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1. INLEDNING

Smaltosttillverkare anvander mejeriprodukter som ravara och ar darmed en viktig del av
mejerisektorn.

Smaltosttillverkare ska se till att alla de led i produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan for
livsmedel som de ansvarar for uppfyller de relevanta hygienkraven i férordningarna (EG)
nr 852/2004 och (EG) nr 853/2004.

Sakra livsmedel uppnas genom lampligt utformade och effektiva system for hantering av
livsmedelssakerhet som omfattar god hygienpraxis och HACCP. Lampliga foérfaranden for
sparbarhet och aterkallande ar dessutom viktiga verktyg om kontrollen brister och detta inte
upptacks, eller vid fall som upptécks efter det att produkten har lamnat livsmedelsforetaget.

Assifonte har tagit fram dessa riktlinjer for att tillhandahalla praktisk information fér nationella
hygienvagledningar som tas fram enligt artikel 8 i férordning (EG) nr 852/2004. Riktlinjerna i denna
vagledning kan anvandas som underlag for att utforma kontrollsystem for livsmedelssékerhet for
smaltost, fran planering och dokumentation fram till genomférande.

2. OMFATTNING

Syftet med dessa riktlinjer ar att beskriva smaltosttillverkarnas skyldigheter och att bidra till ett
korrekt genomférande av hygienbestdmmelserna.

Riktlinjerna avser smaltost av hog kvalitet, smaltostberedningar och liknande produkter, och
beskriver ett praktiskt satt att framstalla sakra produkter enligt den senaste kunskapen pa omradet.
Livsmedelsféretag som foljer dessa riktlinjer atar sig att tillverka smaltost, smaltostberedningar och
liknande produkter enligt hogsta livsmedelssakerhetsstandarder.

Riktlinjerna innehaller rad och vagledning for hygienisk tillverkning och nédvandiga férhallanden for
produktion av sméaltost. De ger dven vagledning om genomfdrandet av kraven i EU:s
hygienférordningar och principerna i Codex Alimentarius. Det ar viktigt att tdnka pa att
lagstiftningen alltid har foretrade framfor kraven i denna vagledning, och att de behdriga
myndigheternas tolkning av EU:s hygienférordningar har féretrade framfér de rekommendationer
som ges har.

Dessa riktlinjer riktas till alla industriella tillverkare av smaltost. De utgor aven en ram for
kvalitetsansvariga nar de utformar system fér hantering av livsmedelssakerhet som ar anpassade
till deras specifika produkter, tekniker och produktionsanlaggningar. De ar tankta att vara tillrackligt
flexibla for att kunna anvandas av alla aktérer inom sektorn.

Dessa riktlinjer galler tilsammans med EDA:s och Eucolaits vagledning om ost som ravara i
livsmedelsproduktionen. De har utarbetats i enlighet med féljande lagstiftning:

« Europaparlamentets och radets férordningar (EG) nr 178/2002, (EG) nr 852/2004 och (EG)
nr 853/2004.

« Forordning (EG) nr 2073/2005 (adndrad genom forordningarna (EG) nr 1441/2007, (EU)
nr 365/2010 och (EU) nr 1086/2011) samt férordning (EU) nr 931/2011.

« Codex-rekommendationerna (allmanna principer for livsmedelshygien, CAC/RCP 1969
rev 4, (2003). CAC-RCP 57-2004 (kodex om hygienpraxis for mjolk och mjélkprodukter).

« 1S0O 22000:2005 och ISO 22002-1:2009.

3. DEFINITIONER

Allergiframkallande Alla amnen som kan orsaka en allergi.



https://sv.wikipedia.org/wiki/Allergi
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amne:

Anlaggning/foretag:

Alla byggnader eller omraden dar livsmedel (ravaror, ingredienser,
halvfardiga och fardiga produkter) hanteras, inklusive omgivningar som
star under foretagets tillsyn.

Desinficering:

Minskning av antalet mikroorganismer i miljon genom godkanda
kemiska agenser och/eller fysiska metoder till en niva som inte
aventyrar livsmedlets sakerhet eller lamplighet.

Eventuellt osaker:

Produkter som tillverkats under forhallanden dar de kritiska granserna
har dverskridits eller dar kontrollen av grundforutsattningarna (PRP) har
brustit och detta kan leda till att slutproduktens livsmedelssakerhet
ifragasatts.

Fara: Biologiska, kemiska eller fysikaliska agenser i livsmedel, eller i form av
livsmedel, som skulle kunna ha en negativ halsoeffekt (t.ex. Salmonella
spp., allergiframkallande amnen, glasbitar).

Faroanalys: Process for att faststalla vilka faror som behoéver kontrolleras, den grad
av kontroll som kravs for att garantera livsmedelssakerhet och vilken
kombination av kontrollatgarder som ar nédvandig.

Faroanalys och | HACCP ar ett ledningsverktyg fér att beddéma faror for

kritiska styrpunkter —
HACCP:

livsmedelssakerheten, identifiera kritiska styrpunkter dar kontroller kan
tillampas pa ett effektivt satt och kontrollera de atgarder som vidtas i
samband med de kritiska styrpunkterna.

Farobeddmning:

Det steg i faroanalysen dar man kvalitativt och/eller kvantitativt
utvarderar hur allvarliga negativa halsoeffekter faran kan orsaka och
sannolikheten for att faran kan uppstd, samt faststéller vilka specifika
kontroller som behdvs for att uppna godtagbara nivaer.

Faroidentifiering:

Det steg i faroanalysen dar man identifierar biologiska, kemiska eller
fysikaliska agenser som kan ha en negativ effekt p4 manniskors halsa
och som kan férekomma i livsmedlet i fraga.

Frammande amne:

Varje biologiskt, kemiskt eller annat amne eller frammande material
som inte avsiktligt har tillsatts livsmedlet och som kan &ventyra
livsmedelssakerheten och manniskors halsa.

Godtagbar niva:

Den niva i slutprodukten som kravs for att garantera livsmedelssakerhet
i nasta steg i livsmedelskedjan. Detta avser en godtagbar niva i
livsmedel for direkt konsumtion, men endast nar nasta steg ar faktisk
konsumtion.

HACCP-plan:

En plan som tas fram utifran faroanalysen och som anger hur de
identifierade kritiska styrpunkterna kontrolleras.

Kontaminering:

Ett frammande amne som kommer in i eller forekommer i livsmedel
eller livsmedelsmiljGer.

Kontrollatgard:

Atgarder som kan vidtas fér att férebygga eller eliminera en fara eller
for att reducera den till en godtagbar niva.

Korrigerande atgard:

Atgéarder for att undanrdja orsaken till att kontrollen har brustit eller
annan bristande 6verensstammelse, eller atgarder for att kontrollera
produkter som inte uppfyller kraven.

Kritisk grans:

Kriterium som anvands i 6vervakningen av kritiska styrpunkter och som
skiljer godtagbara nivaer fran icke godtagbara nivaer.

Kritiska styrpunkter:

Ett steg dar en eller flera kontrollatgarder kan vidtas for att forebygga
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eller eliminera en fara eller reducera den till en godtagbar niva.

Livsmedelshygien:

De atgarder och villkor som ar nédvandiga for att bemastra faror och
sdkerstalla att livsmedel ar tjanliga med hansyn till deras avsedda
anvandningsomrade (férordning (EG) nr 852/2004).

Livsmedelssakerhet:

Forsakran om att livsmedel inte skadar konsumenterna nar de bereds
eller intas enligt avsett anvdndningsomrade.

Mikrobiologiskt
kriterium:

Kriterium som definierar om en produkt, ett livsmedelsparti eller en
process ar godtagbar, och som bygger pa franvaro eller férekomst av
mikroorganismer eller antal mikroorganismer, och/eller mangd av
toxiner/metaboliter per enhet(er) av massa, volym, yta eller parti
(férordning (EG) nr 2073/2005).

Minimering:

Minskning av sannolikheten for eller konsekvenserna av en oundviklig
situation, sasom mikrobiologisk utveckling eller effekten av sadan
utveckling.

Patogen:

En smittsam eller toxinbildande mikrob eller mikroorganism, sasom
virus, bakterier, prion eller svamp, som ger upphov till sjukdomarhos
vardarten. Livsmedelsburna patogener ar mikroorganismer som kan ge
upphov till sjukdomar hos manniskor nar de konsumerar livsmedel med
tillrdckligt hdéga nivaer av patogenen.

Processkriterier:

Processkontrollkriterier (t.ex. férvaringstid, temperatur) som tillampas
vid ett bearbetningssteg.

Rengoring:

Avlagsnande av smuts, matrester, olja eller annat odnskat material.

Risk:

Funktion av sannolikheten for en negativ halsoeffekt och denna effekts
allvarlighetsgrad till f6ljd av en fara eller faror hos livsmedel.

Smaltost och

smaltostberedningar:

Smaltost och smaltostberedningar tillverkas genom att en eller flera
ostsorter mals, blandas, smalts och emulgeras, med eller utan tillsats
av andra mjolkprodukter och/eller andra livsmedel, med hjalp av varme
och med eller utan berednings-/smaltsalter och/eller emulgeringsmedel.

Sparbarhet:

Enligt artikel 3.15 i férordning (EG) nr 178/2002 avses med sparbarhet
mojligheten att spara och folja livsmedel, foder,
livsmedelsproducerande djur eller amnen som ar avsedda att eller kan
forvantas inga i ett livsmedel eller ett foder genom alla stadier i
produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan.

Steg:

Punkt, foérfarande, verksamhet eller fas i livsmedelskedjan som
inbegriper ravaror, fran primarproduktion till slutlig konsumtion.

Validering:

En férhandsbeddmning som syftar till att visa att en kontrollatgard (eller
en kombination av kontrollatgarder) kan uppna avsedd kontrollniva.

Verifiering:

En bedémning som gdrs under och efter bearbetningen i syfte ar att
visa att den avsedda kontrollnivan faktiskt har uppnatts.

Overvakning:

Forfarande for att upptacka eventuella brister i kontrollen.



https://sv.wikipedia.org/wiki/Mikroorganism
https://sv.wikipedia.org/wiki/Mikroorganism
https://sv.wikipedia.org/wiki/Virus
https://sv.wikipedia.org/wiki/Bakterier
https://sv.wikipedia.org/wiki/Prion
https://sv.wikipedia.org/wiki/Svampar
https://sv.wikipedia.org/wiki/Sjukdom
https://sv.wikipedia.org/wiki/V%C3%A4rdart
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4. RESURSHANTERING

Smaltosttillverkare ska foérfoga éver och underhalla lampliga resurser for verksamheten
(byggnader, utrustning personal, infrastruktur och lokaler).

Lokalernas och processflodets utformning och konstruktion ska éverensstdmma med relevanta
hygien- och sakerhetsstandarder. Lokala myndigheter ska tillfragas redan i planeringsstadiet for att
ta hansyn till eventuella rattsliga krav och pa sa satt undvika kostsamma andringar langre fram.

4.1. MARK OCH BYGGNADER

4.1.1. Val av lamplig plats
Nar man valjer plats for en ny produktionsanlaggning bor minst féljande faktorer beaktas:
. Att det finns tillgang till tjanster, sasom el, gas, dricksvatten, dranering och avfallshamtning.

« Att man undviker 6versvamningsbenagna omraden, omraden i narheten av anlaggningar
for lagring eller bearbetning av avfall, och omraden dar féroreningar i form av kemikalier,
damm, lukter, skadedjur osv. kan férekomma.

Anlaggningens granser ska vara tydligt utmarkta.

4.1.2. Konstruktion

Byggnaderna ska vara utformade och konstruerade sa att de ar lampade for tillverkning och lagring
av smaltost i enlighet med kapitel | i bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004. Byggnaderna ska
vara hallbart konstruerade med tillracklig plats och ett hygieniskt fléde* av material, produkter och
personal. Ravaror och bearbetade livsmedel ska hallas fysiskt atskilda.

* Till exempel framatriktat produktflode, materialfldde mot renare omraden, undvika att personalen passerar genom
hygieniskt kontrollerade omraden.

4.1.2.1. Innertak

Innertaken ska vara utformade sa att ansamling av damm, kondensering och mégelutveckling
minimeras.

Innertaket kan vara fast eller ha formen av undertak. Férdelen med undertak ar att horisontella
rorledningar kan doljas ovanfor taket, vilket bidrar till att undvika att damm faller ned fran
ledningarna. Om undertak anvands bér de antingen vara ordentligt férseglade for att férhindra att
skadedjur tar sig in eller ha luckor som ger atkomst.

4.1.2.2. Vaggar

Vaggarna ska skyddas for att undvika skador till foljd av bearbetningsverksamheten eller interna
forflyttningar. Rorledningar och kanaler ska laggas sa att det ar mojligt att rengéra vaggarna. Om
ledningar har dragits genom vaggen ska halen férseglas eller vara maojliga att rengoéra pa annat
satt for att undvika kontaminering fran luft som leds in genom halen.

Yttervaggar ska vara konstruerade for att forhindra att skadedjur kan ta sig in.

4.1.2.3. Dorrar och fonster

Dérrarna ska vid behov vara sjalvstangande. Ytterddrrar ska vara stdngda eller kontrolleras nar de
inte anvands.

Fonster och andra dppningar ska foretradesvis vara monterade och utformade for att undvika
ansamling av smuts. Fénstren ska helst inte ga att dppna. Oppningsbara fénster som vetter mot
utomhusomraden ska tackas av insektsnat. Om fonstren har fonsterbraden inat ska de vara lutade.
Séakerhetsglas eller folietackt glas rekommenderas starkt.
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4.1.2.4. Golv

Golv i vata utrymmen ska slutta tillrackligt for att vatskor ska rinna mot golvbrunnarna.
Golvbrunnarna ska ha galler och vara tackta fér att minska risken for korskontaminering.
Brunnslocken ska vara borttagbara sa att golvbrunnarna gar att rengéra och desinficera.

4 .1.2.5. Utomhusomraden

Utomhusgardar som anvands av personal i arbetet (t.ex. lastbryggor, omraden for avfallsférvaring
och gardar som férbinder anlaggningens olika byggnader) maste ha en tillracklig lutning for att
mojliggora tillracklig vattendranering. Stillastdende vattenansamlingar ska undvikas.

Det ar viktigt att tdnka pa hur man kan undvika att utomhusomradena lockar till sig skadedjur.
Gardsytorna ska vara gjorda av ett hallbart material.
Tilltradet till anldggningen ska kontrolleras till exempel

. genom att stangsla in omraden sa att obehdriga personer inte kan ta sig in och

« sakra omradet genom trafikarrangemang.
Omraden och gangvagar for personal ska vara markta, endast vara tillatna for fotgangare och
avskiljas fran tung trafik.
4.1.3. Utformning av lokaler och processer

4 .1.3.1. Principer for utformningen

Syftet med en hygienisk utformning av lokaler och processfléden ar att underlatta god
hygienpraxis, undvika kontaminering och mgjliggora effektiv rengoring.

Zonindelning ar en allman princip i en hygienisk utformning av livsmedelsforetags lokaler.
Zonindelning av rum och omraden bestar av visuella och/eller fysiska hinder som kontrollerar
genomfldédet av personal, produkter och redskap mellan zonerna.

Jdmférelse av zonindelningssystem som rekommenderas av olika organisationer

IDF EU GMP ISO 14644-1 FS 209D BR 525

Grad Aoch B ISO 5 100 Klass E

ISO 6 1 000 Klass G

Rod Grad C ISO 7 10 000 Klass J

Gul Grad D ISO 8 100 000 Klass K
Gron - ISO 9 - —

Korskontaminering ska undvikas. En bedémning av mdjliga kontamineringskallor ska goéras. Syftet
ar sarskilt att undersdka hur mottagliga produktionslinjens produkter och verksamheter ar for
kontaminering.

Omraden dar det finns risk for mikrobiologisk korskontaminering (luftburen eller till f6ljd av
rorelsemonster) ska identifieras och en separeringsplan (zonindelning) ska genomféras med
hansyn till behov av och méjligheter till féljande:

« Fysiska hinder, vaggar eller separata byggnader.

. Tilltrédeskontroller med krav pé byte till arbetsklader.
. Begransade rorelser eller separering av redskap.

« Lufttrycksskillnader.

« Avskiljning av vata utrymmen fran torra utrymmen.

« Avskiljning av hégriskomraden fran andra omraden, t.ex. genom att fyllningsomradet ar
atskilt fran omraden for hantering av ravaror och annan livsmedelsbearbetning.

. Ett framatriktat produktfléde (via ledningar, transportband, lastvagnar osv.), fran
mottagandet av ravaror till utslappande av slutprodukterna, for att minska de strackor som
personal och produkter maste rora sig.



HYGIENVAGLEDNING fran ASSIFONTE

« Avskiljning av verksamhet eller omraden dar anga anvands eller aerosol bildas fran
omraden dar produkter exponeras.

. Lampliga, separata personalutrymmen (omkladningsrum, toaletter, kafeterior osv.).

Lokaler och utrustning ska vara utformade for att mojliggéra effektiv rengdring. Ledningar (anga,
vatten, rengdring pa plats osv.) och dranering ska alltid riktas mot omraden med lagre risk.

Ett exempel pa lamplig utformning visas i bilaga I.

