem prov kan två 
överstiga 10 cfu / g så 
länge ingen överstiger 
100 cfu / g, i slutet av 
tillverkningsprocess
en 

A & C 

Enterobacteriac
eae 

Pastöriserad 
mjölk eller 
andra 
pastöriserade 
flytande 
mejeriprodukt
er 

2.2.1 5 0 10 
cfu/ml 

I fem prov får ingen 
överstiga 10 cfu / ml, i 
slutet av 
tillverkningsprocess
en 

D  

Glass & frysta 
mejeri deserter 

2.2.8 5 2 10 
cfu/g 

10
0 

cfu
/g 

I fem prov kan två 
överstiga 10 cfu / g så 
länge ingen överstiger 
100 cfu / g, i slutet av 
tillverkningsprocess
en 

A 

 
 
*om inte producenten, för den behöriga myndigheten kan styrka att produkten inte utgör någon risk för 
stafylokockenterotoxiner. 
** Koagulaspositiva stafylokocker är en svag konkurrent och för många mogna ostar är nivån högst vid 
cirka 24-72 timmar, och minskar därefter. Detta beror på många olika teknologiska faktorer specifika 
för varje osttyp, inkluderande pH, vattenhalt och kittvätt. Antalet av E. coli i många mogna ostsorter 
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(inklusive hård, färsk(lactic)) kan förväntas vara högst under koagulering och minska vid 
mognad/lagring. 
 
Indikatorer på fekal kontaminering i obehandlade mjölkprodukter 
Eftersom flera patogener associerade med sjukdom hos människa är förknippade med fekal 
kontaminering av mjölken, där processhygienindikatorer som E. coli används för produkter av 
obehandlad mjölk där atypiska resultat eller uppåtgående trender observeras under 
egenkontroller, bör mjölkproduktionshygienen undersökas av livsmedelsföretagaren och förbättringar 
göras där de är lämpliga.  
 
Åtgärder som ska vidtas vid otillfredsställande resultat, så som fastställs i förordning (EG) 
2073/2005 
A: Förbättra produktionshygienen 
B: Förbättra valet av råvaror. 
C: Om värden >105 påvisas skall ostpartiet testas med avseende på stafylokockenterotoxiner. 
D: Kontrollera effektiviteten i värmebehandlingen och förebyggande av rekontaminering samt 
kvaliteten på råvarorna. 
 
Kriterier för obehandlad mjölk avsedd för tillverkning av produkter 
Kriterier som gäller för obehandlad mjölk avsedd för vidare bearbetning enligt kraven i förordning (EG) 
853/2004 bilaga III avsnitt IX kapitel I (III) 
 

 För 
obehandlad 

komjölk 

För obehandlad mjölk från andra arter 

 Avsedd för tillverkning av produkter 
genom en process som innefattar 

värmebehandling 

Avsett för tillverkning av 
obehandlade 

mjölkprodukter 

Antal 
bakterier vid  
30 °C (per ml) 

≤ 100 000* ≤ 1 500 000* ≤ 500 000* 

Somatiskt 
celltal (per ml) 

≤ 400 000** - - 

 
 
* Rullande geometriskt medelvärde under en tvåmånadersperiod, med minst två prov i månaden. 
** Rullande geometriskt medelvärde under en tremånadersperiod med minst ett prov i månaden om 
inte den behöriga myndigheten inte fastställer en annan metod där de säsongsbetonade variationerna 
i produktionsnivåerna beaktas 
Beträffande obehandlad mjölk & obehandlad grädde avsedd för direkt mänsklig konsumtion 
Förutom kraven i förordning (EG) 853/2004, bilaga III avsnitt IX kapitel I (III), när det gäller obehandlad 
mjölk eller obehandlad grädde avsedd för direkt konsumtion kan utsläpp på marknaden vara förbjudet 
eller begränsat enligt fastställande på medlemsstats nivå enligt artikel 10.8 i ovannämnda förordning– 
vilket kan innefatta ytterligare mikrobiologiska kriterier. 
 

Avvikelsehantering: Kriterier för livsmedelssäkerhet 
Detta flödesschema är ett exempel på ett förfarande som kan följas om mikrobiologiska resultat som 
erhållits vid provning av produkter mot ett livsmedelssäkerhetskriterium vid den punkt som 
anges i förordning (EG) 2073/2005 tyder på förlorad kontroll. Produkterna testas när de släpps ut på 
marknaden under deras angivna hållbarhetstid eller, när det gäller Listeria monocytogenes, kriterium 
1.2, innan livsmedlet har lämnat producentens omedelbara kontroll (Sammanfattad i tabell 1). 
START/STOPP punkter anges i flödesschemat. 
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Avvikelsehantering: Processhygienkriterier 
Detta flödesschema är ett exempel på ett förfarande som kan följas om icke tillfredsställande 
mikrobiologiska resultat erhålls vid testning mot ett processhygienskriterium vid en tidpunkt för 
tillverkning som anges i förordning (EG) 2073/2005 (sammanfattad i tabell 2) 
START / STOP-punkter anges i flödesschemat. 
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Tillbakadragande, Återkallande 

"Tillbakadragande" är den process genom vilken en produkt avlägsnas från marknaden, med 
undantag för produkt som konsumenten redan har i sin ägo. 
 
"Återkallande" betyder den process genom vilken en produkt avlägsnas från marknaden och där 
konsumenterna rekommenderas att vidta lämpliga åtgärder, till exempel för att återlämna eller kassera 
produkten. 
 