4.1.4. Byggnader dar livsmedel bearbetas eller hanteras
4.1.4.1. Allmant

Alla ytor som kommer i kontakt med eller finns nara produkterna ska vara konstruerade av jamna,
ogenomtrangliga, korrosionsbesténdiga och giftfria material. Alla sddana ytor ska vara utformade
sa att de

. enkelt kan rengéras och desinficeras,

« skyddar produkten fran extern kontaminering,

. inte har nagra "ddda ytor”, dvs. ytor som ar svara att rengéra, och

« enkelt kan rengdras med de rengdringssystem som anvands.
4.1.4.2. Innertak

Innertak ska vara konstruerade av icke-giftiga material som inte flagnar och som ar
ogenomtrangliga for vatten och anga.

4.1.4.3. Vaggar

Vaggar ska vara kladda av ogenomtrangliga, icke-absorberande, ljusa, tvattbara och icke-giftiga
material. Ytorna ska vara jamna, utan sprickor och flagor, och latta att rengéra och desinficera.

Golvlister och horn ska vara utformade sa att de ar enkla att rengéra. Produktionslokaler ska ha
rundade golvlister.

4.1.4.4. DoOrrar och fonster

Dérrar ska vara gjorda av jamnt och icke-absorberande material som ar enkelt att rengéra.

41.4.5. Golv

Golv ska vara gjorda av ogenomtrangliga och icke-absorberande material som ar tvattbara, halkfria
och icke-giftiga utan sprickor, och ska vara latta att tvatta och desinficera.

4.1.5. Utrustningens lamplighet och utformning
4.1.5.1. Utformning
Alla maskiner och all utrustning som anvands for tillverkning ska vara utformade sa att de
« enkelt kan rengdéras och desinficeras,
« inte Okar risken for att produkten kontamineras fran externa kallor,
« minimerar kontakten mellan operatdérens hander och produkten,
. inte har nagra "ddda ytor”, dvs. ytor som ar svara att rengora,
« anvander smorjmedel som ar avsett att anvandas for livsmedelsprodukter, och

« ar enkla att montera isar for kontroll med verktyg som normalt anvands av drifts- och
rengoringspersonalen om de inte har utformats speciellt fér rengoéring pa plats.

Alla delar, inklusive delar som ingar i system for rengdring pa plats, ska vara utformade och
dimensionerade for att sdkerstalla effektiv rengdring.
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Alla utrustningsytor som kommer i kontakt med eller finns nara produkterna ska vara konstruerade
av jamna, ogenomtrangliga, korrosionsbestandiga och giftfria material. Kontaktytor ska inte
paverka, eller paverkas av, den avsedda produkten eller rengéringssystemet.

EU:s gallande bestdammelser om material som kommer in kontakt med livsmedel ska uppfyllas (se
http://ec.europa.eu/food/food/chemicalsafety/foodcontact/legisl_list_en.htm).

Utrustning i kontakt med livsmedel ska vara konstruerad av hallbara material som tal att rengéras.
4.1.5.2. |nstallation

Maskinerna ska vara placerade sa att det ar majligt att utféra nédvandigt underhall och rengéring.
Maskinerna ska anvandas enligt det avsedda andamalet och ska vara placerade sa att de kan
anvanda enligt god driftspraxis. De ska ocksa kunna évervakas vid behov.

Om delar av maskinen inte ar fastsatta i golvet ska de kunna lyftas upp sa att det finns tillrackligt
utrymme for att enkelt ska kunna rengéras och inspekteras. Frammande dmnen, sadsom insekter,
damm och kondensering ska undvikas genom att utrustningen ar férsedd med lampliga lock.
Oppningar ska ocksa skyddas genom férhdjda kanter for att férhindra att avloppsvatten kommer in
i maskinen.

Alla fogar ska vara slata och sitta nara angransande ytor, vara fria fran sprickor och ha slata
rundade hérn. Om stillastdende vatten inte kan avlagsnas och kan leda till att livsmedlet
kontamineras ska ytorna ha en lutning for att méjliggéra sjalvdranering.

Drivaxlar ska vara monterade sa att smérjmedel inte kan lacka in produkten eller produkten kan
lacka in i smoérjmedlet. Vi rekommenderar att drivaxlarna forseglas bade pa produkt- och
smorjmedelssidan. Eventuellt lackage fran endera sidan ska fléda in i ett 6ppet omrade utan tryck.

4.1.5.3. Behallare for blandning eller bearbetning

Omrérarnas drivaxlar ska skyddas sa att inte produkten kondenseras och kontamineras med
smorjmedel. Omrorarna ska vara utformade sa att de kan rengdras pa plats.

4.1.5.4. Pumpar, ledningar, ventiler, sensorer osv.

Ledningarna ska vara utformade sa att de kan rengdras pa plats. Alla produkt- och
rengdringsledningar ska vara styva, sjalvdranerande och fastsatta. Ledningarna ska helst vara
gjutna eller féorsedda med hygieniska fogar. Tappkranar ska undvikas eftersom de maste monteras
isar, rengdras och desinficeras manuellt.

Anvandning av flexibla ledningar ska begransas till ett minimum eftersom fogarna ar ohygieniska.
Den inre ytan ska inspekteras regelbundet. Permanenta hygieniska fogar ska anvandas.

For att forhindra korskontaminering far det inte finnas ledningar med direkt anslutning mellan
omraden for lagring och hantering av ravaror och omraden for bearbetning, hantering och
forpackning av pastériserade produkter. Samma princip ska tillampas pa system foér rengéring pa
plats.

Pumparna ska vara hygieniskt utformade och helst ga att rengéra pa plats.
Alla rér ska vara utformade och utrustade for att undvika kontaminering genom kondensering.

Ledningarnas isoleringsmaterial ska ha ett utvandigt material som ar icke-absorberande och
tvattbart.

4 .1.5.5. Utrustning for rengoring pa plats

Utrustning for rengdring pa plats ska vara utformad och installeras utan tomma ytor dar produkter
kan fastna, vilket férsvarar rengéringen.

Systemen for rengéring pa plats ska vara atskilda fran aktiva produktionslinjer.

Cirkulationspumpen ska ha tillracklig kapacitet: rengoringslosningens lagsta flodesgrad ska vara
1,5 m/s vid varje punkt i ledningssystemet.
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4.1.5.6. Varmebehandlingsutrustning

Varmebehandlingsutrustning ska vara utformad och installeras sa att alla partiklar nar erforderlig
temperatur inom ratt tid. Varmebehandlingsutrustning som ar kopplad till en kritisk styrpunkt ska
vara utrustad med tids- och temperaturkontroll, dvervakningsfunktioner och ett system som
forhindrar produkter som inte uppfyller kraven (dvs. produkter som inte har hanterats korrekt) fran
att avancera i produktflédet. Produkter som inte uppfyller kraven ska skickas tillbaka till
varmebehandling.

4 .1.5.7. Homogeniseringsapparater

Sarskild omsorg kravs vid rengoring av tatningskolvar och pulsdéampare.
4.1.5.8. Fyllningsutrustning

Ytorna ska luta for att undvika att livsmedlet stagnerar. Fickor, sprickor osv. ska undvikas.
Kontrollpaneler och elskap ska vara tvattbara och vattentata. All utrustning som inte ar utformad fér
rengoring pa plats maste vara latta att montera isar for rengoring.

4.1.5.9. Kylningsutrustning

Alla delar som kommer i kontakt med produkterna ska vara Iatt tillgangliga fér inspektion.

Kylningsutrustningens mekaniska delar och ram ska vara utformad for att undvika sprickor som
inte gar att komma at.

4.1.5.10. Avfallsbehéllare

Behallare for avfall och oatliga eller farliga @mnen ska vara

« tydligt markta,
. gjorda av ogenomtrangligt material som latt kan rengéras och desinficeras,
. stdngda nar de inte anvands, och

« helst férsedda med ett lock som kan dppnas med foten eller en annan lamplig anordning for
att minimera kontaminering av handerna.

Utrustningen ska vara utformad for att férhindra att gnagare kan komma in och for att undvika
kontaminering av livsmedel, dricksvatten, utrustning, lokaler och omgivningar.

4.1.5.11. Dranerings- och avloppssystem

Avloppssystemet ska ha en lutning for att forhindra utslapp av avloppsvatten och undvika
stagnering.

Draneringssystemet ska ha tillracklig kapacitet for att avlagsna férvantade flodesbelastningar.
Draneringssystemet ska inte passera dver produktionslinjerna.

Draneringen ska inte fléda fran ett kontaminerat till ett rent omrade.

41.6. Personalutrymmen
Personalutrymmena ska vara val upplysta och ventilerade och ska héllas rena.

Om skyddsklader anvands ska omkladningsrum finnas tillgangliga for alla personer som kan gain i
bearbetnings-, férpacknings- och lagringomraden, inklusive besdkare. Personalen ska endast fa
tilltrade till hdgriskzoner fran ett sarskilt omkladningsrum och maste folja faststallda rutiner for hur
de tar pa sig arbetskladerna, som ska vara rena och visuellt identifierbara. Arbetsklader och privata
klader ska forvaras separat.

Anordningar for att tvatta och desinficera handerna ska finnas vid ingangen till produktionslokalen.
Personalen kan aven behdva byta till arbetsskor nar de gar in i produktionslokalen. Tvattstall som
finns nara toaletter maste vara placerade sa att personalen passerar framfér dem innan de
atervander till produktionslokalen. Tvattstallen ska vara utrustade med automatiska
varmvattenkranar, lampliga tvalautomater och hygienisk handtorkningsutrustning. Om
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pappershanddukar anvands ska det finnas tillrackligt med automater och papperskorgar nara varje
tvattstall. Tvattstallens dranering ska vara direkt kopplad till det allmanna draneringsnatet.
Damtoaletterna ska vara utrustade med papperskorgar.
Lampliga lunchrum ska finnas. Atgarder ska vidtas for séker och sund férvarning av den mat som
personalen tar med sig for egen konsumtion.
41.7. Laboratorier

Utrustning som anvands for testning av 6ppna och slutna system ska vara utformad sa att det inte
uppstar en storre risk for kontaminering av produkterna.

Mikrobiologiska laboratorier ska vara utformade, belagna och skétas sa att kontaminering av
manniskor, vaxter och produkter forhindras. De ska inte vara belagna i direkt anslutning till
produktionsomradet.

4.1.8. Lagringsutrymmen

Lagringsutrymmena ska vara utformade sa att det ar majligt att skilja ravarorna at (ost och andra
mejeriingedienser), andra ingredienser (salt, tillsatser osv.), smakamnen (grénsaker, frukt, kott
osv.), férpackningar, kemikalier (t.ex. rengéringsmedel), avfall och bearbetad ost.

Det ska finnas ett separat omrade eller en annan metod for att skilja material som eventuellt kan
vara osakra.

Torrlagringsutrymmen (for t.ex. lagring av torra ingredienser och forpackningar) ska skydda mot
damm, kondensering, avloppsvatten, avfall och andra kontamineringskallor. De ska hallas torra
och valventilerade.

Temperatur- och fuktférhallanden ska évervakas och kontrolleras enligt produkt- eller
lagringsanvisningarna.

Alla material och produkter ska forvaras borta fran golvet och med tillrackligt utrymme mellan
materialen och vaggen for att mojliggora kontroller och skadedjurskontroll.

Lagringsutrymmena ska vara utformade sa att de kan underhallas och rengéras och for att
férhindra kontaminering och minimera férsamringar.

41.9. Dokumentation

Den dokumentation som kravs enligt avsnitt 4.1 omfattar féljande:

— Lokalernas utformning.

— Planritning 6éver hygieniska omraden.

— Drifts- och underhallsanvisningar for all utrustning och alla apparater.

4.2. SPARBARHET

4.2.1. Inledning, mal och omfattning

Enligt férordning (EG) nr 178/2002 (artikel 18) ska livsmedelsforetagarna kunna ange alla personer
fran vilka de har erhallit ett livsmedel och kunna identifiera de andra féretag som har erhallit deras
produkter. Denna information kravs om kallan till ett livsmedelssakerhetsproblem maste identifieras
och vid tillbakadragande/aterkallande av produkter. Denna information ska goras tillganglig for de
behoériga myndigheterna pa begaran.

4.2.2. Sparbarhet i allmanhet

Livsmedelsféretagen ska ha ett planerat hallbarhetssystem sa att de alltid kan spara levererade
ravaror, ingredienser, tillsatser och primara férpackningsmaterial tillbaka i livsmedelskedjan (ett
steg uppstroms i livsmedelskedjan) och spara fardiga produkter som har lamnat tillverkaren framat
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(ett steg nedstroms i livsmedelskedjan). For effektiv sparbarhet maste relevanta uppgifter
registreras och bevaras om de behovs i framtiden.

Identifieringssattet kan till exempel vara en produktionskod och/eller bast-fére-datum och/eller
partinummer/partikod.

Identifieringen sker vanligen under olika steg i den dvergripande processen:
« Inkdp och lagring av ravaror.
« Inkép och lagring av férpackningsmaterial.
« Malning och blandning.
« Smaltning och varmebehandling.
« Fylining.
« Forpackning.

« Leverans.

4.2.3. Skyldigheter

Ansvarsomradena ska vara tydligt uppdelade inom livsmedelsforetaget. Ansvarsférdelningen ska
dokumenteras.

4.2.4. Praktisk vagledning

4.2.4.1. Inkdp och lagring av ravaror, ingredienser och forpackningsmaterial

Producenterna ska se till att rdvaror, ingredienser och forpackningsmaterial som kommer till
anlaggningen kan sparas till leverantéren.

Varje inkommande ravara, ingrediens och forpackningsmaterial ska vara markt sa att
leveranskallan kan sparas (t.ex. en partikod).

Leverantorerna (aven leverantorer av fardiga produkter) ska ha jamférbara sparbarhetssystem.

Sparbarhet for livsmedelsallergener, allergiframkallande amnen i halvfardiga produkter (aven
genom omarbetning) och fardiga produkter ska sakerstallas och registreras.

4.2.4.2. Bearbetning

Producenterna ska sakerstalla att producerade livsmedel gar att spara tillbaka till de ravaror,
ingredienser och férpackningar som har anvants i tillverkningsprocessen.

Foljande faktorer ar viktiga for processrelaterad sparbarhet:
« Ett produktparti maste identifieras.
« Ett unikt partinummer ska alltid anvandas for
o varje saljbar enhet som ingar i produktpartiet,
o eventuell ytterférpackning, och
o intern dokumentation som atféljer produktpartiet.

« Information om det livsmedelsféretag som har levererat produkten och om den producent
som ursprungligen tillverkade osten fran mjélkravaror.

Sparbarhetskoder for de ravaror, ingredienser och férpackningsmaterial som anvants i
produktionen av partiet ska registreras och kopplas till varupartikoden.

Produktions- och kvalitetsjournaler ska innehalla alla nédvandiga uppgifter om ravaror,
ingredienser, forpackningsmaterial och processtider sa att den fardiga produkten gar att spara.

12



HYGIENVAGLEDNING fran ASSIFONTE

4.2.4.3. Utslappta produkter

Foretaget ska ha férfaranden for utslappande av produkter som sakerstaller att
sparbarhetssystemet fungerar.

Producenter/tredje parter som omarbetar produkter ska se till att produktpartiernas dokumentation
innehaller alla nédvandiga uppagifter for att omarbetade produkter ska kunna sparas.

Producenter/tredje parter som packar om produkter ska se till att produkterna gar att spara tillbaka
till den ursprungliga leverantoren.

Varje producent ska se till att de produkter som lamnar féretagets kontrollsystem gar att spara till
kunderna.

Foretagen ska ha ett system for att hantera produkter som avvisas av kunderna av
livsmedelssakerhetsskal.

4.2.4.4. Resultatverifiering

Sparbarhetssystemet ska granskas atminstone en gang om aret for att se till att det haller ratt
sparbarhetsniva (t.ex. sparbarhetskontroller uppstroms och nedstréms i form av falska
produktaterkallanden).

Vi rekommenderar att foretagen infor en fast tidsgrans for hur lange produktsparningar far ta.

Sparbarhetssystemet ska ge grundlaggande sparbarhetsuppgifter (produkttyp, produktnamn,
produktions-/mottagandedatum) fér levererade och mottagna produkter och material inom nagra
timmar fran det att en begaran om sadan information inkommer. Systemet ska kunna tillhandahalla
aterstaende uppgifter (partinummer, mangd osv.) inom hogst 24 timmar.

4.2.5. Dokumentation

Den dokumentation som kravs enligt avsnitt 4.2 omfattar féljande:

Dokument:

— En beskrivning av sparbarhetssystemet och systemet for att identifiera partier.
— Ett uppdaterat leverantorsregister med fullstandiga kontaktuppgifter.

— Ett uppdaterat kundregister med fullstandiga kontaktuppgifter och képhistoria.
— Foérfarande for resultatkontroll.

Journal over inkOpta produkter

— Varubeskrivning.

— Leverantérers namn och kontaktuppgifter (samt uppgifter om det levererande foretagets agare
om det inte &r samma person som leverantoren).

— Leverantorens eventuella partikoder.

— Leveransdatum.

— Férekomst av allergiframkallande @mnen (typ, mangd).

— Bekraftelse pa att varan mottagits.

— Partiet storlek (mottagen mangd).

— Hanvisning till eventuella journaler om interna kvalitetskontroller i samband med leveransen.

— Sparbarhetsinformation (handelsdokument som &tfoljer sandningarna). Ska minst uppfylla kraven
i férordning (EU) nr 931/2011.

Journal langs hela produktionsprocessen

— Alla mottagna, lagrade och anvanda ravaror.
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— Mottagna, lagrade och anvanda férpackningsmaterial.

— Mottagna, lagrade och anvanda tillsatser och processhjalpmedel.

— Lagrade och anvanda halvfardiga produkter.

— Producerade, lagrade och levererade fardiga produkter.