Vid misstanke om livsmedelssäkerheten hos en mjölkprodukt som inte längre står under producentens 
kontroll, skall spårbarhetssystemet göra det möjligt för producenten att spåra produkterna för att 
underlätta tillbakadragning återkallandet. Producenten måste: 
 

 Samla in följande information om den berörda produkten: 

o Prouktnamn och beskrivning 
o Berörda batchkoder 
o Mängden av den berörda produkten 
o Distributionsdetaljer 
o Huruvida produkten kan ha nått konsumenterna. 

 
 Meddela de behöriga myndigheterna för att de skall kunna övervaka den handlingsplan som 

beslutats av producenten. 

 Utför ett tillbakadragande eller (om produkten utgör en betydande risk för konsumenterna) en 
återkallande. 

I händelse av avvikelse och förutom ovanstående åtgärder, följ anvisningarna i Avvikelsehantering 
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Beslutsträd:  Hur man genomför en produkts återkallande/tillbakadragande? 

Livsmedlet är osäkert och har 
nått slutkonsummenten 

 Livsmedlet är osäkert men 
kan garanteras att inte 

ha nått slutkonsumenten 

 Livsmedlet är osäkert 
men kan garanteras att 
inte ha nått någon kund 

 

V  V  | 
| 
| 
| 
| 
V 

Meddela den behöriga 
myndigheten 

 Meddela den behöriga 
myndigheten 

 

V  V  

Utse koordinator (1)  Utse koordinator(1)  Utse koordinator(1) 

V  V  V 

Genomför återkallelse  Genomför tillbakadragande  Avbryt distributionen 

V  V   

Meddela återförsäljare 
 och konsumenter 

 Meddela återförsäljare  | 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
V 

V  V  

Avlägsna livsmedlet från 
distributionskedjan och vid behov 

för att skydda folkhälsan, 
avlägsna livsmedlet från 

kunderna 

 Avlägsna livsmedlet från 
distributionskedjan 

 

V  V  

Kommunicera information till 
konsumenten (Meddelande vid 

försäljningställen, 
pressmeddelande, meddelande 

på webbplats, ...) 

 Informera kunder  

V  V   

Identifiera icke överensstämmande produkter och separera dem från överensstämmande produkter 

V 
Se till att icke överensstämmande produkter identifieras för personal för att förhindra oavsiktlig 

användning eller utskick 

V 
Upprätta särskilda hanteringskrav och utbildning av anställda 

V 
Registrera avvikelser och alla åtgärder som vidtagits 

V 
Identifiera källan till kontaminering och / eller hur kontrollen (t ex bakteriell tillväxt) förlorades 

V 
Avvikande produkter ska kasseras i enlighet med förordning (EG) nr 1069/2009 

 



DEL VIII - AVVIKELSEHANTERING 

99 

(1) För att säkerställa effektivitet, rekommenderas att en enskild person inom företaget utses för att 
samordna återkallande/tillbakadragning eller ta kontakt med kunder eller pressen. 
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KEMISKA FAROR 

Tillsatser, enzymer och andra ingredienser (1) 

Mjölkprodukter kan bli kontaminerade genom tillsats av tillsatser och enzymer som inte är godkända, 
eller genom användning av olämpliga doser av godkända tillsatser. Produkter kan också kontamineras 
genom tillsats av ingredienser som är kemiskt förorenade. 
Förebyggande åtgärder: Använd endast tillsatser och enzymer som är tillåtna för användning i 
mjölkprodukter enligt EU-lagstiftningen. Införskaffa tillsatser, enzymer och ingredienser från en ansedd 
källa och behåll leveransdokument som ett register över mottagna batchnummer.Följ leverantörens 
instruktioner för användning och mät upp kvantiteterna korrekt. 

Allergener (2) 

Förekomst av allergener kan utgöra en betydande risk för konsumenternas hälsa. 
Förebyggande åtgärder: Örter, nötter och andra ingredienser bör utvärderas för närvaron av allergener 
inklusive: gluten, kräftdjur, blötdjur, fisk, jordnötter, nötter, sojabönor, selleri, senap, sesam, lupin, 
svaveldioxid och ägg. Förekomsten av allergiframkallande ingredienser, inklusive mjölk, i 
mjölkprodukter måste deklareras till konsumenten i enlighet med förordning (EU) 1169/2011. Närvaron 
av allergener i en ingrediens kan vara mindre uppenbar, till exempel lysozym produceras ofta av 
äggvita. 

Antibiotika, andra veterinärmedicinska läkemedel och biocider 

Rester från veterinärmedicinska läkemedel, inklusive antibiotika och parasitbehandlingar som medel 
mot protozoer eller anthelmintika och övriga antiparasitära medel läkemedel som har getts till 
mjölkande djur, kan utgöra en risk för konsumenternas hälsa om de förorenar mjölken. Antibiotika kan 
också hämma tillväxten av starterkulturer. 
 
Förebyggande åtgärder: Spendopp och sprayer skall vara godkända för användning som veterinära 
produkter. Identifiera vilka djur som genomgår behandling, mjölka dem separat och uteslut mjölken 
från tillförsel till livsmedelskedjan. Rengör / skölj mjölkningsutrustningen efter det att sådana djur har 
mjölkats. Veterinärmedicin ska ges i enlighet med instruktionerna på förpackningen, om inte 
veterinären har godkänt ”annan användning”. Respektera rätt karenstid efter behandling av ett 
mjölkdjur och notera att detta kan behöva förlängas vid ”annan användning” (se ovan). Lämpliga 
övervakningsförfaranden kan innefatta i) inspektion av gårdsjournaler som beskriver administrerad 
veterinärmedicin eller ii) screening för förekomst av antibiotika. 
Maximala gränsvärden (MRL) för resthalter för tillåtna ämnen anges (och förbjudna ämnen förtecknas) 
i kommissionens förordning (EU) nr 37/2010 med sina ändringar. Övriga förbjudna ämnen är upptagna 
i rådets direktiv 96/22 / EG med sina ändringar. 

Bekämpningsmedel 

Rester av bekämpningsmedel som förorenar foder eller betesmark kan förorena mjölkförsörjningen. 
 
Förebyggande åtgärder: Använd bekämpningsmedel enligt tillverkarens instruktioner, observera den 
angivna perioden mellan applicering och skörd eller betning. 

Rengöringsmedel och desinfektionsrester 

Kemikalier som används vid rengöring och desinfektion av mjölkningsutrustning, mjölktankar och 
andra mjölkförvaringskärll, smörkärnor transporttankar, rörledningar och osttillverkningsutrustning bör 
betraktas som en möjlig källa till förorening av mjölken. Kemiska rester kan utgöra en direkt risk för 
konsumenternas hälsa eller, vid lägre nivåer, hämma starterkulturens aktivitet , vilket i sn tur kan 
äventyra produktens säkerhet. 
 
Förebyggande åtgärder: När du köper kemikalier (t.ex. desinfektionsmedel), se till att de är godkända  
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för den tilltänkta användningen. Följ rätt rengöringsprocedur och använd rätt dos av kemikalie. Efter 
rengöring och desinfektion, skölj utrustningen med dricksvatten enligt tillverkarens anvisningar. 

Dioxiner och polyklorerade bifenyler (PCB) (3) 

Dioxiner är en grupp av klorerade organiska föreningar som kan utgöra miljöföroreningar. De kan 
produceras vid okontrollerade förbrännings- och industriella processer. Dioxiner orsakar ett antal 
hälsoproblem, inklusive immunologiska, neurologiska och reproduktionsstörningar och cancer. De är 
beständiga i miljön och är fettlösliga och koncentreras av ystningsprocessen. 
 
Förebyggande åtgärder: Industriella utsläpp är en mer betydande källa till dioxiner än 
jordbruksverksamhet och övervakning utförs på nationell nivå snarare än av gårdar. Jordbrukare bör 
dock undvika obehörig förbränning av avfallsmaterial som kan öka nivåerna av dioxin som finns i 
närheten av mjölkbesättningen eller flocken. Förorenad mark bör inte användas för bete eller odling av 
foderväxter. 

Tungmetaller (3) 

Bly och andra tungmetaller kan samlas i kroppen; Kronisk toxicitet kan orsaka ett antal 
gastrointestinala och neurologiska symtom hos mjölkdjur och människor, där barn är särskilt utsatta. 
De främsta källorna till föroreningar är genom miljöförorening eller förorenat foder. Jordar i vissa 
områden kan innehålla höga blynivåer och försiktighet bör vidtas för att undvika överbetning. 
 
Förebyggande åtgärder: Låt inte mjölkande djur beta på betesmarker som innehåller olagligt dumpat 
avfall, bilbatterier, utbrända fordon, gamla maskiner, gruvavfall och eldningsaska. Undvik användning 
av avrinningsvatten från marker med höga blynivåer. Sök veterinärråd vid misstänkt blyförgiftning i ett 
mjölkande djur. Ytor i kontakt med livsmedel och vattenförsörjning kan också vara möjliga källor till 
förorening av tungmetaller (se God Hygienpraxis ”Vattenkvalitet”). 

Aflatoxin M1:  

Några typer av mögel, 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 människor om de konsumeras över en lång tidsperiod. 
Aflatoxin B1 kan finnas i djurfoder och är den viktigaste av aflatoxinerna. Mjölkdjur som intar sådant 
foder utsöndrar det i mjölken som aflatoxin M1. I direktiv 2002/32 / EG fastställs gränsvärden för 
aflatoxin B1 i foder. 

Aflatoxiner är termostabila. I förordning (EG) nr 1881/2006 fastställs en maximal nivå för aflatoxin M1 i 
mjölk, värmebehandlad mjölk och mjölk avsedd för bearbetning av mejeriprodukter på 0,050 μg / kg. 
Koncentrations- och utspädningskriterier måste tillämpas för att fastställa den maximala nivå som är 
acceptabel i mejeriprodukter. 

Kronisk intag av mykotoxiner hos mjölkdjur kan visa sig i symtom som förlust av reproduktiv hälsa, 
matsmältningssjukdomar, hudskador och kastning. 

Djurfoder kan kontamineras ute på fälten eller under lagring. Även om aflatoxiner kan utsöndras i 
mjölken utsöndras de oftast i avföring och urin. 

Under separering av mjölk elimineras de flesta aflatoxinerna till skummjölken, och aflatoxinerna som 
alltid finns i grädden elimineras under kärning till kärnmjölk och rengöringsvatten. Vid osttillverkning 
beror fördelningen på den ystningsteknik som används, som bestämmer mängden vassle som 
kommer att avges från ostmassan. För yoghurt är nästan allt aflatoxin kvar i produkten.  