— Anvand process (t.ex. produktionslinje) och behandling som ar relevant fér markningen.
— Eventuell behandling eller anvandning av fardiga produkter som lagts ut pa tredje parter.
Journal éver levererade produkter:

— Produktnamn.

— Produktens partinummer.

— Produktionsdatum.

— Tidpunkt nar produkten borjade tillverkas och nar den var klar.
— Produktspecifikation (med hanvisning till var uppgifter finns).

— Eventuella journaler om interna process- och férpackningskontroller i samband med
produktpartiet (med hanvisning till var ndrmare uppgifter finns).

— Resultat av prestandakontroller.

Sparbarhetsuppgifter ska registreras i ett format som kan anvandas for att koppla dem till de
fardiga produkterna.

Registret ska minst omfatta uppgifter under produktens hallbarhetstid med en minimiperiod pa tva
ar. Om langre perioder kravs enligt lokala foreskrifter ska dessa foreskrifter féljas.

4.3. NODSITUATIONER OCH KRISER

Kriser ar nddsituationer och eventuella olyckor kan ha mycket olika karaktar (till exempel férekomst
av icke godtagbara nivaer av frammande amnen, avbrott i ravaruférsérjningen, driftavbrott eller
olyckor, personalstrejker, naturkatastrofer osv.).

Foretagen bor infora ett skriftligt krishanteringsforfarande i enlighet med férordning (EG)
nr 178/2002 till hjalp for personalen i handelse av nddsituationer och eventuella olyckor s att de
kan agera effektivt och konsekvent och slipper improvisera.

Dessa rutiner bér omfatta
« kontaktuppgifter till eventuell personal som har beslutsansvar,

- kontaktuppgifter till externa organisationer (t.ex. myndigheter, brandkar) enligt
beredskapsplanen,

. atgarder for att identifiera den produkt/det omrade som paverkas av nddsituationen, t.ex.
eventuell kontaminering fran de styrkor som anlander forst, som brandman,
raddningsstyrkor,

« hur produkterna ska hanteras om de utgor eventuellt osékert livsmedel, och

« hur det drabbade omradet ska utvarderas och aterstallas genom korrigerande atgarder.
44. FORTBILDNING FOR PERSONALEN

4.4.1. Allméant

Syftet med fortbildning ar att se till att personalen har den kompetens som kravs for att uppfylla de
uppstallda malen for varje person och foretagets livsmedelssakerhetsmal.
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Fortbildningen av all personal, bade fast och tillfalligt anstallda och underleverantérer, ska minst
omfatta foljande:
« God hygienpraxis.
. Livsmedelssakerhet, inbegripet dvervakning och korrigerande atgarder.
« Personalens sakerhet.
« Sarskild kompetens for den berérda verksamheten.

Nyanstallda vid organisationen ska genomga sarskild utbildning enligt ett
hygienutbildningsschema, anpassat efter respektive arbetsuppgifter.

Huvudmalet for det fasta (arliga) utbildningsschemat ar att se till att alla anstallda har nédvandig
kompetens med hansyn till personalutvarderingar och faroanalysen enligt den arliga HACCP-
granskningen.

Kompetensledningen ingar i ett system for standig forbattring. Regelbundna utvarderingar ska
goras for att se till att varje person har nédvandig kompetens for att de mal (sarskilt
livsmedelssakerhet) som har satts upp for arbetet uppfylls.

Personalfortbildningens effektivitet ska utvarderas regelbundet.

44.2. Hygienutbildning

Hygienutbildning for att sakerstalla konstant personalhygien och korrekt beteende ar
grundlaggande for att minimera personalens direkta eller indirekta kontakt med bearbetad ost,
vilket i sin tur minimerar risken for kontaminering.

Darfor maste atminstone all tillverkningspersonal genomga hygienutbildning och regelbunden
fortbildning (t.ex. en gang om aret, eller oftare om det ar nédvandigt).

Hygienutbildningen ska anpassas till varje persons kompetens och vara relevant for
arbetsuppgifterna. Den ska omfatta féljande, alltefter vad som &r relevant:

o Lagstadgade krav.

« Smaltosttillverkning.

« Faroanalys och HACCP-system.

. Foretagsspecifika uppgifter (mal, kundklagomal, indikatorer osv.).

Utbildningen ska ge de anstallda kunskap i grundlaggande mikrobiologi, var mikroorganismer
kommer fran, hur de vaxer och vad som kan goras for att hindra att de foérokar sig. Personalen ska
kanna till orsakerna till livsmedelsburna sjukdomar eller skador (frammande amnen,
allergiframkallande amnen, mikrobiologiska eller kemiska orsaker osv.) och hur de kan férebyggas.

Det ar viktigt att personalen far utbildning i temperaturkontroll och att de inser betydelsen av
ldmpliga lokaler och effektiv lageromsattning. Personalen bor generellt fa forstaelse for

« anlaggningens olika kritiska styrpunkter,

« alla relevanta kontrollrutiner for frammande amnen,

« rutiner for process- och personalfléden,

« individuellt och kollektivt beteende (férbud mot fértéaring av mat, rékning osv.), samt
. rapportering av sjukdomar och skydd vid eventuella hudinfektioner.

Korttidsanstallda eller tillfalligt anstéllda och besdkare som arbetar eller har tilltrade till lokaler dar
produkter hanteras maste folja livsmedelsforetagets hygienregler (t.ex. kladsel, personalhygien,
smycken). Ett gott rad ar att satta upp anslag om eller dela ut broschyrer om
hygienregler/hygienanvisningar.
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Foljande indikatorer kan anvandas for att kontrollera att hygienutbildningen ar effektiv:
« Resultat av regelbundna hygienrevisioner.
« Resultat av mikrobiologiska tester.

Det arliga hygienutbildningsschemat ska uppdateras enligt livsmedelssakerhetsuppgifter fran de
ovannamnda indikatorerna, utan att vanta pa den arliga granskningen.

44.3. Dokumentation
Den dokumentation som kravs enligt avsnitt 4.4 omfattar foljande:

— En forteckning éver erforderliga/forvarvade fardigheter och kompetens fér personal som arbetar
med livsmedelssakerhetsrelaterade uppgifter och verksamheter.

— En utbildningsplan/formular for begaran om utbildning.
— Narvarolistor/utbildningsintyg.

— Meritférteckningar.

5. GRUNDFORUTSATTNINGAR (PRP)

Grundforutsattningar utgor de grundlaggande villkor och verksamhet som kravs for att uppratthalla
hygieniska forhallanden. De kan dessutom utgdra underlag fér sarskilda farokontroller (HACCP-
plan). Om grundférutsattningarna genomfors och kontrolleras pa korrekt satt ar det mojligt att
minska risken for att faror uppstar.

5.1. UNDERHALL AV BYGGNADER, LOKALER OCH UTRUSTNING

5.1.1. Underhallsprogram

En journal dver utrustningen ska foras. Det ska atminstone innehalla teknisk information om varje
maskin, leveransdatum, marke, modell, reparationer och uppgifter om program fér férebyggande
underhall.

Byggnader, lokaler, utrustning, fordon, transportband, containrar, stodtjanster, foérsérjning av
nyttigheter och dvervakningsanordningar ska underhallas i gott skick, vara rena och fungera enligt
specifikationerna. Underhallsprogram ska finnas och bér omfatta foljande:

. Forebyggande underhall (sa att utrustningen halls i gott skick).

Program for férebyggande underhall ska genomfdras enligt tillverkarens rekommendationer.
Alternativt kan de baseras pa kontrollerad verksamhetspraxis.

« Korrigerande underhall (vid t.ex. lackor, driftstopp hos maskiner, slitage av byggnadsdelar).

Uppgifter om maskindriftstopp och skador pa byggnadsytor ska féras in i en journal, som
anvands i planeringen av korrigerande underhall. Underhallsbehov som paverkar
produktsakerheten ska prioriteras. Tillfalliga reparationer far inte paverka produktsakerheten.

« Forbattringar (t.ex. renovering, flyttning av utrustning osv.).

5.1.2.  Underhallsrutiner
Underhallsarbete ska registreras och kontrolleras sa att det utfors pa korrekt satt.

Skyddet av livsmedelsproduktionslokaler kan planeras pa férhand och uppratthallas vid underhalls-
och renoveringsarbete. Sarskilda och tillfalliga rutiner kan kravas.
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Rutinerna for inkorning av utrustning som genomgatt underhall ska omfatta rengéring, desinficering
och inspektion fore anvandning. Nar testkdrningen har avslutats ska ansvarig chef informeras och
dokumentationen uppdateras.

Underhallspersonal ska utbildas i de livsmedelssakerhetsrisker som kan uppsta under deras
arbete.

Fordon, transportband och containrar ska underhallas sa att de ar i gott skick, rena och fungerar
enligt materialspecifikationerna.

5.1.3. Dokumentation

Underhallsdokumentation omfattar féljande:

Dokument:

— En journal for utrustningen med relevant teknisk information.

— Underhallsprogram for byggnader, lokaler, utrustning, fordon, transportband, containrar,
stédtjanster, forsorjning av nyttigheter och évervakningsanordningar.

Journal:
— Uppdelning av maskin- och byggnadsytor.

— Utfort underhallsarbete.

5.2. SKADEDJURSKONTROLL

5.21. Program for skadedjurskontroll

Skadedjur (sasom faglar, insekter, spindlar, gnagare och andra sma daggdjur) utgor en fara for
livsmedelssakerheten. Foretaget ska darfor ha ett dokumenterat program for skadedjurskontroll fér
att forhindra att skadedjur kan ta sig in i anlaggningen och andra utrymmen.

Alla tillverkningsanlaggningar ska ha personal som ar utbildad i att upptacka skadedjursangrepp
eller inga ett avtal med ett kompetent skadedjursbekampningsféretag for regelbundna inspektioner,
radgivning och behandling for att stoppa och utrota eventuella angrepp.

Externa entreprendrer ska radfragas for att ta fram ett lampligt program for skadedjurskontroll. Det
ska finnas dokumenterade interna rutiner for att kontrollera entreprendrens verksamhet (t.ex. en
person som ansvarar for skadedjurskontrollen).

Planer ska utarbetas och anvandas for att stoppa skadedjursangrepp. Platser dar skadedjur kan
fordka sig maste rensas, eventuella haligheter tappas till eller blockeras hermetiskt, och fénster,
dorrar och luftventiler ska forses med lampliga anordningar.

Den effektivaste atgarden for skadedjurskontroll ar att uppratthélla goda skétselrutiner, dvs. att
kontrollera ansamlingar av livsmedels- och pappersskrap, halla gangar och passager fria, flytta
undan Overflodig utrustning och 6verflodigt material fran produktionsomradena, ha en god
lageromsattning och tacka over avfallsbehallare for organiskt och fast avfall (livsmedel och vatten
som inte skyddas mot kontakt med luften kan aven i mycket sma mangder locka till sig skadedjur
och bor darfér undvikas).

Regelbundna kontroller kravs fér att undvika skadedjursangrepp. Overvakningsplanen ska
granskas mot bakgrund av inspektionsresultaten.

Om beten for gnagare anvands i anlaggningen for att kontrollera rattor och méss ska betena vara
gjorda av amnen som innehaller fett och vax och placeras i en fast ldda. Anvandningen av
giftbeten fér gnagare ska begransas till lokalernas yttervaggar (betesstationer som inte ar
sakrade).
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Elektriska insektsfallor far inte locka till sig insekter utifran och ska placeras éver tre meter fran
oskyddade produkter.

Inga husdjur bér tillatas i omraden for bearbetning eller lagring av livsmedel.

5.2.2. Korrigerande atgarder

Om gnagarangrepp kraver atgarder kan program inféras for att anvanda gift inom
tillverkningsanlaggningen. Programmen ska kontrolleras nar det galler tillaten hantering av
giftbeten och stor forsiktighet ska iakttas for att férhindra eventuellt spill av beten som kan riskera
livsmedelssakerheten.

« Alla betesstationer ska vara tydligt markta/kodade vid anvandningspunkten.
. Betesstationerna ska placeras i en saker metallfalla.
. Giftet ska ha formen av fasta block (inte 16st pulver).

Bekampningsmedel ska anvandas och hanteras enligt reglerna.

5.2.3. Dokumentation
— Avtal med skadedjursbekdmpningsforetag, med angivelse av de tjanster som omfattas.

— Inspektionsrapporter, med en beskrivning av omfattningen av angrepp och rekommenderade
korrigerande atgarder.

— Bruksanvisningar for alla bekdmpningsmedel.

— Markningar och sakerhetsdatablad for anvanda bekadmpningsmedel.

— Sparbarhetsjournal for att registrera uppgifter om alla bekdmpningsmedelsbehandlingar.
— En karta dver placering av fallor, klisterfallor, elektriska insektsfallor, betesstationer osv.

— Bevis pa godkannande fran ansvarig person for skadedjurskontroll vid anlaggningen och behdrig
myndighet om det ar ett krav.

5.3. STODTJANSTER OCH FORSORJNING AV NYTTIGHETER

5.3.1. Vattenforsorjning

Anlaggningen maste ha tillgang till tillrackligt med dricksvatten fér produktionsprocesserna.
Vattenforsorjningen maste vara tillracklig och vattnet ska ha ratt tryck och lamplig temperatur.
Anlaggningen ska ha lampliga faciliteter och Iamplig utrustning fér lagring och distribution.
Dricksvatten ska skyddas mot kontaminering.

Bearbetningsanlaggningar ska férsérjas med dricksvatten, som fére forsta anvandningen (inklusive
is) ska uppfylla alla tillampliga lokala och nationella rattsliga krav. Det vatten som anlaggningen
anvander, inklusive kyl- och processvatten, ska uppfylla tillampliga kvalitetskrav och
mikrobiologiska krav for avsett bruk.

Prover ska tas fran lampliga punkter (anvandningspunkter) av vatten som direkt och indirekt
kommer i kontakt med livsmedel. Vattnet ska genomga mikrobiologiska tester (total
bakterierakning och kolibakterier) vid faststallda intervaller (foretradesvis varje manad).

Om vattenférsorjningen ar klorerad ska kontroller goras for att se till att klorresterna vid
anvandningspunkten haller sig inom de granser som anges i relevanta specifikationer.

Aterstallande, atervinning, sanering och ateranvandning av vatten ska hanteras enligt HACCP-
principerna. Eventuellt ateranvant vatten ska darfor genomga en faroanalys med en bedémning av
om det ar [Ampligt for sanering. Vid behov ska kritiska styrpunkter identifieras for att dvervaka
efterlevnaden av faststallda granser for avsett bruk.
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Aterstallt och atervunnet processvatten ska saneras fére eventuell ateranvandning genom lampliga
behandlingsmetoder for avsett bruk sa att det ar sakert och lampligt att anvanda i
livsmedelsproduktionen.

Annat vatten an dricksvatten som inte har behandlats eller sanerats far vanligen anvandas for
angproduktion, i brandskyddsutrustning eller kylning, under férutsattning att

« det lagras och distribueras i ett separat system som férebygger oavsiktlig anvandning fér
andra andamal,

. det inte utgor en risk, direkt eller indirekt, fér kontaminering av produktionen, och

« ledningar och utrustning for lagring och distribution tydligt kan sarskiljas fran
dricksvattenledningar.

5.3.2. Angférsérjning

Den anga som levereras till anvandningspunkten ska vara av lamplig kvalitet och renhet. Om anga
injiceras i produkter (anginjektorer i kokkarl och steriliseringsapparater) eller anvands sa att den
kommer i kontakt med produkter eller primarférpackningar maste den vara av "kulinarisk” kvalitet
och vara producerad av dricksvatten. Denna typ av anga far endast produceras av lagligt
godkanda kokkemikalier (radfraga lampliga myndigheter) och genomgar sedimentering (separator)
och filtrering for att slutligen levereras via ledningar av rostfritt stal efter sedimentering.

Anga som kommer i direkt kontakt med livsmedel eller ytor som &r i kontakt med livsmedel far inte
innehalla amnen som medfér halsorisker. Kvaliteten pa angans kondensering ska testas
regelbundet (grumlighet, bismaker och partiklar).

Slangmunstyckena far inte komma i kontakt med golvet.

5.3.3.  Lufttillforsel

Rumsluften far inte vara en kalla till mikrobiologisk kontaminering. Den mikrobiologiska
luftkvaliteten ska darfor 6vervakas i omraden dar steriliserade eller pastoriserade produkter
exponeras for luft for att kontrollera att vardena haller [lAmplig mikrobiologisk kvalitet.

Om mojligt ska de omraden dar produkterna forvaras fore och efter pastorisering ha separat
lufttillforsel.

Vid behov ska temperatur och fukthalt kontrolleras (t.ex. kylférvaringsrum).
Externa luftintag ska regelbundet undersokas for att kontrollera deras fysiska integritet.

| kallfyliningslinjer ska HEPA' eller liknande luftfiltreringssystem anvandas for att minska
aterkontaminering om produkterna ar avsedda att ha lika lang hallbarhetstid som
varmfyllningslinjer. | annat fall ska effekten av kontaminering efter avslutad bearbetning pa
hallbarhetstiden och lagringsférhallandena beaktas.

5.3.4. Ventilation

Det kravs lamplig ventilation for att avidgsna dverflodig eller odnskad anga samt damm och lukt
fran bearbetningslokalerna, for snabbare torkning efter vatrengéring, for att motverka
angkondensering och for luftcirkulation.

Luft som leds in i hogriskomraden ska filtreras for att aviagsna partiklar och kondensering. Filtren
ska hallas rena och bytas ut enligt ett dokumenterat underhallsférfarande.