De mest skadliga mykotoxinerna bildas vanligtvis inte i betydande grad i livsmedel med små mängder 
kolhydrater såsom ost, under förhållanden som vanligtvis uppstår vid mogning. Aflatoxin som redan 
finns i mjölk på grund av förorenat foder kan koncentreras i ostmassan under ystningen, men dess 
förekomst i ostmassan beror på den ystningsteknik som används, och förebyggande av förorenat 
foder förblir huvudkontrollen. 
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Förebyggande åtgärder: praktiska sätt att minska eller undvika mykotoxinproduktion i fält är 
begränsade. Goda rutiner vid skörd och lagring av foder kan bidra till att bibehålla låga nivåer av 
mykotoxiner i foder eftersom låg fuktighet, låg syretillgång och lågt pH inte är gynnsamma för deras 
utveckling. Vid behov, torka fodret. 

Diverse faror:  

Migration av kemikalier från material i kontakt med livsmedel kan förekomma. Detta kan förhindras 
genom att endast använda godkända sådana material 
För rökt ost och andra röka produkter måste rökningsprocessen beaktas i riskanalysen. 
 

1) Listan över godkända enzymer är fortfarande under utarbetande när detta skrivs. 

2) Histamin och andra biogena aminer som produceras av mjölksyrebakterier under mognad av vissa långlagrade 
hårdostar och blåmögelostar har blivit utpekade som en orsak till allergiska symptom hos mottagliga 
konsumenter. Det anses inte vara en signifikant fara i Gårds- och Hantverksproducerad ost: det finns inga 
förebyggande åtgärder som kan tillämpas av producenter för att garantera avsaknaden av histamin och för 
närvarande finns inga kriterier i EU-lagstiftningen för acceptabla nivåer i ost. 

3) I kommissionens förordning (EG) nr 1881/2006 fastställs gränsvärden för dioxiner och dioxinliknande PCB i 
obehandlad mjölk och mejeriprodukter, inklusive smörfett, och bly och aflatoxin M1 i obehandlad och 
värmebehandlad mjölk, inklusive sådan som är avsedd för bearbetning till mjölkprodukter. 

  



BILAGA 1 
FAROANALYS FÖR MJÖLKPRODUKTER 

  

103 

FYSIKALISKA FAROR 
 
Glas, trä, plast och metall från utrustning och lokaler 
 
Splitter från skadad utrustning utgör en risk för konsumenternas hälsa. Fragment av glas från trasiga 
föremål och metallskärvor från skadad utrustning medför betydande risker för konsumenternas hälsa. 
Förpackning från starterkulturer och andra ingredienser kan utgöra en kvävningssrisk. 
 
Förebyggande åtgärder: Lokaler bör hållas i gott skick. Utrustningen ska vara fri från skador och 
kontrolleras för att säkerställa att glas och metallkomponenter är intakta före och efter användning. 
Glasföremål bör inte vara närvarande i mejeriet om det inte är oundvikligt. Händelser med krossat glas 
bör registreras och produktionen avbryts medan glaskross rensas upp. Glaspartiklar från glaskross 
kan färdas upp till tio meter från platsen där glaset krossats och eventuellt förorenade batcher av 
mjölk, ostmassa eller ost ska förstöras. Skyddskläder, inklusive skor, ska bytas efter att glasskador har 
rensats upp. Kassera förpackningar från starterkulturer och andra ingredienser omedelbart efter 
användning. 
 
Diverse främmande föremål 
 
Även om det utgör en mindre fysikalisk risk kan mjölken vara förorenad av gräs och smuts från 
spenen som utgör en risk för mikrobiologisk förorening. Fysikalisk kontaminering av mjölkprodukter 
som uppstår genom skadedjursaktivitet kan vara en källa till mikrobiologisk kontaminering med 
patogena eller förskämnings bakterier. Skadade livsmedelskontaktytor kan utgöra en risk för fysikalisk 
kontaminering, medan olämpliga material i kontakt med livsmedel kan innebära risk för kemisk 
kontaminering. 
 
Mejeriets personal och besökare bör betraktas som en viktig källa till eventuell fysikalisk 
kontaminering. Fysikaliska föroreningar kan utgöra en kvävningsrisk för konsumenten eller kan vara 
en källa till mikrobiologisk förorening. Exempel på detta är: knappar, smycken, mynt, pennor, 
mobiltelefoner, handskar, nagellack, konstnaglar och hår. 
 
Förebyggande åtgärder: Noggrann förberedelse av spenen innan mjölkning. Filtrera mjölken innan 
förvaring eller bearbetning. Skydda produktionsutrymmet och karet från skadedjur inklusive flygande 
insekter. Inspektera ingredienser och förpackning vid mottagning.Följ en dokumenterad personal- och 
besökarhygienpolicy.  Se GHP-personalhygien och utbildning). Se till att rena skyddskläder, passande 
för ändamålet, tillhandahålls av mejeriet. Använd lämpliga material i kontakt med livsmedel. 
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MIKROBIOLOGISKA FAROR 
 
Brucella spp (förutom B. ovis som inte är patogen för människor) 
 
Brucella är bakterien ansvarig för brucellos, en infektionssjukdom som är smittsam för både djur och 
människor och finns över hela världen. De viktigaste djurreservoarerna i Brucella är boskap (B. 
abortus), får och getter (B. melitensis) och tamsvin (B. suis).  
 
Brucellos är en zoonos och mänsklig infektion kan förekomma genom: 

 Konsumtion av kontaminerade livsmedel (huvudsakligen obehandlad mjölk och produkter av 
obehandlad mjölk 

 kontakt med infekterade djur och särskilt: 
o geniala flytningar, kastade foster och moderkakor 
o hud (även när den verkar frisk) 
o matsmältnings-, ögon- eller nos/svalg slemhinna 
o infekterade organ, särskilt lever, mjälte och juver 
o kontaminerad gödsel eller ull 

 
I förordning (EG) nr 853/2004 fastställs särskilda hygienregler för livsmedel av animaliskt ursprung och 
anger vilka åtgärder som ska vidtas avseende brucellos i förhållande till obehandlad mjölk. Nationella 
bestämmelser innehåller tekniska och administrativa åtgärder avseende kollektiva förebyggande 
åtgärder och sanitär övervakning av nötkreatur, får och getter. Förebyggande av brucellos hos 
människa baseras på program för förebyggande och utrotning av infektion bland boskap. Syftet med 
dessa program är att minska förekomsten av infektion i besättningar genom att genomföra sanitära 
och / eller medicinska kontroller (vaccinering av djur) och, så långt som möjligt, för att uppnå utrotning 
av infektionen, i första hand gård för gård, sedan på en bredare regional eller nationell nivå. 
 
Förebyggande åtgärder: När det gäller ko-, get- och fårbesättningar kräver kontrollen av 
brucellakontaminering av mjölkproduktionen att endast obehandlad mjölk från besättningar (när det 
gäller kor) eller från gårdar (i fråga om getter och får) som är brucellosfri eller officiellt brucellosfri 
används. Gårdskontroll av denna risk kräver kontroll av alla djurförflyttningar (ex. köp, sälj ), 
övervakning och registrering av kastade foster och tillämpning av obligatoriska förebyggande åtgärder. 
I besättningar eller gårdar som inte är brucellosfria eller officiellt brucellosfria får aldrig mjölk från sjuka 
djur eller från djur som uppvisar en positiv reaktion på test för brucellos användas. Mjölk från resten av 
besättningen måste behandlas för att säkerställa säkerheten i enlighet med föreskriften (EG) 853/2004 
(bilaga III, del 9 kapitel I, artI.3) och med godkännande från den behöriga myndigheten. 
 
Mycobacterium bovis och M. tuberculosis 
 
Två huvudarter är kända för att vara patogena för människan: M. tuberculosis orsakar human 
tuberkulos medan M. bovis (bovin tuberkulos) orsakar infektion hos nötkreatur. Mycobacterium caprae 
har också nyligen varit involverad i mänsklig infektion. 
Naturliga reservoarer för M. tuberculosis är människor och primater och ibland andra däggdjur. 
Överföring till människor uppstår oftast genom långvarig exponering för sjuka personer. Naturliga 
reservoarer för M. bovis är boskap, getter, grisar och, mycket sällan, får, människor och olika vilda 
däggdjur. 
 
Djur som är sjuka eller har latenta infektioner kan överföra sjukdomen till människor genom: 

 Inandning av förorenade aerosoler ( från hostande djur) eller smittat damm i miljön 

 Infektion av sår vid hantering av förorenade föremål eller tuberkulösa skador i slakteriet. 

 Förtäring av obehandlad mjölk eller otillräckligt värmebehandlad mjölk. 

 
I förordning (EG) nr 853/2004 fastställs särskilda hygienregler för livsmedel av animaliskt ursprung och 
anger vilka åtgärder som bör vidtas avseende tuberkulos i fråga om obehandlad mjölk. Nationell 
lagstiftning innehåller tekniska och administrativa åtgärder avseende kollektiva förebyggande åtgärder 
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och sanitär övervakning av nötkreatur, får och getter. 
 
Förebyggande åtgärder: Förebyggande av M. bovis hos människa är huvudsakligen baserat på 
program för förebyggande och utrotning av infektion bland boskap. För att uppnå kontroll av denna 
risk krävs kontroll av alla djurförflyttningar (ex. köp, sälj). Sanitära kontroller vid introduktion av nya 
djur i en besättning, och tillämpningen av obligatoriska förebyggande åtgärder (dvs. 
besättningsscreening och avlägsnande av infekterade djur). I besättningar som inte är officiellt 
tuberkulosfria, år inte mjölk från djur som visar en positiv reaktion på tuberkulosprov, eller några 
symtom på dessa sjukdomar användas. Mjölk från resten av besättningen måste behandlas för att 
uppnå livsmedelssäkerhet i enlighet med föreskriften (EG) 853/2004 (bilaga III, del 9 kapitel I, artI.3) 
och med godkännande från den behöriga myndigheten. 
 
Shiga  oxin-producerande Escherichia coli (STEC) 

Escherichia coli (E. coli) är en grupp av olika bakterier som normalt finns i matsmältningsfloran hos 
människor och varmblodiga djur. De flesta E. coli -stammar är ofarliga, men några av dem är 
patogena eftersom de har förvärvat virulensfaktorer. Dessa är i synnerhet den 
Shigatoxinproducerande E. coli (STEC, även känd som VTEC), vilka har förvärvat stx virulensgenen 
och därför kan producera Shiga-toxiner. Bland dessa anses vissa serogrupper som bär ytterligare 
virulensgen vara högpatogena. 
 
Infektioner orsakade av STEC utgör ett stort problem för folkhälsan på grund av svårighetsgraden  hos 
de kliniska symptom som de kan orsaka, särskilt hemorragisk kolit och hemolytiskt uremiskt syndrom 
(HUS), njursvikt. HUS påverkar främst små barn och äldre. Det är den främsta orsaken till akut 
njursvikt hos barn under 3 år. Den infektiösa dosen är mycket låg och några få bakterier kan leda till 
infektion.Enligt artikel 14.1 i förordning (EG) nr 178/2002 får inget livsmedel släppas ut på marknaden 
om det är farligt. Shigatoxinproducerande E. coli finns på listan över bakterier som ska övervakas av 
EU: s medlemsstater (direktiv 2003/99 / EG) 
 
STEC, liksom alla E. coli är värmekänsliga bakterier. Försiktighet rekommenderas vid bearbetning av 
obehandlad mjölk. Kontaminering av produkter förekommer sällan från produktionen och den främsta 
källan till STEC är själva mjölken. 
 