Luftflodet ska riktas mot omraden med lagre risk (t.ex. fran produktionsomradet mot
serviceomradet).

! High-Efficiency Particulate Air. Specifikationer finns i EN 1822:2009. Dar definieras flera klasser av HEPA-filter.
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For att forhindra att skadedjur kan ta sig in ska ventilationstrummorna vara férsedda med en skarm
eller en annan skyddsanordning av korrosionsbestandigt material. Skarmarna ska vara enkla att ta
bort fér rengoring.

Ventilationssystemen ska vara utformade for att mojliggora rengéring, filterbyte och underhall.

5.3.5.

Alla omraden ska ha ett naturligt eller konstgjort belysningssystem med tillrackligt starkt ljus for
hygieniskt arbete.

Belysning

Okrossbara glédlampor ska anvandas for att undvika att glassplitter faller ned pa och kontaminerar
produkter eller férpackningsmaterial. Om vanliga glédlampor anvands maste de ha skyddshdljen.
5.3.6.

Kvaliteten pa den tryckluft som anvands varierar beroende pa avsett bruk. Exempel pa lamplig
kvalitet ges nedan.

Trycklufts- och gasforsorjning

Tryckluftsforsorjningen ska dimensioneras och installeras med filter och lampliga fukt-/oljefallor for
avsedd kvalitet.

Kvalitetsklasser for tryckluft enligt ISO 8573-1:2001

Fasta partiklar Vatten
, tal partiklar per Olja
Z‘;i’ll; Hogsta Halt Hégsta I37a/t
0,1 u<d<0,5u | 0,5pu<d<1,0p daggpun 3 (mg/m”)

ss ey | (@m)
1 100 1 0 -70 0,003 0,01
2 100 000 1000 10 -40 0,12 0,1
3 — 10 000 500 -20 0,88 1,0
4 — - 1 000 +3 6 5,0
5 - - 20 000 +7 7,8 -
6 - - - +10 9,4 -

Lampliga klasser for olika anvandningsomraden i smaltostanlaggningar
Automatiskt drivna

cylindrar, ventiler osv. Férpackningsmaskiner Direkt produktkontakt
Fasta
partiklar = = L
Vatten 2 3 4 3 4 2 3 4
Olja 1-3 1-3 1-3 1 1 1 1 1

* Exempelvis pneumatisk témning av ledningarna.

Tryckluft som kommer i direkt kontakt med fardig smaltost ska dessutom mikrofiltreras sa nara
anvandningspunkten som majligt.

Tryckluft fran utrustning som anvander smoroljor och kommer i kontakt med produkter eller
forpackningar (eller anvands som ingrediens) ska vara oljefri (fér att undvika kontaminering med
eventuella allergiframkallande amnen). Den ska aven filtreras? vid anvandningspunkten for att se
till att den ar ren och fri fran odnskade lukter eller annan kontaminering.

5.3.7. Dokumentation

Dokumentation for stodtjanster och férsérjning av nyttigheter omfattar féljande:

2 Exempelvis aktiverade kolffilter foljda av ett partikelfilter pa 0,01 p.
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Dokument:
— Gallande krav for dricksvatten.

— Forfaranden for provtagning och mikrobiologisk testning av vatten, rutintestning av angkondens
och provtagning och testning av den mikrobiologiska luftkvaliteten.

— Underhallsrutiner for luftfilter.

— Specifikationer for lufttryckskvalitet.

— Faroanalys och motsvarande HACCP-plan for ateranvant vatten.
Journal:

Resultat av vattenprover (mikrober och i forekommande fall klor), anga (grumlighet, bismaker och
partiklar) och luft (mikrober).

54. BORTSKAFFANDE AV AVFALL OCH KONTROLL AV AVFALL OCH AVLOPPSVATTEN

54.1. Fast avfall

Ansamling av avfall ska undvikas i omraden dar livsmedel hanteras eller lagras. Avfall som samlas
pa anlaggningen ska om mojligt sorteras och regelbundet avliagsnas fran produktionsomradet.
Detta ska ske regelbundet for att undvika ansamling av avfall, och géras minst en gang om dagen.

Engangspasar rekommenderas.

Behallare som anvands for avfall och oatligt material ska endast anvandas fér detta andamal och
vara tydligt identifierade (t.ex. med markning). Behallarna ska vara férsedda med lock om de
anvands for organiskt avfall.

Foretaget ska ha en dokumenterad plan for bortskaffande av avfall med en beskrivning av hur
avfallet behandlas.

Avfallsomradet ska vara placerat sa langt bort som mdgjligt fran

« |uft- och vattenkallor,

« produktionsomradet, och

« inkommande ravaror.
Avfallsomradet ska stddas och behallarna rengdras efter varje insamling.
Produkter som inte 6verensstammer med produktspecifikationen och som ska sléangas eller
anvandas som foder eller fér andra andamal an livsmedel ska lagras separat och markas tydligt
(etiketter, skyltar osv.) enligt férordning (EG) nr 1069/2009 om animaliska biprodukter.
5.4.2. Dranerings- och avloppssystem
Kloakledningar ska vara placerade sa langt bort som méjligt fran

« |uft- och vattenkallor,

« produktionsomradet, och

« inkommande ravaror.

Dranering av avloppsvatten, inklusive skdlj- och rengdringsvatten som anvands for processer,
lokaler och utrustning, ska planeras och genomféras for att undvika kontaminering av fardiga
produkter, dricksvatten och den miljé dar bearbetningen sker. Draneringskapaciteten ska vara
storre an vattenvolymen.

5.4.3. Dokumentation

Dokumentation for avfallshantering omfattar en plan fér bortskaffande av avfall.
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5.5. FOREBYGGANDE AV FRAMMANDE MATERIAL

5.5.1. Frammande d@mnen

Trots att maskiner och utrustning ska vara utformade och konstruerade av hallbara och obrytbara
material ar bitar av utrustning eller tidigare kontaminerade ravaror den stérsta kallan till frammande
material i produkter. Som exempel kan namnas féljande:

« Glas fran osakrade fonster, lampor, glédlampor, neonrér, termometrar, laboratorieglas,
titthal i tankar, insektsmedeltuber eller annan glasutrustning.

« Trafran pallar eller trautrustning.
« Metall fran felaktigt konstruerade eller underhallna maskiner eller utrustningar.
« Plast fran hinkar, lador eller borstar.
. Stenar fran skadade golv eller vaggar.
« Redskap som anvands i produktionsomradet och tappas bort av personalen (pennor,
knivar, nycklar).
5.5.2. Forebyggande
Foljande atgarder ska vidtas for att forebygga och kontrollera frammande material:
« Eliminera eller ersatta foremal som kan ge upphov till risker (t.ex. stift).
. Tacka glas med motstandskraftig folie eller anvanda sakerhetsglas.
« Anvanda helt andra farger an de farger som anvands for ravaror och fardiga produkter.
« Regelbundet underhalla eller byta ut utsliten utrustning.
« Inspektera den forsta produkten som blir klar efter rengdring.

. Utféra interna inspektioner av anvand utrustning (férteckningar dver glas, plast och andra
féremal som kan ge upphov till risker rekommenderas).

. Utbilda personalen i riskerna med frammande material, glas och tra.

Tra och kartonger far inte komma i kontakt med oférpackade livsmedel.

5.5.3.  Verifiering

For att undvika och minska kontaminering fran frammande material i produkterna rekommenderas
anvandning av filter, metalldetektorer och/eller rontgen. De har vissa tekniska brister och ar darfér
inte helt tillforlitliga, men kan bidra till att minimera riskerna och identifiera svaga punkter i
processen.

5.5.4. Dokumentation
Se 6.4 (HACCP-plan).

5.6. KONTROLL AV ALLERGIFRAMKALLANDE AMNEN

5.6.1. Bedomning

Livsmedelsforetaget ska ha ett program fér hantering av allergiframkallande @mnen som baseras
pa en beddmning av kallorna till och arten av eventuella allergiframkallande amnen.

Beddmningen ska omfatta typ och mangder av allergiframkallande dmnen i
. inkopta ravaror och ingredienser,

« smoroljor for utrustning i kontakt med produkter eller férpackningar (eller eventuellt
anvands som ingrediens); smoroljor ska vara allergifria,
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. skéljvatten efter desinficering, och

o tryckluft.
Beddmningen gors bast som ett led i faroanalysen ( se 6.3) och bor omfatta en undersoékning av
om de amnen som anges i bilaga Il till férordningen (EU) nr 1169/2011 eventuellt férekommer.
5.6.2. Forebyggande
Korskontaminering kan minimeras och férebyggas genom féljande atgarder:

« Visuell inspektion av inkommande férpackningar med ravaror som innehaller
allergiframkallande amnen (allt material som spills eller halls ut maste sakras).

. Separat lagring av ravaror som innehaller allergiframkallande amnen.

. Forsiktighetsatgarder under produktionsprocessen (lador med lock ar t.ex. att
rekommendera).

« Om samma utrustning eller produktionslinjer anvands for produkter bade med och utan
allergiframkallande amnen maste de rengdras noggrant om det inte ar majligt att helt skilja
processerna at.

Anvand utrustning i kontakt med allergiframkallande @mnen ska vara latt igenkannbar (markning,
farger osv.).

5.6.3. Dokumentation
Dokumentation for kontroll av allergiframkallande amnen omfattar foljande:
— Beddmningsresultat.

— Forteckning éver utrustning som anvander smoérjmedel som eventuellt innehaller
allergiframkallande amnen.

— Beskrivning av kontrollatgarder.

Sparbarhet for livsmedelsallergener, allergiframkallande amnen i halvfardiga produkter (aven
genom omarbetning) och fardiga produkter ska sakerstallas och registreras. Specifikationer for
fardiga produkter (se 5.12) ska ange eventuella allergiframkallande amnen bland ingredienserna.

5.7. RENGORING OCH DESINFICERING

Syftet med rengoring ar att avliagsna avfall, bakterier (inklusive sporer) och moégel fran
processutrustningen och processmiljon och samtidigt férhindra spridning av mikroorganismer
(genom alstring av aerosoler) i produktionsomradet. Endast rengdring ar inte tillrackligt for att
avlagsna alla bakterier fran utrustningen. Den maste aven desinficeras, vilket kan géras med hjalp
av kemikalier, varmebehandling eller en kombination av bada.

5.7.1. Rengoringsrutiner

All utrustning, alla redskap och alla lokaler dar livsmedel hanteras ska rengdras och desinficeras
for att forhindra produktkontaminering.

Det ska finnas skriftliga rengdrings- och desinficeringsrutiner for all utrustning och alla lokaler for
bearbetning av livsmedel (golv, vaggar, innertak och avlopp i produktionsomraden).

Rutinerna ska i férekommande fall omfatta specifikationer och uppgifter om féljande:

« Vad programmet omfattar (vilka omraden, utrustningar eller redskap som ska rengdras
och/eller desinficeras).

« Vilka rengdérings- och desinficeringsmedel som anvands och i vilka koncentrationer.

« Metod (t.ex. tid, temperatur, fléde, och tryck hos rengéringsapparater, antal och i vilken
ordning stddmomenten utfors).
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o Frekvens.
« Overvakningsférfaranden.
. Verifieringsforfarande.
« Ansvarsfordelning (vem som ansvarar for vad).
Rengoring gors ofta manuellt eller med hjalp av en metod fér rengéring pa plats.

Processutrustning som inte kan rengoras pa plats, och aven golv, avlopp, vaggar och innertak,
maste rengdras manuellt.

Utrustning som maste monteras isar ska blétlaggas med varma rengéringsmedel och jord ska
skrubbas bort manuellt. Utrustningen ska sedan skoljas med vatten (se punkt 5.3.7) och
desinficeras innan den monteras ihop igen.

Alla ytor som ska desinficeras maste vara val rengjorda for att férhindra att desinficeringsmedlen
forlorar sin verkan pa grund av organiska amnen.

Rengdring ska ske omedelbart efter det att produktionen har avslutats. Desinficering ska, om den
utfors separat, ske omedelbart fore produktionen inleds.

Utrustning som bara anvands ibland, sasom extra linjer, delar, tillbehér osv., ska rengdras och/eller
desinficeras innan den anvands igen.

Nar samma fordon, transportband och containrar anvands for livsmedelsprodukter och andra
produkter ska de rengéras mellan lastningarna/pafyliningarna. Bulkcontainrar ska endast anvandas
for livsmedel om inte ldmpliga rengdrings- och desinficeringsrutiner har bekraftats som effektiva,
Overvakas under arbetet och verifieras.

Om desinficeringsmedel anvands fér att desinficera ytor som kommer i kontakt med produkterna
ska ytorna normalt skoljas efterat med dricksvatten, om inget annat anges i desinficeringsmedlets
bruksanvisning enligt den behdériga myndighetens godkannande.

Om tillverkning endast sker ibland ska det finnas rengéringsrutiner fére produktion och infor
produktionsstarten.

5.7.2. Rengorings- och desinficeringsmedel och redskap

Det forsta steget i rengéringsprocessen ar att valja ett lampligt rengdéringsmedel. Detta beror pa typ
av avfall, vilka ytor som ska genomféras och hur sakert det ar. | smaltostanlaggningar bestar
produktavfallet normalt av organiskt material (frdmst i form av fett och proteiner) och icke-organiskt
avfall i form av kalciumsalter (mjolksten).

Organiskt material avlagsnas normalt med hjalp av rengéringsmedel som innehaller kaustiksoda
med vatmedel, medan icke-organiskt material lattare avldgsnas med hjalp av syror (framst
salpeter- och fosforsyra).

Alla sammansattningar som anvands i rengorings- och desinficeringsmedel maste vara godkanda
och lampliga for anvandning i samband med livsmedelshantering. Materialen bor helst lagras i
originalférpackning. De ska vara tydligt markta och lagras separat fran produktionsomradena for att
undvika kontaminering av férpackningsmaterial och produkter och att produktionspersonalen
kommer till skada. Rengoringsmedel som behovs under dagen kan placeras nara
anvandningsplatsen, men ska vara tydligt markta.

Borstar ska inte vara gjorda av borst eller tra, utan av plast (polypropen, hégdensitetsnylon).
Hinkar ska vara gjorda av liknande material eller rostfritt stal. Plastborstar och plasthinkar bér bytas
ut med regelbundna mellanrum. Rengoringstrasor bor undvikas, till férman for
engangspappershanddukar.

Produktionspersonal ska utbildas i korrekt hantering och anvandning av rengdringsmedel, som
vanligen innehaller farliga @mnen. Rengdringsmedel ska anvandas enligt tillverkarens anvisningar.
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Stadredskap ska forvaras pa ett hygieniskt satt nar de inte anvands (t.ex. hangas upp pa vaggen,
placeras i garderober osv.).

5.7.3. Overvakning och verifiering av rengéring och desinficering

All reng6ring och desinficering och relevanta parametrar ska registreras vid varje rengéringscykel,
journal ska foéras och granskas och korrigerande atgarder vidtas omedelbart om utrustning gar
sonder eller rutinerna brister. Arbetsparametrar for rengéring pa plats ska registreras fortlopande:
temperatur, tid, koncentration och flédestakt.

Resultaten av rengdring och desinficering ska verifieras med regelbundna mellanrum fér att
beddma effektiviteten hos rutiner, rengéringsmedel och desinficeringsmedel. Verifieringen ska
omfatta demontering av utrustning, visuell inspektion, mikrobiologiska svabbprover och/eller
kontaktplattor som tas fran processutrustningen efter rengéring och desinficering (sarskilt fran ytor i
kontakt med produkter och punkter som ar svara att rengoéra) for att kontrollera att de ar fria fran
desinficeringskemikalier fére produktion.

5.7.4. Dokumentation

Dokument:

— Rengdringsrutiner, inklusive verifieringsférfaranden for varje krets, utrustning och omrade.
— Specifikationer for rengdrings- och desinficeringsmedel (t.ex. datablad).

Journal:

— Overvakning av rengéringen (6vervakningsparametrar).

— Verifieringsresultat.

5.8. PERSONLIG HYGIEN

En grundlaggande forutsattning for att uppratthalla hygien och garantera livsmedelssakerhet ar att
se till att all personal, fran hogsta ledningen till varje aktor, ar medvetna om den centrala
betydelsen av hygien och god hygienpraxis i all verksamhet: val och ledning av leverantérer och
personal, utveckling av nya produkter, tillverkningsverksamhet samt lagring, hantering och
distribution av produkter. Féretagen ska ha ett effektivt utbildningsprogram om livsmedelssakerhet
och hygien sa att personalen ar uppmarksam pa dessa fragor (se 4.4).

5.8.1. Personlig hilsa

Personer som hanterar eller kan komma i kontakt med livsmedel maste alltid vara vid god halsa.
Personalen ska uppmanas att saga till om de har halsoproblem, dvs. dverbara sjukdomar, ohalsa,
Oppna sar eller andra onormala kallor till mikrobiologisk kontaminering som kan kontaminera
livsmedel, ytor i kontakt med livsmedel eller livsmedelsférpackningsmaterial.

Cheferna ska forsakra sig om att personalen har forstatt anvisningarna.

Personer som uppger att de har eller visar symptom ska inte hantera livsmedel till dess att de blivit
friska.

Personalen ska kanna till vilkka sjukdomar som ska rapporteras till ledningen. Ledningen ska i sin
tur redogora for eventuella halsoproblem, sasom

. maginfluensa,

o krakning,

« salmonellasmitta,
« hdg temperatur,

« halsont med feber,
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infekterade hudsar,

sekret fran nasa, dgon eller 6ron.

Beroende pa gallande bestammelser i landet i fraga ska anstéllda genomga en lakarundersokning
fére anstallning om de ska arbeta med livsmedel, om inget annat anges i dokumenterade faro-
eller halsobedémningar.

Om kompletterande halsoundersokningar ar tillatna ska de goéras i intervaller som bestams av
livsmedelsforetaget.

5.8.2.

Personlig hygien och beteende

Fdljande regler ska foljas och genomféras for att minimera risken for produktkontaminering fran
mansklig verksamhet:

Alla anstallda ska uppratthalla strikt hygien. Hander och fingernaglar ska vara rena och
kortklippta.

Skar- och rivsar pa huden ska tackas av plaster som ar detekterbara av en metalldetektor i
en bestamd farg. Metalldetektorernas férmaga att upptacka plastren ska kontrolleras
regelbundet.

Personalen ska tvatta och desinficera handerna innan de bdérjar arbetet, varje gang de har
varit borta fran arbetsomradet och nar handerna blir smutsiga eller kontaminerade, aven
efter att de snyter sig, hostar, ror vid avfall osv.

Man ska vara rakade eller bara skaggskydd nar de befinner sig i arbetsomradet.
Huvudskydd for att fullstandigt tacka haret (tattomslutande harnat med maskor) ar ocksa
nodvandiga i arbetsomraden for att undvika att livsmedlet kontamineras av harstran.

Parfymerade hudkramer, nagellack, I6snaglar, [6sdgonfransar osv. ska ocksa vara
férbjudna.

Ringar, érhangen och andra smycken ska inte baras i arbetet. Om vigselringar inte kan tas
av kravs handskar.

All personal som arbetar i livsmedelsproduktionslokaler ska bara rena, ljusa och tvattbara
skyddsklader utan ytterfickor. Klader, inklusive skor, ska vara rena och i gott skick. Nar
personalen betrader vissa omraden, som bestams av ledningen enligt en riskanalys, kan de
behdva byta skor och klader. Stovlar ska anvandas i vata utrymmen. Arbetskladerna far
inte ha knappar (for att forhindra fysisk kontaminering), bara tryckknappar. Besokare ska
bara skoskydd.

Det ar forbjudet att ata, dricka och roka i arbetsomradena (detta ar endast tillatet i sarskilt
avdelade rastutrymmen). Dricksvatten at personalen ar tillatet pa villkor att det inte blir en
kontamineringskalla (t.ex. kapsyler).

For att forhindra att féremal faller ned i livsmedlet far personalen inte bara med eller pa sig
pennor, termometrar, glas, verktyg osv. i skjortor, rockar eller klader dver skarpet eller
midjan.

Of6rpackade produkter, forpackningsmaterial eller ytor i kontakt med livsmedel ska inte
hanteras av anstallda som har skador eller bandage pa handerna om de inte skyddas av
handskar, eller skarsar eller 6ppna sar pa fingrarna, om de inte ar tackta med plaster eller
fingerskydd i plast (alla skador ska rapporteras till nArmaste chef sa att de kan behandlas
innan personen atergar till arbetet).

Om handskar anvands ska de vara av ett hygieniskt och ogenomtrangligt material och ska
hallas rena, hela och hygieniska.

Personalen far endast ata lunch eller mellanmal i sarskilt anvisade omraden och maten ska
forvaras i harda behallare (mat far inte forvaras i personalskap i produktionsomraden).
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« Levande vaxter eller blommor far inte tas in i produktionsomraden eller kontor eller
korridorer i direkt anslutning till produktionsomraden.
. Oronproppar ska vara fasta i ett band for att férhindra produktkontaminering.

Berérd tillsynspersonal ska ha ansvar och vara behoriga for att se till att alla anstallda féljer dessa
regler.

For att forhindra att anstallda med livsmedelsburna sjukdomar orsakar eventuell kontaminering av
produkter ska foretaget ha det dvergripande ansvaret for livsmedelssakerhet, hygien och
skadedjurskontroll i anlaggningens personalmatsalar.

5.8.3. Personalmatsalar

Personalmatsalar och andra omraden avsedda for forvaring och fértaring av mat ska vara belagna
sa att risken for korskontaminering i produktionsomradena minimeras.

Personalmatsalar ska skotas pa ett satt som sakerstaller hygienisk férvaring av ingredienser,
matlagning, férvaring och servering av fardiga livsmedel.

Personalen ska endast forvara och fortara sin egen mat i avsedda omraden.

Om personalmatsalen drivs av en extern entreprendr ska entreprendren ha ansvaret for hela
verksamheten och hygiensystemet ska inga i alla regelbundna granskningar.

5.8.4. Dokumentation

Hygienanvisningar for personalen.

5.9. HANTERING AV INKOPTA MATERIAL (RAVAROR OCH INGREDIENSER)

5.9.1. Hantering av inkopta ravaror och ingredienser

Kvaliteten pa ravaror och ingredienser (inklusive salt, smakamnen, tillsatser, processhjalpmedel
och gaser) ar grundlaggande for tillverkning av fardiga produkter av hég kvalitet, dvs. en produkt
som inte bara uppfyller alla tillampliga bestammelser, utan aven bestar av kvalitetskontrollerade
material och uppfyller konsumenternas narings- och halsobehov.

5.9.1.1. Val av och kontakter med leverantorer

Alla ravaror och ingredienser ska kdpas in av godkanda och registrerade leverantorer. Registret
ska utvarderas regelbundet med hansyn till leverantérens tidigare resultat (férmaga att uppfylla
forvantade kvalitets-och livsmedelssakerhetskrav och specifikationer), och faror i samband med
materialet och tillverkningsanlaggningarna).

Ett exempel pa en leverantérsbedémningsmetod finns i del A i bilaga IV.
5.9.1.2. Specifikationer

Det ska finnas specifikationer for alla anvanda ravaror och ingredienser. Specifikationerna ska,
férutom grundldggande produktegenskaper (kemisk sammanséattning, organoleptiska parametrar,
beteckningar osv.), innehalla féljande uppgifter:

« Sparbarhetsinformation: Det inkdpta materialets namn och ursprung, godkannande-
Iregistreringsnummer, partinummer och sista forbrukningsdag.

« Lagringférhallanden: Temperatur-, fukt- och belysningsférhallanden och alla andra
relevanta faktorer som kan paverka produktkvaliteten och livsmedelssakerheten.

« Mikrobiologiska kriterier.
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. Hogsta tillatna halter av bekampningsmedel, dioxiner, PCB, tungmetaller, aflatoxin M;,
antibiotika och andra veterinarlakemedel®.
« Foérekomst av allergiframkallande amnen.

. Fysiska frammande amnen: ravarorna maste vara fria fran alla frammande material (metall,
plast, gummi osv.).

Nar det galler ostmaterial som endast ar avsett for vidare bearbetning ska leverantoren lamna
kompletterande information fér att maojliggéra korrekt hantering, bearbetning och behandling.
Narmare information ges i avsnitt 5.1.3 i EDA:s och Eucolaits vagledning om hantering av ost som
ravara.

5.9.1.3. Inspektion av inkommande material

Det ska finnas ett dokumenterat forfarande for inspektion av inkommande material som anger hur
efterlevnaden av krav och specifikationer ska kontrolleras och verifieras.

Kontrollernas omfattning beror pa hur tillforlitlig leverantoren ar, ravarans art och hur den kan
paverka beredningen och den fardiga produktens kvalitet:

« Visuella inspektioner fére och under avlastning av att materialets kvalitet och sakerhet har
bevarats under transporten (t.ex. att férseglingar ar obrutna, att materialet inte ar angripet
av skadedjur, att det finns temperaturuppgifter), att produkterna och fordonet ar rena, att
transportforhallandena ar korrekta (temperatur, eventuella férbjudna material i transporten)
oSV.

« Kontrollera att dokumenten motsvarar bestallningen (mangd och kvalitet), t.ex. intyg om
nodvandiga analyser, uppgift om erforderlig transporttemperatur.

« Organoleptiska tester for att beddma utseende, farg, lukt, smak.
. Fysiska tester, t.ex. temperatur vid leverans.
. Kemiska och mikrobiologiska analyser for att kontrollera att specifikationerna foljs.

Kontroll av att det anvanda materialet uppfyller specifikationerna och ar godkant fér anvandning.
Material som inte uppfyller specifikationerna eller har transporterats under icke godtagbara
forhallanden (smutsigt, skadat eller gammalt material) ska hanteras sa att det sékerstalls att
materialet inte oavsiktligt anvands innan det skickas tillbaka till leverantoren.

For ostmaterial som endast ar avsett for vidare bearbetning ska foljande kontrolleras:
« Typavravara.
. Ostmaterialets visuella skick (t.ex. synligt mogel, ostkvalster, smuts osv.).
« Forpackningsmaterialets skick.

« Ytterligare information som kravs for beslut om huruvida materialet ska godtas och
eventuella begransningar av anvandningen, inklusive lamplig hantering, beredning och
behandling, typ av eventuell kontaminering och eventuell tidigare behandling.

Riktlinjerna i avsnitt 5.3.1 i EDA:s och Eucolaits vagledning om hantering av ost som ravara ska
foljas.

Ett exempel pa journalformulér fér mottagande av ravaror finns i del B i bilaga IV.

5.9.1.4. Lagrings- och hanteringsforhallanden

Inkommande material ska identifieras tydligt och hanteras och férvaras pa lampligt satt tills det
anvands enligt eventuella tillampliga lagringsspecifikationer.

® Det 4r viktigt att tdnka pa att de hégsta halter som har faststallts for mjélk dven galler for bearbetade och sammansatta
livsmedel genom en berakning (artikel 2 i férordning (EG) nr 1881/2006), och att férbud mot anvéandning, blandning och
avgiftning galler (artikel 3 i samma férordning).
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Ostmaterial som anvands som ravara ska forvaras enligt riktlinjerna i avsnitt 5.3.2 i EDA:s och
Eucolaits vagledning om hantering av ost som ravara.

Lagringsutrymmena ska vara valvardade och valordnade.

Varorna bor lagras med ett visst utrymme fran vaggar, férseglade doérrar och fonster sa att
utrymmena ar maojliga att rengéra och halla fria fran skadedjur. Golv, vaggar och takstrukturer ska
vara tvattbara.

Skadade pasar eller trummor maste forseglas for att férhindra produktspill och kontaminering.
Ingredienser som har kontaminerats pa grund av skada far inte anvandas eftersom de eventuellt
kan ha kontaminerats av mikrobiologiskt eller frammande material.

Glasbehallare ska lagras separat fran andra material.

Lagring av livsmedelsmaterial ska folja principen forst in, forst ut, sarskilt nar materialets hallbarhet
inverkar pa livsmedelssakerheten. Det ar viktigt att anvisa personalen att alltid anvanda de aldsta
varorna forst. Annat livsmedelsmaterial an ost bor hanteras enligt principen om att produkter med
kortast hallbarhetstid ska anvandas forst.

Partierna ska kodas for korrekt lageromsattning.

5.9.2. Hantering av inkopta forpackningar

Forpackningsmaterial omfattar primara férpackningar (material som kommer i kontakt med
livsmedel, sasom plastbehallare, tuber och material som formas, fylls och forsluts i en integrerad
process), sekundara férpackningar (férpackningar som inte kommer i kontakt med livsmedel,
sasom ytterkartonger) samt krymp- eller strackfilm och pallar.

5.9.2.1. Val av och kontakter med leverantorer

Allt férpackningsmaterial ska kdpas in av godkanda och registrerade leverantdrer. Registret ska
utvarderas regelbundet enligt en revisionsplan och med hansyn till leverantdrens tidigare resultat
(férmaga att uppfylla specifikationer) och faror i samband med materialet.

5.9.2.2. Efterlevnad av bestidmmelserna

Primarférpackningar ska vara ldmpliga for kontakt med livsmedel. De far inte
« utgdra en fara for manniskors halsa,
» orsaka icke godtagbara férandringar av livsmedelsprodukternas sammansattning, eller
. orsaka en férsdmring av livsmedelsprodukternas organoleptiska egenskaper.

Alla férpackningar, bade forpackningar i kontakt med livsmedel och yttre skyddsemballage och
tunnor, maste uppfylla forordning (EG) nr 1935/2004. Det ska finnas lamplig dokumentation som
visar att forpackningarna uppfyller kraven. Denna dokumentation ska gdras tillganglig fér de
behoériga myndigheterna pa begaran.

Nar det kravs enligt bestdmmelserna ska leverantorer av forpackningsmaterial utféra ett allmant
migrationstest av den berdrda materialtypen och specifika migrationstester av materialets
bestandsdelar. Garantier ska beakta den férpackade produktens karaktar samt fysisk
(termoformning) eller kemisk behandling (desinfektion) som utférs av tillverkaren nar varorna
forpackas.

5.9.2.3. Inspektion av inkommande material

Vid leverans ska forpackningarna genomga en visuell inspektion for att kontrollera att ytterhdljet ar
rent. Smutsiga férpackningar ska avvisas.

Smutsiga och trasiga trapallar ska tas bort fran processflodet.
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5.9.2.4. Lagring och hantering

Forpackningsmaterial ska lagras i rena och torra utrymmen. Eftersom férpackningsmaterial normailt

inte rengdrs fore anvandning kravs sarskild uppmarksamhet under férvaring i lager- och
produktionslokaler for att undvika kontaminering fran smuts, skadedjursangrepp och eventuella
andra frammande amnen.

Trapallar kan vara en kalla till mikrobiologisk kontaminering, sarskilt pallar som anvands for att

leverera forpackningsmaterial och ravaror, eftersom de ofta ar smutsiga. Trapallar ska darfor hallas

utanfor produktionslokalerna och placeras i omraden dar det endast finns fardigférpackade
produkter som inte kan kontamineras. Stallningar, pallar och vagnar som anvands i
produktionslokaler ska vara tillverkade av tvattbara material (plast, metall). Annars ska endast
engangsredskap anvandas.

5.9.3. Dokumentation

Dokument:

— Journal 6ver leverantorer, inklusive registrerings- eller godkannandenummer.
— Specifikationer for alla ravaror och ingredienser.

— Foérfarande for inspektion av inkommande material.

— Garantier fér att primarférpackningsmaterialet kan anvandas utan risker for de berérda
produkternas livsmedelssakerhet och for de fysiska (termoformning) och kemiska behandlingar
(desinfektion) som utfors av tillverkaren nar varorna férpackas.

Journal:
— Upptackta avvikelser fran specifikationerna.
— Resultat av provtagning och analys och andra tester som utférts.

For att bidra till effektiv sparbarhet ska journaler éver mottaget ostmaterial som ar avsett for
vidarebearbetning endast vara kopplade till det ursprungligaidentifieringsnummer fér partiet som
har angetts av den ursprungliga tillverkaren.

5.10. MARKNING

5.10.1. Livsmedelssakerhetsrelaterad information
Slutprodukter ska vara markta med féljande uppgifter:
« ldentifieringsmarkning (se férordning (EG) nr 853/2004).

« Produktens ursprung (tillverkarens, forpackningsféretagets eller distributérens namn och
adresser).

. Hallbarhetstid, minsta hallbarhetstid eller sista férbrukningsdag (férordning (EU)
nr 1169/2011).

« Rekommenderade lagringférhallanden.

« Ingrediensforteckning (ett avstdmningssystem ska utformas for att sakerstalla att
markningen av allergiframkallande amnen fullstandigt éverensstdmmer med
produktrecepten). Eventuella allergiframkallande amnen i receptet ska anges.

Relevanta markningskrav ska kontrolleras och uppfyllas (férordning (EU) nr 1169/2011).

5.10.2. Dokumentation

— Resultat av hallbarhetsundersdkningar.
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5.11. FORVARING OCH LAGRING

5.11.1. Forvaringsforfaranden

Ravaror och ingredienser ska lagras vid de temperaturer som anges av de livsmedelsféretag som
ansvarar for tillverkningen. Lagerstyrningen av annat material an ostmaterial ska folja principen om
att produkter med kortast hallbarhetstid ska anvandas forst.

Ost ska lagras enligt EDA:s och Eucolaits vagledning om hantering av ost som ravara.
Material som maste kylforvaras ska placeras i kylrum utan onddigt drojsmal.
Fardiga produkter ska tydligt identifieras och hanteras och lagras enligt angivna krav (se 5.72).

Lagerhanteringen av fardiga produkter ska folja principen om att produkter med kortast
hallbarhetstid ska anvandas forst.

En termometer ska placeras pa en framtradande plats pa en av lagerlokalens yttervaggar.
Registrerande termometrar eller manuell temperaturmatning ska féljas upp manuellit.

Omradets sakerhet ska garanteras genom trafikarrangemang. Gangvagar ska vara tydligt markta.

5.11.2. Dokumentation
— Lagringsinstruktioner.

— Resultat av kalibrering av termometrar.

5.12. UTSLAPPANDE AV SLUTPRODUKTER

En specifikation ska utfardas for varje parti av slutprodukter (ett dokument som ofta kallas
fédelsebevis). Fdljande uppgifter ska anges i specifikationen:

« Beskrivning av produkten och dess sammansattning.

« Ingrediensforteckning som ska anges i markningen.

. Kemiska, fysiska och sensoriska krav och egenskaper.

« Mikrobiologiska kriterier som tillampas for att verifiera mikrobiska kontroller.

. Eventuell forekomst av allergiframkallande amnen.

« Produktférpackning (inklusive sparbarhetsinformation och uppgifter som ska anges pa

forpackningen).
« Hallbarhetstid och motsvarande lagrings- och transportférhallanden (temperatur-, fukt- och

belysningsforhallanden och alla andra relevanta faktorer som kan paverka
produktkvaliteten och livsmedelssakerheten).