Medan människor kan bära STEC, är tamboskap och särskilt nötkreatur (får och getter) huvudbärarna. 
De är asymptomatiska bärare och bidrar till förorening av miljön genom att sprida bakterierna som 
finns i deras avföring. Andra vilda djur, skadedjur och fåglar kan också vara bärare av dessa bakterier 
och därigenom bidra till dess cirkulation på gårdarna. Djurfoder (gräs, foder) och dricksvatten kan 
också bli kontaminerat på detta sätt. STEC kan överleva i flera veckor eller till och med flera månader i 
en gårdsmiljö, vid dryck med sediment, avföring eller gödsel på marken. 
Kontaminering av mjölken med STEC i juvret kan inte uteslutas. 
.  
Kontaminering av mjölk uppstår vid mjölkning på grund av orena spenar eller orena 
mjölkningsområden. Kontaminering kan också ske indirekt via förorenat vatten. STEC kan också 
finnas i mjölkningsmaskinen om den är dåligt utformad, dåligt underhållen och / eller otillräckligt 
rengjord. 
 
Förebyggande åtgärder: Såsom anges i punkt 14 i ingressen till förordning (EG) nr 2073/2005 var 
ståndpunkten från EU-parlamentets utskott för miljö, folkhälsa och livsmedelssäkerhet att, 
”mikrobiologiska riktlinjer som syftar till att minska fekal kontaminering längs livsmedelskedjan kan 
bidra till att minska riskerna för folkhälsan, inklusive VTEC.” Risken för kontaminering av produkter 
med STEC kan minskas genom kontroll av fekal kontaminering under mjölkproduktionen. Genom att 
följa god hygienpraxis vid detta tillfälle, som beskrivs i avsnitt IV i denna riktlinje, kan tillverkaren 
förhindra fekal kontaminering och minska risken för kontaminering med STEC. 
 
Listeria monocytogenes 

Släktet Listeria omfattar flera arter av vilka arten Listeria monocytogenes är patogen för människor 
och djur medan arten L. ivanovii är patogen för djur och sällan till människor. L. monocytogenes kan 
orsaka en sjukdom som påverkar människor och djur (en zoonos) som kallas listerios, som kan - hos 
människor som är mer mottagliga för Listeria-infektioner - leda till allvarlig permanent skada och även  
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i 15-30% av mänskliga fall till dödsfall. Infektion uppstår huvudsakligen genom intag av kontaminerade 
livsmedel.  
Enligt förordning (EG) nr 2073/2005 krävs fritt från L. monocytogenes i 25 g i mjölkprodukter eller 
tillåtes förekomst av <100 / g, där studier har visat att organismen inte överstiger denna nivå under 
hela produktens hållbarhetstid. 
Förordning (EG) nr 2073/2005 kräver också i artikel 5 övervakning av L. monocytogenes på 
kontaktytor och i produktionsmiljön som en del av den provtagningsplan som producenten skall 
fastställa. 
(testfrekvens bestämd av producenten i förhållande till sina egna arbetsmetoder baserade på HACCP-
principer och god hygienpraxis - se artikel 4 punkt 2 i förordning (EG) 2073/2005). 
L. monocytogenes avdödas genom pastörisering och inhiberas genom god syrning. Listeria spp är 
jordburna och salttoleranta bakterier, allestädes närvarande i den yttre miljön och kan växa vid låga 
temperaturer (<4 ° C). 
 
Listeria arter kan finnas i foder, speciellt fermenterat foder (ensilage,  rundbalsensilage) och kan växa 
där fodret skördats på ett olämpligt sätt, ensilerats felaktigt eller hanterats felaktigt under 
distributionen. De har också förmåga att bilda biofilmer, vilket bidrar till att de kan uppstå i 
produktionsmiljö. 
 
Listeria spp utsöndras i avföring hos vissa djur och gårdsmiljön inklusive ligghalm vatten och 
mjölkningsmaskiner kan bli kontaminerade. Kontaminering av mjölk uppstår vid mjölkning på grund av 
oren spenhud eller via kontaminerad mjölkningsutrustning. Mer sällan kan mjölk kontamineras av 
subklinisk (ej synlig) mastit. 
 
Eftersom Listeria spp är jordburen kan kontaminering av produktionslokaler uppstå genom människors 
rörelse, utrustning, mjölk eller produkter. I produktionslokaler är de vanligaste kontaminerade 
områdena golven, särskilt i våta områden som stående vatten eller avloppsrör. Under tillverkningen 
kan kontaminering av mjölkprodukter förekomma antingen från mjölken eller från korskontaminering 
på grund av hantering eller utrustning som dåligt rengjorda formar. 
 
Förebyggande åtgärder: För att förhindra kontaminering måste åtgärder vidtas för att kontrollera 
kvaliteten på djurfoder (från skörd till distribution) och vatten samt rengöring av utrustning, behandling 
av mastit och upprättande av god allmän hygienpraxis på gården, särskilt vid mjölkningstillfället och i 
bearbetningsområden. 
 
Salmonella spp. 