« Eventuella anvandningsvillkor.

6. HACCP-SYSTEM

6.1. HACCP-PRINCIPERNA

Alla producenter ska ha ett fungerande HACCP-system enligt de sju HACCP-principer som
faststalls i Codex Alimentarius.

PRINCIP 1: Gora en faroanalys. Syftet ar att identifiera eventuella faror och faststélla om de
maste kontrolleras (t.ex. genom att reducera faran till en godtagbar niva eller
eliminera den).

PRINCIP 2: Bestamma kritiska styrpunkter (CCP). Bestamningen grundas pa en bedémning
av hur effektiva de tillgangliga kontrollatgarderna ar nar det géller faror och av
huruvida de kan dvervakas sa tidigt att korrigerande atgarder omedelbart kan
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vidtas. Kritiska styrpunkter ar steg dar kontroller som ar vasentliga for att uppna
den nédvandiga kontrollnivan kan utféras (jfr med princip 1).

PRINCIP 3: Faststalla kritiska granser. Granser faststalls vid varje CCP for relevanta
parametrar som anvands for att Overvaka att kontrollatgarderna fungerar som
avsett. Gransvardet avgor om kontrollatgarden fungerar eller om kontrollen har

forlorats.
PRINCIP 4: Uppratta ett system for att dvervaka kontrollen av de kritiska styrpunkterna.
PRINCIP 5: Faststalla vilka korrigerande atgarder som ska vidtas nar évervakningen visar att

en viss kritisk styrpunkt inte &r under kontroll. En kritisk styrpunkt ar inte under
kontroll nar en eller flera kritiska granser 6verskrids.

PRINCIP 6: Uppratta forfaranden for att bekrafta att HACCP-systemet fungerar effektivt.
Verifieringsverksamheten omfattar aven verifiering av hela systemet
(grundférutsattningar och HACCP).

PRINCIP 7: Uppratta dokumentation om alla férfaranden och journaler som behévs for dessa
principer och deras tillampning.

Inrattandet av en HACCP-grupp ar centralt for att HACCP-systemet och grundférutsattningarna
ska fungera.

HACCP-gruppen ska besta av personer med en kombination av tvarvetenskaplig kunskap och
kunskap om smaltosttillverkning, kvalitetssakring, mikrobiologi och processteknik.
Gruppmedlemmarna ska aven ha erfarenhet av hur man utvecklar och driver ett HACCP-system.

HACCP-gruppens ledare har féljande ansvarsuppgifter:
o Leda HACCP-gruppen och organisera dess arbete.
e Se till att gruppmedlemmarna far relevant utbildning.

e Se till att HACCP-systemet/grundférutsattningarna inrattas, genomfors, uppratthalls och
uppdateras.

e Samarbeta med externa parter i fragor rorande HACCP-systemet/grundférutsattningarna.
6.2. NODVANDIGA UPPGIFTER OCH INFORMATION FOR FAROANALYSEN

6.2.1. Ravarors och ingrediensers egenskaper

Det ska finnas beskrivningar av varje anvand typ av ravara, ingrediens och tillsats. Detta ska
omfatta en lamplig beskrivning av mikrobiologiska, kemiska eller fysiska aspekter som kan vara
viktiga for att faststalla deras livsmedelssakerhetsstatus och eventuella faror (t.ex.
sammansattning, ursprung, hallbarhetstid, tidigare bearbetning och hantering samt eventuella
tillampliga godkannandekriterier och specifikationer).

6.2.1.1. Ravaror

Ravaror kan klassificeras i féljande kategorier:

o Ost med olika fett- och vattenhalt som har tillverkats vid samma eller olika anlaggningar,
och dar produkten erhélls. Ostmaterial omfattar ostmaterial som under tillverkning eller
distribution inte uppfyller de avsedda kommersiella eller hygieniska specifikationerna
(atervunnet ostmaterial) enligt EDA:s och Eucolaits vagledning om hantering av ost som
ravara. Ostmaterialets ursprung och tidigare behandling (bearbetning och hantering) ar
sarskilt viktiga aspekter i faroanalysen. Detta galler sarskilt ravaror som atervinns fran
andra process- eller distributionslinjer.

« Mjdlkfettprodukter, som tillsatts for att hoja fetthalten i ravaror sa att de innehaller den
fetthalt som kravs for den fardiga produkten (t.ex. gradde, smor, smorolja och skirat smor).
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« Annan mjolk och andra mjélkprodukter an ost och mjoélkprodukter som ar rika pa fett, dvs.
produkter som tillsatts for att sanka fetthalten och/eller halten av torrsubstanser i den
ingaende ravaran sa att den motsvarar den 6nskade sammansattningen i slutprodukten
(t.ex. mj6lkkoncentrat, karnmjélk, mjolkpulver, mjolkproteiner, vasslepulver och laktos).

« Vegetabilisk olja (endast i blandade produkter).
6.2.1.2. Livsmedelsingredienser

Varje anvand livsmedelsingrediens ska beskrivas. Beskrivningen ska omfatta uppgifter om
mikrobiologisk status och specifikationer och hur ingrediensen har beretts/bearbetats fore
leverans.

Foljande ingredienser ar relevanta:
« Natriumklorid och saltersattningar (t.ex. kaliumklorid).
« Vatten.

« Gelatin och starkelse, som fyller samma funktion som stabiliseringsmedel, férutsatt att de
endast tillsatts i mangder som ar nédvandiga for att de ska fungera som stabiliserings- eller
fortjockningsmedel.

« Vinager.

- Andraingredienser som anvands for att ge produkten dess karaktar (smaksatta den),
sasom kryddor, andra gronsaker och andra beredda livsmedel.

6.2.1.3. Livsmedelstillsatser

Varje anvand tillsats ska beskrivas. Beskrivningen ska innehalla uppgifter om mangden av varje
tillsats, en forteckning dver eventuella @mnen som lagts till som barare tillsammans med tillsatsen
samt hogsta halter enligt lagstiftningen. Produktdatablad fran producenten ska bevaras som
dokumentation.

Olika typer av tillsatser kan anvandas fér olika funktioner i produktionsprocessen och produktens
stabilitet under hallbarhetstiden. Féljande tillsatser ar vanliga:

. Smaltsalter (t.ex. natriumpolyfosfater, kaliumcitrater): De underlattar smaltningen och
omvandlar ostens kaseingelé sa att den blir 16slig for att fa en emulsion av typen vatten-i-
olja.

« pH-regulatorer (t.ex. organiska syror som citronsyra, mjolksyra eller attiksyra, eller
natriumvatekarbonat och/eller kalciumkarbonat.

. Fargamnen (t.ex. annattoextrakt, betakaroten, klorofyll, riboflavin).

« Konserveringsdmnen (t.ex. kaliumsorbat, natriumsorbat eller natriumpropionat, nisin). Den
antimikrobiska verkan i kombination med lamplig varmebehandling ger en hallbarhetstid pa
flera manader fér produkterna.

. Stabilisering- och fértjockningsmedel.
« Klumpférebyggande medel.
6.2.1.4. Processhjalpmedel

Varje anvant processhjalpmedel ska beskrivas. Processhjalpmedel ska vara lampliga for
andamalet och livsmedlets kvalitet. Beskrivningen ska innehalla uppgifter om mangden av varje
tillsatt amne och en férteckning déver eventuella @mnen som lagts till som barare tillsammans med
tillsatsen.

6.2.1.5. Forpackningsmaterial

Det primara forpackningsmaterialet ska beskrivas. Beskrivningen ska ange material, eventuella
ytterhdljen och tryckfarger. Produktdatablad fran producenten ska bevaras som dokumentation.
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6.2.2. Tillverkningssteg och flodesdiagram

De viktigaste stegen i produktionsprocessen ska beskrivas och bevaras tillsammans med ett tydligt
processflodesdiagram av tillverkningsstegens ordningsfoljd och inbérdes samband.

Eventuella rattsliga krav for varje tillverkningssteg ska anges.

Féljande processteg ar specifika for tillverkning av smaltost:

6.2.2.1. Smaltning och emulgering

Ost bestar av en parakaseingelé med ockluderade fettkulor och vatten. Smaltsalter verkar indirekt,
genom att de (tillsammans med varme och skjuvning) gynnar ett antal fysikalisk-kemiska
forandringar® i blandningen, som férvandlar olosligt parakasein till natriumparakasein, vilket i sin tur
binder vatten och emulgerar den fria oljan under bearbetningen.

6.2.2.2. Varmebehandling

Smaltost varmebehandlas vanligen med hjalp av en skrapad varmevaxlare, en rérformig
varmevaxlare eller ett UHT-system med direkt insprutning.

Varmeprocessens utformning varierar avsevart i tillverkningen av smaltost, beroende pa vilka
ravaror som anvands, typ av smaltost (t.ex. bredbar eller i block) och smakamnen. Alla
varmeprocesser som anvands ska dock omfatta ett uppvarmningssteg med en temperatur éver 80
°C imer an 1 minut.

Exempel pa varmebehandlingar:
1. 135 °C i minst 5 minuter (kommersiell sterilisering), foljt av varmfyllning.
2. 130 °C i 5 eller 8 sekunder (UHT-behandling), foljt av varmfyllining.

3. 106 °C i minst 2 minuter (pastdrisering), foljt av kylning till 90 °C och férvaring (i minst 30
minuter) med naturlig kylning fram till fylining vid éver 60 °C.

4. 90 °C i minst 1 minut (pastdrisering), foljt av forvaring med naturlig kylning fram till fylining
vid dver 60 °C.

Exemplen 1 och 3 anvands vanligen om man vill kontrollera férekomsten av mjélksyrabakterier.

6.2.2.3. Fyllningsprocess

| varmfylliningslinjer fylls smaltosten i primarférpackningsmaterialet vid en temperatur som
minimerar féljderna av eventuell rekontaminering (via kontakt eller luftburen) pa grund av den
pastoriseringseffekt som produktens temperatur orsakar. Typiska exempel ar ost i
portionsforpackningar eller individuellt férpackade skivor.

| kallfyliningsprocessen kyls den varmebehandlade osten ned under pastoriseringstemperatur
innan den fylls i primarférpackningen. Alla vanliga bakterier och sporlika jast- och mogelsvampar
som ar allmant férekommande i normala produktionsmiljéer kan rekontaminera produktytan.

En annan kallfyllningsprocess omfattar extrudering av het (t.ex. 80 °C) smalt ost pa en kall rulle i
rostfritt stal, fran vilken osten skickas pa en platt skena via ett transportband till en skivnings- och
férpackningsenhet. Under denna period exponeras osten foér rumstemperatur i ungefar 1 minut.

6.2.2.4. Flodesdiagram
Flédesdiagrammet ska ocksa visa foljande:

« Varravaror, ingredienser och mellanprodukter kommer in i flodet.

4 Exempelvis kalciumbindning (jonbyte), hydrering och spridning av parakasein, emulgering av fria fetter och
strukturbildning (fettkristallisering, interaktion mellan proteiner och interaktion mellan parakaseinbelagda fettkulor och
spritt parakasein).
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« Var omarbetning och atervinning sker.

« Var slutprodukter, mellanprodukter, biprodukter och avfall slapps ut eller aviagsnas.

En schematisk éversikt av processflodet for smaltost visas nedan:

| Mottagande
Y Y Y L
_______________________ Lagring_ _ ____ _____ ___________ Lagrihg av
| _ Mejeriingredienser och ostmaterial_ _L Torra ingredienser n _Smakamnen _}  forpacknings-
material

Y

Vagning oc

h beredning
av materialen

<

A 4

Malning

3

Blandning och

justering

ﬂ Vatten |

A 4

F6rfi|trLring i
forekomm

nde fall

A 4

forekom
rofFeKomH

Vérmebe:Endling i
nde fall

A 4

Kylning

A 4

Blandning

A 4

Bufferttank

Y

Filtersystem

Y

Fyllning

Y

Kylning

| Sekundar forpackning [«

| Lagring av slutprodukten
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6.2.3. Slutproduktens egenskaper

En beskrivning av varje slutprodukts egenskaper (inneboende faktorer) ska bevaras.
Beskrivningen ska omfatta uppgifter om sammansattning, forpackning, avsedd hallbarhetstid med
angivna lagringsférhallanden, beteckning, produktens avsedda anvandning och férvantad
distributionsmetod.

Smaltost har vanligen féljande inneboende faktorer:
« pH: 5,2-5,8 (bredbar smaltost ar vanligen surare an block).
« Smaltsalter upp till 3 %.

. Eventuella konserveringsmedel, t.ex. nisin, vid koncentrationer upp till hogsta tillatna nivaer
enligt lagstiftningen.

Organoleptiska egenskaper ska anges, sasom utseende, struktur, smak och lukt. De ar alla viktiga
egenskaper for att beddma processens dvergripande kvalitet.
6.3. FAROANALYS (PRINCIP 1)

Malet for faroanalysen ar att faststalla vilka biologiska, fysiska och kemiska faror som behéver
kontrolleras, den grad av kontroll som kravs for att garantera livsmedelssakerhet och vilken
kombination av kontrollatgarder som ar ndédvandig. Analysen ska omfatta alla faror som kan uppsta
i samband med ravaror och ingredienser, inklusive allergiframkallande &mnen, processen och
personalen, den milj6 dar bearbetningen sker samt férpackning och lagring.

En mall for en faroanalys for smaltost finns i bilaga Ill. Mallen ar tankt att anvandas for
utbildningsandamal.
6.3.1.  Faroidentifiering

Malet for faroidentifieringssteget ar att identifiera de faror som, med beaktande av de faststallda
grundférutsattningarna, sannolikt kan forekomma i alla steg av tillverkningen av smaltost.

Identifieringen ska bygga pa
. tillganglig information och uppgifter om ravaror, ingredienser och bearbetning,
« erfarenhet,
. epidemiologiska uppgifter och andra historiska uppgifter, samt

« information fran livsmedelskedjan om faror for livsmedelssakerheten som kan vara
relevanta for farokontrollen (se punkt 5.1.3 i EDA:s och Eucolaits vagledning om hantering
av ost som ravara).

Foljande faror ar vanligt forekommande i samband med tillverkning av smaltost:
« Mikrobiologiska faror:

o Patogena bakterier fran ravaror (L. monocytogenes, verotoxinproducerande E. coli,
S. aureus och Salmonella) och fran ingredienser (Salmonella, Cl. perfringens, ClI.
Botulinum, B. cereus, L. monocytogenes).

o Mykotoxiner som kan férekomma i ost (se bilaga Il till EDA:s och Eucolaits
vagledning).

o Bakterietoxiner som férekommer i ravarorna (t.ex. stafylokockenterotoxiner i vissa
ostsorter som framstalls av obehandlad mjdlk).

o Ytterligare faror i samband med smakamnen (t.ex. kryddor, orter, skinka, frukt,
svamp 0sV.).

o Patogener som kan éverféras fran personalen.
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o Rekontaminerande mogel och patogena bakterier fran process- och
forpackningsmiljon.

« Andra biologiska faror

o Allergiframkallande amnen i ingredienser och fran utrustningen (t.ex. smérjmedel).
« Kemiska faror:

o Bekampningsmedelsrester i ravaror och ingredienser (t.ex. i fettrika produkter).

o Miljéféroreningar i ravaror och ingredienser (t.ex. dioxin och dioxinlika PCB,
tungmetaller).

o Frammande amnen fran bearbetningsverksamheten (kylningsmedel, smorjmedel,
desinfektionsmedel).

o Tillsatser (med numeriska ADI-varden angivna) som &éverfors fran ravaror och
ingredienser.

o Frammande amnen fran material som kommer i kontakt med livsmedel, inklusive
ytterhdljets material, vax och mjukplast som film for mognadslagring (t.ex.
mineraloljor).

o Ytterligare faror i samband med smakamnen (t.ex. kryddor, orter, skinka, frukt,
svamp 0sv.).

. Fysiska faror: (Glas, ben eller rester av insekter, metallfragment, hardplast osv.)

o Glas fran osakrade fonster, lampor, glédlampor, neonrér, termometrar,
laboratorieglas, titthal i tankar, insektsmedeltuber eller annan glasutrustning.

Insektsrester i ravaror, ingredienser och férpackningsmaterial.

Tra fran pallar eller trautrustning.

Metall fran felaktigt konstruerade eller underhallna maskiner eller utrustningar.
Plast fran hinkar, l1ador eller borstar.

Stenar fran skadade golv eller vaggar.

o O O O O O

Redskap som anvands i produktionsomradet och tappas bort av personalen
(pennor, knivar, nycklar osv.).
6.3.2. Faststillande av godtagbara nivaer

Nar sa ar mojligt ska den godtagbara nivan for varje fara i samband med smaltost faststallas.
Rattsliga krav och produktens avsedda anvandningsomrade ska beaktas.

For tillverkare av konsumentprodukter avser "godtagbar niva” den godtagbara nivan for en viss
fara i samband med slutprodukten.

Motiveringen till och resultatet av faststallandet av andra godtagbara nivaer ska bevaras skriftligen.

6.3.2.1. Faststallda granser for ingredienser och réavaror

Frammande @mnen Livsmedel som kriteriet géller fér Hégsta nivaer

CliEiardln B, (22, (6 68l (2 Ett antal torra ingredienser och kryddor
(summa)
Aflatoxin M1 Obehandlad mjolk
Andra mykotoxiner Se kommissionens
(deoxynivalenol, zearalenon och Mjol osv. forordning (EG)
toxinerna T-2 och HT-2) nr 1881/2006.
Bly Kott, gronsaker, bar, frukt,

oljor och mjolkfetter
Kadmium KOEt .

Gronsaker, farska kryddor, odlad svamp
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Vegetabiliska oljor och fetter

Dioxin Kott
Obehandlad mjolk
Benso(a)pyren Oljor och fetter

Dioxiner, summa dioxiner
(WHOPCDD/ F-TEQ)

Frdammande @mnen

Summan av dioxiner och
dioxinlika PCB (WHOPCDD/F-
PCB-TEQ)

Mejeriprodukter med > 2 % fett
(inklusive smaltost)

Livsmedel som kriteriet géller for

Mejeriprodukter med > 2 % fett
(inklusive smaltost)

2,5 pg/g fett
(Kommissionens forordning
(EG) nr 1259/2011)

Hégsta nivaer

5,5 pg/g fett
(Kommissionens férordning
(EG) nr 1259/2011)

Bekampningsmedelsrester

Mjolk och gradde, ej koncentrerade,
som inte innehaller tillsatser av socker
eller sétningsmedel, smoér och andra
fetter som harrér fran mjolk, ost och

Se forordning (EG)
nr 396/2005 och EU:s
databas dver
bekdmpningsmedel.

ostmassa.

http://ec.europa.eu/food/plant/pes
ticides/eu-pesticides-
database/public/?event=homepag

e&language=EN

6.3.2.2. Faststallda granser for smaltost

Organism

Foljande mikrobiologiska kriterier faststalls i kommissionens forordning

Tillimpnin | Produkten
gssteg s natur

Produkter
som slappts
matjlznp:den Produkter
5| 0 | 100 cfulg under som ar
hallbarhetstid | mottadliga
en for tillvaxt av
' L.
L. monocytoge
monocytog nes
il (sannolikt
Innan fallet for
produkter
Ej ﬁ;??;rl:]t:;‘t med relativt
5| 0 | detekterat | fillverkarens | "°9
i259 omedelbara vattenhalt).
kontroll.

EG) nr 2073/2005:

ingar for tillampning
Andra férhallanden

Detta kriterium tillampas endast om
tillverkaren for den behoriga
myndigheten har styrkt att produkten
inte kommer att dverskrida gransen pa
100 cfu/g under hela hallbarhetstiden.

Livsmedelsforetaget kan faststalla
verifieringsgranser under processen
om de ar tillrackligt laga for att
garantera att gransen inte éverskrids i
slutet av hallbarhetstiden.

Detta kriterium tillampas om
tillverkaren inte har utfort
undersokningar for att styrka att
produkten inte kommer att verskrida
gransen pa 100 cfu/g under hela
hallbarhetstiden.
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Produkter
fnoc:ntt;nt"e 2r Detta kriterium tillampas endast om
Produkter for till\?é)g(;t av tillverkaren for den behoriga
som slappts L myndigheten har styrkt att produkten
ut pa : inte ar mottaglig for tillvaxt av L.
monocytoge
marknaden monocytogenes.
51 0 | 100 cfu/g under nes _ ) )
héllbarhetstid | (sannolikt L|v§m(a_delsfo[etaget kan faststalla
9 verifieringsgrénser under processen
en. fallet for -G N
om de ar tillrackligt laga for att
produkter .. : N S
med relativt garantera att gransen inte dverskrids i
lAg slutet av hallbarhetstiden.
vattenhalt).
Vid den N
tidpunkt Detta kriterium tillampas om mjolk eller
under vassle anvands direkt som ravara.
. 100 tillverkningsp | vid snabb varmebehandling efter
E. coli 512 cfulg 1000 cfu/g rocessen da | plandning med andra ingredienser
antalet E. coli | kommer eventuella E. coli att forstéras.
forvantas Testning &r darfor inte anvandbart for
vara som att kontrollera processhygienen.
hogst.

‘ Amne

Hogsta niva
, R . 200 mg/kg
Tenn (oorganiskt) Smaltost pa burk (Kommissionens férordning (EG) nr 1881/2006)
Dioxiner, summa
L o) Bearbetad ost med > 2,5 pg/g fett
gg.)gg)er (WHOPCDD/ 2 % fett (Kommissionens forordning (EG) nr 1259/2011)
Summa av dioxiner
och
. . Bearbetad ost med > 5,5 pg/g fett
(Dvll;)l')l(glggzg/iBPCB 2 % fett (Kommissionens forordning (EG) nr 1259/2011)
TEQ)
Bekidmpningsmedels Se EU:s databas 6ver bekdmpningsmedel.
t http://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eu-pesticides-
rester database/public/?event=homepage&language=EN

6.3.2.3. Annan vagledning

Foljande mikroorganismer kan utgora avsevarda faror och bor darfér bedémas for att se om de

behdver kontrolleras via HACCP-planens kontrollatgarder.
Rapporterade lagsta A
P infektionsdoser AR ]

Aeromonas hydrophilae

10%-10"" celler/portion®

Campylobacter jejuni

500 celler/portion®

Clostridium perfringens

108 celler/portion’

Patogen E. coli

° FDA.

® Efsa (2004a), WHO-ICD (2000).
7 Efsa (2004b), FDA, FSANZ (2006), WHO-ICD (2000).
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- EPEC*/EIEC® 10°-10° celler/portion™®
- ETEC" 108-10" celler/portion '
- VTEC"’/EHEC" 10-100 celler/portion™

Salmonelia spp.

10"'-10* celler/portion®

Ej detekterat i 5 x 25 g"7

Stafylokockenterotoxiner

0,02-0,1 pg/portion™®

Inga uppgifter

Staphylococcus aureus

(veg. celler)

Bor aldrig 6verskrida 100 000
cfu/g

Yersinia enterocolotica

10°-107 celler/portion®

Cryptosporidium parvum

10-80 celler/portion®

Forordning (EG) nr 1935/2004 om material och produkter avsedda att komma i kontakt med
livsmedel innehaller dessutom vagledning om frammande amnen i material som kommer i kontakt

med livsmedel.

6.3.3.

Syftet med farobedémningen ar att bedéma de faror som beskrivs i avsnitt 6.3.1 for att faststalla

Farobedémning

vilka faror som behoéver kontrolleras. | en farobedémning faststaller man om det ar nédvandigt att
eliminera eller minska en fara till godtagbara nivaer for att fa en saker slutprodukt, och om
sarskilda kontroller behdvs for att godtagbara nivaer ska uppfyllas.

HACCP-gruppen ska utvardera varje fara for livsmedelssakerheten beroende pa hur allvarliga de
skadliga halsoeffekterna kan vara och hur sannolikt det ar att de uppkommer. Resultat och orsaker

ska registreras.

Farorna kan rangordnas enligt viktad betydelse, baserat pa hur sannolikt det ar att faran
uppkommer i livsmedel, férvantade nivaer och hur allvarliga de skadliga halsoeffekterna ar, till
exempel enligt féljande:

Relativ vikt 4 3 2 1
Parameter
Sannolikhet for . — u
férekomst (P) Sannolik Ofta Tillféllig Séllan
Hég S pli . Mycket lag
Forvantade nivaer (Gver Mattlig (nara . Lag (ovasentliga
. . ; godtagbara (langt under N
(L) infektionsdos/skadlig ) o nivaer, knappt
dos) nivaer) godtagbara nivaer) upptickbara)
Allvarlighetsgrad , Allvarlig S gqr: . Lindrig
.. . Mycket allvarlig L : Mattlig (blodig .
Lc;iz::erflfee?(?::’:om (dédsfall, kronisk 02':%?(2'33 diarré, uttorkning, (oko dTap;Irlgerad
P sjukdom, pa s ’ cancerframkallande,
aran kan orsaka . O sjukdom : obehagskansior,
funktionsnedsattning) N allergiframkallande) | . O
(S) under langre Overkanslighet)

® Enteropatogen Escherichia col.

® Enteroinvasiv Escherichia col.

'® FSANZ (2006). WHO-ICD (2000).

" Enterotoxinproducerande Escherichia coli.

'2 FSANZ (2006).

'3 Verotoxinproducerande Escherichia coli.
'Y Enterohemorragisk Escherichia coli.

'S EDA, ILSI (2001), Tilden m.fl. (1996), Lahti (2003).

' FAO/WHO (2004), FDA, FSANZ (2006).
"7 Férordning (EG) nr 2073/2005
18 Europeiska kommissionen (2003).

' FSANZ (2006).

20 Dawson (2005), IFST (2001), FDA, FSANZ (2006).

40



HYGIENVAGLEDNING fran ASSIFONTE

| | perioder) | | |

De uppgifter som behdvs for att utfora farobedémningen kan hamtas fran vetenskaplig litteratur,
databaser, lagstiftning, tillsynsmyndigheter och extern kompetens.

Faroanalysen kan visa att faran inte ar sa stor att den behdver kontrolleras. Sa kan vara fallet om
den fara som uppstar eller forekommer inte 6verskrider den godtagbara nivan, dven utan
kontrollatgarder. Detta kan till exempel handa nar grundférutsattningarna visar att det ar osannolikt
eller finns sa lag risk for att en fara uppstar eller férekommer att den godtagbara nivan alltid ar
uppfylld. En typisk grundférutsattning som anvands for det andamalet ar évervakning och
verifiering av att specifikationerna foér ravaror och ingredienser féljs.

6.3.4. Dokumentation om faroanalysen (princip 7 — delvis)
Dokument och journaler ska behallas tills de inte langre ar relevanta.
Dokumenten ska dateras och undertecknas av ansvarig person.

HACCP-dokumentationen ska innehalla foljande:

— Uppgifter om HACCP-gruppens medlemmar.
— Faroanalysen:
— Forteckning éver faror och motivering av val (t.ex. denna vagledning).
— Definition av produktens forvantade anvandning och sarbara konsumentgrupper.
— Godtagbara nivaer for faror i slutprodukten.
— Motivering och resultat av faststallandet av andra godtagbara nivaer.
— Resultat av farobedémningen.
— Specifikationer for ravaror och ingredienser, inklusive leverantérsspecifikationer.
— Specifikationer for fardiga produkter.
— Intyg om 6verensstammelse for material som kommer i kontakt med produkten.

HACCP-journalerna ska innehalla féljande:

— Protokoll fran HACCP-gruppens méten.

6.4. HACCP-PLAN (PRINCIPERNA 2-5)

En mall f6r en HACCP-plan fér smaltost finns i bilaga Il for utbildningsandamal.

6.4.1. Val av kontrollatgarder och identifiering av kritiska styrpunkter
Kritiska styrpunkter ar de steg dar de identifierade kontrollatgarderna vidtas.

Den valda kombinationen av kontrollatgarder ska kunna kontrollera farorna sa att de godtagbara
nivaerna inte dverskrids. Det kravs ofta mer an en kontrollatgard for att kontrollera specifika faror
for livsmedelssakerheten, och mer an en fara kan kontrolleras med samma kontrollatgard.

Kontroll handlar om att antingen férhindra att en skada uppstar, férebygga eller férdroja 6kad fara
och minska dess koncentration och/eller frekvens.

Varje fara som ska kontrolleras ska bedémas sa att man vet vilka kontrollatgarder (inklusive
bearbetningssteg) som, antingen enskilt eller tillsammans, effektivt kan sakerstalla att de
faststallda godtagbara nivaerna i slutprodukten inte dverskrids.

Foljande uppgifter kravs for att beddoma effekten av en kontrollatgard:

« Hur farorna paverkas av kontrollatgarden (dvs. reducera farorna, kontrollera 6kningar
och/eller kontrollera frekvensen for férekomst).
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Varmebehandling vid relativt laga temperaturer kan till exempel ge upphov till sporbildning
och rekommenderas inte om B. cereus eller C. botulinum sannolikt kan forekomma (t.ex.
vissa kryddor).

| vilken utstrackning faronivaerna paverkas (kvalitativt, halvkvantitativt eller kvantitativt).

Effekten beror mycket ofta pa hur noggrann kontrollatgarden ar (t.ex. temperatur, tid,
koncentration, frekvens). Nar bedoémningen gors ar det darfor anvandbart att inhamta
uppgifter om férhallandet intensitet/effekt (t.ex. D-varden fér varmebehandling).

Operativa parametrar, inklusive operativ osakerhet (t.ex. fluktuation och/eller sannolikhet
fér operativa stdérningar) och praktiskt matintervall for intensiteten.

Varje identifierad kritisk styrpunkt ska beskrivas enligt foljande:

6.4.2.

Den kritiska styrpunktens placering (processteg) och nummer.

Den eller de kontrollatgarder som ar anslutna till den kritiska styrpunkten.
De faror som den kritiska styrpunkten ar avsedda att kontrollera.

Kritiska granser och hur de kommer att kontrolleras.

Overvakningsférfarande, dvs. typ av 6vervakning, frekvens, ansvarsférdelning och
dokumentation.

Kalibrering av évervakningsutrustningen (férfarande, frekvens och dokumentation).
Korrigerande atgard(er), dvs. vilka atgarder som ska vidtas om den kritiska gransen
Overskrids.

Faststallande av kritiska granser for varje kritisk styrpunkt

Overvakningen av kritiska styrpunkter baseras pa évervakningen av faststéllda kritiska granser.

En kritisk grans avgor nar korrigerande atgarder kravs, och ska

anvandas for att visa om de kontrollatgarder som har vidtagits vid en kritisk styrpunkt ar
under kontroll,

inforas for att se till att de faststallda godtagbara nivaerna fér den livsmedelssakerhetsfara
som férekommer i slutprodukten (se 6.3.2) inte 6verskrids,

motsvara de operativa parametrar som tillampas, dock med hansyn till eventuella
variationer under driften (t.ex. temperaturvaxlingar) och matosakerhet, och

snabbt vara mat- eller observerbara for att mojliggéra omedelbara atgarder.

Motiveringen for de valda kritiska granserna ska dokumenteras.

Kritiska granser som grundas pa subjektiva uppgifter (t.ex. visuell inspektion av produkten,
processen, hanteringen osv.) ska styrkas med anvisningar eller specifikationer och/eller utbildning.

Vad galler kritiska styrpunkter som ar avsedda att kontrollera mer an en fara ska de kritiska
granserna faststéllas i férhallande till varje fara. Den strangaste gransen ska tillampas.

6.4.3.

System for 6vervakning av kritiska styrpunkter

Overvakningssystemet ska besta av relevanta férfaranden, anvisningar och journaler som omfattar
féljande:

Vem som utfér dvervakning och kontroll (ansvar och behérighet for 6vervakning och
utvardering av dvervakningsresultat).

Nar dvervakning och kontroll sker (6vervakningsfrekvens).

Hur dvervakningen och kontrollen utférs (vilka évervakningsverktyg som anvands,
tillampliga kalibreringsmetoder).
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« Journal over krav och metoder.

Overvakningsmetoderna och évervakningsfrekvensen ska vara utformade sa att det ar méjligt att
avgora nar de kritiska granserna har 6verskridits for att hinna isolera varan i tid innan den anvands
eller konsumeras.

Fysiska och kemiska matningar som ger information om graden av mikrobiologisk kontroll ar ofta
att foredra framfor mikrobiologisk testning eftersom de kan géras snabbt. Mikrobiologisk testning
kan vara anvandbar beroende pa kontrollatgardens och évervakningssystemets
osakerhetsfaktorer.

6.4.4. Atgirder ndr 6vervakningsresultaten éverskrider de kritiska grinserna

Korrigerande atgarder ska planeras i forhand for varje kritisk grans sa att atgarderna kan vidtas
utan dréjsmal nar dvervakningen visar att kontrollen har brustit.

Syftet med korrigerande atgarder ar att hjalpa livsmedelsféretagaren att fatta ratt beslut for att fa
processen under kontroll igen sa att produktionen kan aterupptas.

Korrigerande atgarder bestar vanligen av féljande tre delar:
. Begransningsatgarder, som ar de atgarder som vidtas omedelbart for att
o férhindra att produktionen av eventuellt osékra livsmedel fortsatter, och

o kontrollera produkter som eventuellt kan ha paverkats under den tid da den kritiska
styrpunkten inte var kontrollerad.

. Kortsiktiga korrigerande atgarder, som utgor de kortsiktiga I6sningarna for att aterta
kontrollen och forhindra att problemet uppstar igen.

« Langsiktiga korrigerande atgarder eller atgarder som vidtas i syfte att drastiskt minska
risken for eller forhindra att problemet uppstar igen.

Beskrivningar av korrigerande atgarder bér omfatta foljande:

. ldentifiering av den eller de personer som ansvarar for att den korrigerande atgarden
vidtas.

« Beskrivning av atgardens innehall.

« Journalkrav (till exempel datum, tid, typ av vidtagna atgarder samt eventuella
verifieringskontroller).

6.4.5. Dokumentation for HACCP-planen (princip 7 — delvis)

Handlingar och journaler bér forvaras under en tillrackligt lang tid for att maojliggéra en revision av
HACCP-systemet och atminstone under produktens hallbarhetstid.

Dokumenten ska dateras och undertecknas av ansvarig person.

HACCP-dokumentationen ska innehalla foljande:

— Intyg om éverensstammelse for férpackningar.

— Intyg om 6verensstammelse for material som kommer i kontakt med produkten.

— Motivering av valet av kontrollatgarder.

— Motivering av de kritiska styrpunkter som faststallts och motsvarande kritiska granser.
— Flédesdiagram och beskrivning av forfarandets steg.

— En HACCP-plan.

HACCP-journalerna ska innehalla féljande:

— Protokoll fran HACCP-gruppens moten.
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— Resultat av 6vervakningen av kritiska styrpunkter.

— Auvvikelser och vidtagna korrigerande atgarder.