Icke- typhoidala serotyper av salmonella orsakar salmonellos som är en av de viktigaste bakteriella 
magtarmsjukdomarna i industrialiserade länder. Andra serotyper (S. Typhi och S. Paratyphi A, B och 
C) är orsaken till tyfoidfeber. Överföring till människor sker huvudsakligen genom konsumtion av 
kontaminerade livsmedel. Det finns kriterier för livsmedelssäkerhet för salmonella i förordning (EG) nr 
2073/2005, där det anges att det inte får förekomma i ost, smör och grädde gjord av obehandlad mjölk 
eller från mjölk som behandlas vid lägre temperatur än pastörisering, och även för glass, med 
undantag av produkter där tillverkningsprocessen eller produktens sammansättning kommer att 
eliminera salmonellarisken. 
 
Salmonella förstörs genom pastörisering. Huvudreservoaren är mag-tarmkanalen hos däggdjur (svin, 
nötkreatur) och fåglar (vilda fåglar, tama fjäderfän), gnagare och reptiler. Djurreservoaren utgör den 
huvudsakliga riskkällan, särskilt för obehandlade mjölkprodukter och salmonella som finns i 
djuravföring kan förorena betesmarker, mark och vatten och överleva där i flera månader, vilket gör att 
miljön kan bli en riskkälla. För S. Typhi är människor den enda bäraren. 
 
Mjölk kontamineras främst under mjölkning genom orena spenar eller från miljön vid mjölkning. I 
sällsynta fall kan mjölk vara kontaminerad till följd av mastit. Mjölkprodukter kan kontamineras via 
mjölken, hantering av symtomlösa bärare eller genom förorenat vatten. 
 
Förebyggande åtgärder: För att förhindra kontaminering av mjölk och mjölkprodukter med salmonella 
spp rekommenderas att helt isolera djur som är kliniskt sjuka, att ha ett anpassat system för att 
hantera avföring från djur för att undvika att bakterierna sprids, skydda vatten och foder från fekal 
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kontaminering och att bekämpa skadedjur och fåglar som kan utsöndra salmonella. Slutligen krävs 
god hygienpraxis både för produktion och bearbetning av mjölk. 
 
Enterotoxiner producerade av koagulaspositiva stafylokocker (inkluderande Staphylococcus  
aureus) 
 
Livsmedelsburna sjukdomar på grund av koagulaspositiva stafylokocker är en förgiftning som följer  på 
intag av stafylokockenterotoxiner (SE) som bildas i livsmedel där denna patogen har växt till höga 
antal före konsumtion. Produktionen av Stafylokockenterotoxiner uppträder när mängden av 
enterotoxiska stafylokocker har nått minst 105-106 cfu / g. Stafylokockenterotoxiner är 
värmebeständiga proteiner som förblir virulenta efter att organismen har dött och kan inte inaktiveras 
genom normala  livsmedelsförädlingsmetoder. 
 
I förordning (EG) nr 2073/2005 fastställs det ett processhygienskriterium för antalet koagulaspositiva 
stafylokocker som får förekomma vid den punkt där antalet patogener förväntas vara högst. I 
förordning (EG) nr 2073/2005 definieras också vid samma punkt i processen ett 
livsmedelssäkerhetskriterium för förekomst av stafylokockenterotoxiner. 
Livsmedlet bör kontrolleras för närvaro av enterotoxiner när antalet koagulaspositiva stafylokocker 
överstiger 105 cfu / g. 

Stafylokocker är allestädes närvarande salttoleranta bakterier förekommande på huden, i slemhinnor 
och nos/svalg-slemhinna hos varmblodiga djur (däggdjur, fåglar) och särskilt hos människor. 
Koagulasproducerande  stafylokocker är en av de bakterier som orsakar klinisk och subklinisk mastit 
hos idisslare. De huvudsakliga källorna för kontaminering av mjölk är: 

 infekterade djur (klinisk eller subklinisk mastit) 

 såriga, nariga, skadade eller infekterade spenar 

 mjölkarens händer, mindre vanligt 

 mjölkningsutrustningen 
Djur kan infekteras under mjölkning på ett av dessa sätt. Mjölkarens/ystarens händer (i synnerhet sår, 
inflammerad eller sprucken hud) liksom näs- och halsinfektioner kan vara vektorer för stafylokocker i 
färdiga produkter. Utrustning som används vid produktionsprocessen, om den är förorenad, kan också 
vara en vektor. God kontroll över syrning / koagulering och dränering kan begränsa utvecklingen av 
koagulaspositiva stafylokocker i ost, beroende på tekniken. 
 
Förebyggande åtgärder: dessa skall innefatta: 

 kontroll och övervakning av veterinärhygien (särskilt mastit) 

 god hygienisk praxis för hantering, rengöringsutrustning och lokaler som används för 
mjölkproduktion och osttillverkning, liksom 

 noggrann personlig hygien. 
Virus 
 
Eftersom virus endast kan förökas inuti en värdcell anses mjölkprodukter - speciellt fermenterade 
mjölkprodukter som ost - utgöra en låg risk för överföring av virussjukdom till människor.Personliga 
hygienbestämmelser som beskrivs på sidorna 11-12 betraktas som effektiv kontroll för att förhindra 
överföring 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 konsumtionsmjölk i vissa medlemsstater. Den kan normalt inte föröka sig i livsmedel 
under typiska lagringsförhållanden och kontrollen av faran utgörs av förebyggande av fekal 
kontaminering under mjölkproduktionen. Det anses inte vara en fara i ost där den inte förblir livskraftig 
under särskilt lång tid. 
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SAMMANFATTNING 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Kommentarer om riskerna med kemiska, fysikaliska och mikrobiologiska faror 
 
Det är inte möjligt att utföra en semi-kvantitativ faroanalys inom ramen för denna riktlinje eftersom 
frekvensen av förekomsten av en fara beror på faktorer på nationell, regional och företagsnivå. Här 
nedan indikeras de mest betydande farorna, utvärderade med avseende på hur vanligt 
förekommande de är eller svårighetsgraden av dess effekter. 

 De viktigaste kemiska riskerna anses vara förekomst av rester av veterinärmedicinska läkemedel 
och biocider och förekomst av allergiframkallande ingredienser baserat på användningsfrekvensen  

 De mest betydande fysikaliska riskerna anses vara glas- och metallförorening baserat på 
allvarlighetsgraden av skada. 

 De viktigaste mikrobiologiska riskerna, baserat på kriterier i förordning (EG) nr 2073/2005, är 
Listeria monocytogenes, enterotoxiner som produceras av Koagulaspositiva Stafylokocker (CPS) 
och Salmonella (i opastöriserade mjölkprodukter). 

När det gäller framväxande mikrobiologiska faror som inte ingår i förordning (EG) 2073/2005, som 
har identifierats som signifikanta i vissa medlemsstater, bör de kontrolleras av 
livsmedelssäkerhetssystemet, även om rutinmässig provning av sådan fara (t.ex. STEC) inte 
specificeras i denna förordning. 

Förutom de mikrobiologiska riskerna som är betydelsefulla för mjölkförädling anses tuberkulos och 
brucellos vara de viktigaste riskerna under mjölkproduktion. 
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ORDLISTA över de viktigaste FÖRKORTNINGAR och AKRONYMER som används i detta 
dokument 
 
Förkortningar/akronymer som nämns i ”God tillverkningssed” och i HACCP-baserade planer (avsnitt 
III, IV och V): 
LK: Lag Krav (skyldigheter som nämns i förordningen) 
M: Mikrobiologisk fara  
C: Kemisk fara 
P: Fysikalisk fara 
 
Förkortningar/akronymer som nämns i ”Egenkontroll” och ”Avvikelsehantering”avsnitt (VII and VIII): 
m: minimivärde (gränsvärde) som fastställs i förordningen för mikrobiologiska kriterier 
M: maximigränsvärde  
n: antal prover av produkt som ska testas (för mikrobiologisk testning) 
c: maximalt antal prover som är tillåtet att ge ett resultat mellan m och M 
cfu: ”Kolonibildande enhet": Enhet genom vilken antalet bakterier i ett prov uttrycks 
 
Övergripande ORDLISTA med termer som är specifika för detta dokument 
 
Producenter 
I detta dokument används ordet "producenter" för att beteckna operatörer av sektorn för gårds- och 
hantverksmässig produktion av ost och mejeriprodukter. Dessa operatörer kan genomföra flera typer 
av aktiviteter från mjölkproduktion till försäljning av färdiga produkter (jordbrukare, förädlare och 
säljare). 
 
Det är ett annat sätt att uttrycka begreppet "livsmedelsföretagare", som särskilt används i 
förordningen. 
 
Flexibilitet  
Flexibilitet kan definieras som möjligheten att anpassa vissa delar av innehållet i hygienpaketet, 
särskilt i förhållande till byggnader, layout, utrustning och operativa metoder, under vissa 
omständigheter (se detaljer i avsnitt 1 i riktlinjen). 
I den här riktlinjen, när exempel på flexibilitetsåtgärder nämns, framhävs på detta sätt: 
 
Livsmedelssäkerhetssystem (FSMS=Food Safety Management System) 
Livsmedelssäkerhetssystem är kombinationen av god hygienpraxis, god tillverkningssed, HACCP-
baserade planer, spårbarhet, plan för tillbakadragande och återkallelse, och andra rutiner och 
åtgärder, implementerad för att hantera livsmedelssäkerhet och hygien i ett livsmedelsföretag *. 
 
HACCP-baserade planer  
HACCP-baserade planer är en del av Livsmedelssäkerhetssystemet. De är förfaranden som 
identifierar, utvärderar och kontrollerar betydande faror för livsmedelssäkerheten, i linje med HACCP-
principerna (HACCP = Riskanalys och kritiska styrpunkter). 
 
God Hygienisk Praxis (GHP), God Tillverknings Sed (GMP = Good Manufacturing Praxis) 
GHP och GMP är förebyggande praxis och villkor som är viktiga för livsmedelssäkerhet *. 
 
Validering 
Det består av att tillhandahålla bevis före starten (eller förändringen) av en process på att de 
planerade kontrollåtgärderna kommer att vara effektiva när de följs. Detta kan innehålla dokumenterat 
bevis på effektiviteten av kombinationer av tid och temperatur som används vid värmebehandling eller 
mikrobiologisk analys, oavsett om det är förutsägbart eller baserat på resultat som erhållits 
experimentellt. 
 
Verifiering 
Det är den periodiska utvärderingen av effektiviteten av att de implementerade HACCP-baserade 
förfarandena har effekt. (T.ex. genom mikrobiologisk analys av produkter). " 
 
 

FLEXIBILITETS 

ÅTGÄRD 
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* Ref: "vägledningsdokument om genomförandet av system för hantering av livsmedelssäkerhet  som omfattar 
grundförutsättningar och förfaranden baserade på HACCP-principer inklusive underlättande av/flexibilitet i 
tillämpningen i vissa livsmedelsföretag- GD SANTE - 2016 
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