— Utvardering av hantering, anvandning och utslappande av berérda partier.
— Resultatet efter verifieringsatgarderna.

— Eventuella andringar av HACCP-systemet.

6.5. OVERSYN

Faroanalysen och de andringar av HACCP-planen som den kan leda till ska upprepas en gang om
aret eller nar nagon av féljande andringar gors:

« Recept pa nya produkter.

« Ravaror och ingredienser.

« Processteknik och utrustning.

« Bearbetningslokaler.

« Rengoringsprogram.

« Forpackning, lagring och férvantad distribution.

. Lagstadgade krav.

« Kunskap om faror for livsmedelssakerheten samt kontrollatgarder.

« Klagomal som visar pa ovantade faror for livsmedelssakerheten i samband med produkten.

7. HANTERING AV PRODUKTER SOM INTE UPPFYLLER KRAVEN

Bristande 6verensstammelse uppstar nar ravaror, processmaterial eller fardiga produkter inte
uppfyller de faststallda kraven (till exempel specifikationer, kvalitetsplan, analysvarden, avtal).

Om de kritiska granserna fér de kritiska styrpunkterna dverskrids eller kontrollen av
grundférutsattningarna brister och detta kan paverka slutproduktens livsmedelssakerhetsstatus ska
de berdrda produkterna identifieras som “"eventuellt sékra produkter” nar de hanteras, anvands och
slapps ut.

71. HANTERING

Alla produktpartier som eventuellt ar osakra ska kontrolleras for att férhindra oavsiktlig anvandning.
De far inte komma in i livsmedelskedjan férran de har utvarderats eller bortskaffats fér annan
anvandning an som livsmedel.

Anstallda som upptacker produkter som inte uppfyller kraven ska vara skyldiga att omedelbart
blockera produkten och rapportera avvikelsen. De ska ocksa lamna en avvikelserapport till den
person som ansvarar for korrigerande atgarder och uppféljning.

Ett exempel pa avvikelserapport finns i del C i bilaga IV.
Produkter som inte uppfyller kraven ska markas eller placeras i ett markt omrade omedelbart efter
att det upptacks.
7.2. BESLUT OM OSAKRA PRODUKTER
Eventuellt osakra produkter far endast slappas ut nar
. andra bevis an évervakningsresultat visar att kontrollatgarderna har varit effektiva,

« Dbevis visar att den kombinerade effekten av kontrollatgarder for produkten i fraga uppfyller
de avsedda malen (dvs. godtagbara nivaer),
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. resultat av provtagning, analys och/eller andra verifieringsatgarder visar att det berérda
produktpartiet uppfyller de faststallda godtagbara nivaerna for de berérda farorna.

Om produktpartiet inte uppfyller kraven for utslappande ska det hanteras pa ett av féljande satt
beroende pa vilka krav som inte ar uppfyllda:

« Omarbetning for att se till att faran reduceras till den faststéllda godtagbara nivan.

« Vidare bearbetning, till exempel av ett annat livsmedelsféretag, som reducerar faran till
faststallda godtagbara nivaer innan varan kommer in i livsmedelskedjan som atfardigt
livsmedel (se EDA:s och Eucolaits vagledning om hantering av ost som ravara).

« Destruktion och/eller bortskaffande samt anvandning som animaliska biprodukter.

Om produkter som har lamnat tillverkarens kontroll befinns vara osakra ska tillverkaren underratta
berdrda parter och vidta atgarder for aterkallande/tillbakadragande.

Ett exempel pa journalformular for hantering av eventuellt osakra produkter finns i del D i bilaga
V.

7.3. ATERKALLANDE/TILLBAKADRAGANDE

Foretaget ska ha ett skriftligt forfarande for tillbakadragande/aterkallande, som ska kunna aktiveras
pa kort varsel och nar som helst, bade inom och utanfér arbetstiden.

Forfarandet for tillbakadragande/aterkallande ska vara praktiskt och kunna aktiveras inom rimlig
tid. Detta kontrolleras genom lampliga tester av férfarandena.

Forfarandet for tillbakadragande tillampas nar de berérda produkterna inte har natt konsumenterna
och syftar till att forhindra att produkten distribueras, skyltas eller erbjuds till konsumenterna.
Aterkallande kravs nar nagon av de berdrda produkterna kan ha képts av konsumenter.

Forfarandena bor omfatta foljande:

« Information till berérda parter (t.ex. behériga myndigheter*', kunder och/eller konsumenter)
om skalen till att produkten dras tillbaka/aterkallas, om de atgarder som vidtagits for att
foérebygga risker for slutkonsumenten, och om sa ar nédvandigt, eventuella atgarder som
konsumenterna bor vidta.

. Hantering av tillbakadragna/aterkallade produkter och berérda produktpartier som
fortfarande finns i lager.

« Atgéarder som i féljd ska vidtas.

Foretaget ska aven ha ett foérfarande for hantering av osakra produkter som omfattas av
tillbakadragandet/aterkallandet. Forfarandet ska sakerstélla att produkter som har dragits
tillbaka/aterkallats fran kallor som star utanfér organisationens kontroll (t.ex. distributorer, grossist-
och detaljhandlare och konsumenter) inte oavsiktligt kommer in i livsmedelskedjan igen och att inte
andra livsmedel kontamineras under hanteringen.

Tillbakadragna/aterkallade produkter ska sékras eller dvervakas tills de destrueras, anvands for
andra andamal an det avsedda andamalet, anses sakra for samma (eller annan) anvandning eller
omarbetas pa ett sddant satt att de garanterat ar sakra.

Orsak, omfattning och resultat av tillbakadraganden ska registreras.

Organisationen ska verifiera hur effektivt forfarandet for tillbakadragande/aterkallande ar och
registrera resultaten med hjalp av lampliga tekniker (t.ex. falska tillbakadraganden/aterkallanden
eller évningar).

21 Vid aterkallanden ska detta gdras omedelbart. Vid tillbakadraganden &r det medlemsstaternas behériga
myndigheter som ska besluta om hur informationen bér vidarebefordras (t.ex. pa begaran, som en del av
revisioner eller sarskilda meddelanden).
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Forfarandet for tillbakadragande/aterkallande ska granskas regelbundet for att kontrollera behovet
av 6versyn mot bakgrund av relevanta férandringar.

7.4. DOKUMENTATION

Dokument:

— Forfarande for tillbakadragande/aterkallande.
— Foérfarande for hantering av osakra produkter.
Journal:

— Rapporter om avvikelser for varje incident som omfattar eventuellt osakra produkter.
Rapporterna ska innehalla foljande:

— Tidpunkt for och typ av avvikelse.
— Berorda partier.
— Resultat av (eventuella) utvarderingar.
— Motivering till utslappande, inklusive bevis, eller alternativ anvandning eller bortskaffande.
— Beslut om partiet.
(Se exemplet i bilaga IV.)
— Orsak, omfattning och resultat av tillbakadragandet/aterkallandet.

— Resultat av verifieringen av effektiviteten hos férfarandet for tillbakadragande/aterkallande.

8. VERIFIERING (PRINCIP 6)

8.1. ALLMANT

Det kravs flera kontrollnivaer for att trygga livsmedelssakerhet och skapa fortroende for
tillverkarens livsmedelssakerhetsarbete:

. Verifiera att verksamheten och systemen fungerar korrekt.

« Utvardera tendenser som kan leda till problem eller visa pa problem som inte upptacks i
den befintliga strukturen.

Foljande ska verifieras, men inte nédvandigtvis samtidigt:
. Att anlaggningen, byggnader, utrustning och lokaler befinner sig i gott skick.
o Att sparbarhetssystemet ger avsedd sparbarhetsniva.
« Att grundférutsattningarna genomfoérs.

. Att delarna i HACCP-planen genomférs och ar effektiva. HACCP-planens delar ar
kontrollatgarder, motsvarande 6vervakningsforfaranden samt korrigerande atgarder.

. Att faronivaerna ligger inom faststallda godtagbara nivaer.

. Att forfarandet for tillbakadragande/aterkallande ar effektivt (t.ex. genom falska
tillbakadraganden/aterkallanden).

En verifieringsplan ska utformas, och ska identifiera foljande:
« Verifieringsverksamhet.
. Syfte.
« Verifieringsmetod.

o Frekvens.
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« Ansvarsfordelning.
« Rapporteringskrav.

Verifieringen ska utféras av en annan person an den som ar ansvarig for évervakningen och de
korrigerande atgarderna. Om en del av verifieringen inte kan utféras internt ska den utféras av
externa experter eller kvalificerade tredje parter som agerar pa uppdrag av foretaget.

Exempel pa verifieringsmetoder ar
« internrevision,
. visuell inspektion pa plats,
« miljodvervakning,
. mikrobiologisk testning av ytor och produkter (ravaror, fardiga produkter), och
« granskning av dvervakningsjournal, inklusive tendensanalyser.

Verifieringsfrekvensen beror pa graden av osakerhet nar det galler effekten pa féremalet for
verifieringen. Féljande ska beaktas i detta sammanhang:

« Osakerhet kring effekten av en tillampad kontrollatgard i férhallande till de forutbestamda
resultaten (t.ex. loggreduktion av en patogen).

. Osakerhet kring effekten av de viktigaste kontrollatgarder som tillampas i férhallande till de
faststallda godtagbara nivaerna for faror for livsmedelssakerheten.

« Osakerhet kring dvervakningen, dvs. dvervakningsforfarandenas formaga att upptacka om
kontrollen brister.

Om kunskap om effekten vad galler faror saknas eller ar otillracklig kan dokumenteringen av
livsmedelssakerhetsresultaten bygga pa verifieringsférfarandena. Verifiering maste darfor utféras
relativt ofta.

8.2. INTERNREVISION

Internrevisioner ska genomforas i faststallda intervaller for att faststalla huruvida ledningssystemet
foljer planerna och att det genomférs och uppdateras pa ett effektivt satt.

Omfattningen, frekvensen och metoderna for revisionen ska faststéllas. Revisorerna ska vara
objektiva och opartiska och ska inte granska sitt eget arbete.

Den person som ansvarar for det omrade som ska granskas ska se till att eventuella upptackta fall
av bristande éverensstammelse foljs upp utan onddiga drojsmal. Uppféljningen ska omfatta en
kontroll av vidtagna atgarder och av rapporteringen om verifieringsresultaten.

8.3. MILJOOVERVAKNING

Ett miljddvervakningsprogram for Salmonella och L. monocytogenes kravs i forpackningsomraden
dar produkten exponeras for miljon efter varmebehandlingen. Salmonella kan ersattas av
Enterobacteriaceae.

Lampliga provtagningspunkter kan baseras pa antingen erfarenhet eller interna undersokningar.
Provtagningspunkterna ska utvarderas med jamna mellanrum. Ytterligare provtagningspunkter kan
kravas vid sarskilda situationer sasom omfattande underhall eller byggnadsarbete eller nar ny eller
modifierad utrustning har installerats.

Typen av provtagningsredskap och tekniker ska anpassas till typen av ytor och
provtagningspunkter. Svampprover kan till exempel anvandas for stora plana ytor, medan
svabbprover kan vara lampligare for sprickor och skrapor for hart avfall. Provtagning med hjalp av
dammsugare kan vara anvandbart i torra omraden. Luftprover kan ocksa vara anvandbara.

Resultaten av miljoovervakningen ska inte bedomas enskilt, utan som tendenser.

47



HYGIENVAGLEDNING fran ASSIFONTE

8.4. VERIFIERING AV HACCP-PLANEN

Verifieringen av HACCP-planen ska bekrafta att planens delar genomfdrs och ar effektiva, dvs. att
faronivaerna ar under kontroll.

Overvakningsresultaten ska granskas ofta. Oférklarliga ménster i dvervakningsresultaten kan tyda
pa att grundférutsattningarna och andra férebyggande atgarder (t.ex. utrustning,
livsmedelsforetagarens beteende, tidigare korrigerande atgarders effektivitet osv.) behdver ses
over.

8.5. VERIFIERING AV DE FARDIGA PRODUKTERNA

En Iamplig kvalitetskontroll ska upprattas och genomféras for att sakerstalla att
tillverkningsprocessen fortlépande levererar fardiga produkter som uppfyller specifikationerna.
Kvalitetskontrollplanen ska omfatta kvalitetskontroller av kritiska parametrar, antingen langs
produktionslinjerna och/eller av den fardiga produkten fér att bedéma om de dverensstammer med
kraven i slutskedet.

Det ar tillradligt att atminstone mata de fardiga produkternas torrsubstans, fetthalt och pH-varde.
Organoleptiska egenskaper, sasom utseende, struktur, smak och lukt, ska évervakas enligt
specifikationerna. Alla som beddmer produktkvaliteten kan lara sig att géra organoleptiska
utvarderingar. Kvalitetskontrollansvariga bor atminstone utféra ett grundlaggande smaktest.

Ett forfarande for kontroll av fardiga produkter ska finnas for att se till att de fardiga produkterna
levereras till marknaden forst nar de har godkants i alla kvalitetskontroller som foreskrivs i
kvalitetskontrollplanen.

8.6. KONTROLL AV OVERVAKNING OCH MATNING

Termometrar ska kontrolleras mot en sparbar referenstermometer. Elektriska termometrar kan
justeras, medan kvicksilvertermometrar ska markas med avvikelsen fran referenstermometern. Det
kan vara tillrackligt att kalibrera termometrarna en gang per ar eller vartannat ar.

Metalldetektorer kan verifieras och kalibreras med hjalp av metallkontroller med kand
topografi/massal/jarnhalt och justeras pa plats. Verifierings-/kalibreringsfrekvensen kan vara
betydligt hogre an for termometrar, beroende pa metalldetektorns stabilitet och férandringar hos
den dvervakade produkten (t.ex. vattenhalten).

9. HANVISNINGAR

9.1 Lagstiftning
Anmarkning: Den senaste (konsoliderade) versionen galler alltid.

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 178/2002 av den 28 januari 2002 om
allmanna principer och krav for livsmedelslagstiftning, om inrattande av Europeiska myndigheten
for livsmedelssakerhet och om férfaranden i fragor som galler livsmedelssakerhet

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004 om
livsmedelshygien

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 853/2004 av den 29 april 2004 om
faststallande av séarskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung

Europaparlamentets och radets forordning (EU) nr 1169/2011 av den 25 oktober 2011 om
tillhandahallande av livsmedelsinformation till konsumenterna, och om andring av
Europaparlamentets och radets forordningar (EG) nr 1924/2006 och (EG) nr 1925/2006 samt om
upphavande av kommissionens direktiv 87/250/EEG, radets direktiv 90/496/EEG, kommissionens
direktiv 1999/10/EG, Europaparlamentets och radets direktiv 2000/13/EG, kommissionens direktiv
2002/67/EG och 2008/5/EG samt kommissionens férordning (EG) nr 608/2004

48




HYGIENVAGLEDNING fran ASSIFONTE

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 1935/2004 av den 27 oktober 2004 om
material och produkter avsedda att komma i kontakt med livsmedel och om upphavande av
direktiven 80/590/EEG och 89/109/EEG

Kommissionens forordning (EG) nr 2073/2005 av den 15 november 2005 om mikrobiologiska
kriterier for livsmedel

Kommissionens forordning (EG) nr 1881/2006 av den 19 december 2006 om faststallande av
gransvarden for vissa frammande amnen i livsmedel

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 396/2005 av den 23 februari 2005 om
gransvarden for bekampningsmedelsrester i eller pa livsmedel och foder av vegetabiliskt och
animaliskt ursprung och om andring av radets direktiv 91/414/EEG.

Radets direktiv 96/23/EG av den 29 april 1996 om inférande av kontrollatgarder for vissa @mnen
och restsubstanser av dessa i levande djur och i produkter framstallda darav och om upphavande
av direktiv 85/358/EEG och 86/469/EEG samt beslut 89/187/EEG och 91/664/EEG

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 1069/2009 av den 21 oktober 2009 om
halsobestammelser for animaliska biprodukter och darav framstallda produkter som inte ar
avsedda for anvandning som livsmedel och om upphavande av férordning (EG) nr 1774/2002
(férordning om animaliska biprodukter)

Kommissionens genomforandeférordning (EU) nr 931/2011 av den 19 september 2011 om de
sparbarhetskrav som faststélls i Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 178/2002 for
livsmedel av animaliskt ursprung

Kommissionens forordning (EG) nr 282/2008 av den 27 mars 2008 om atervunna plastmaterial
och plastprodukter avsedda att komma i kontakt med livsmedel och &ndring av férordning (EG)
nr 2023/2006

9.2 Ovrigt

Kommissionen (2003): Yttrande fran Vetenskapliga kommittén for veterinara atgarder, Public
Health on Staphylococcal Enterotoxins in Milk Products, particularly Cheeses (antaget den 26-27
mars 2003).

Efsa (2004a): Campylobacter in animals and foodstuffs. The EFSA Journal 177, s. 1-104.
EFSA (2004b): Clostridium spp in foodstuffs. The EFSA Journal 199, s. 1-65.

FAO/WHO (2004): Risk assessment of Listeria monocytogenes in ready-to-eat foods: technical
report. (Microbiological risk assessment, serie nr 5, ISBN 92 4 156262 5.)

FDA: Foodborne Pathogenic Microorganisms and Natural Toxins Handbook (the "Bad Bug Book”).
U.S. Food & Drug Administration, Center for Food Safety & Applied Nutrition.

FSANZ (2006): A Risk Profile of Dairy Products in Australia. Food Standards Australia New
Zealand.

ILSI (2001): Approach to the control of Entero-haemorrhagic Eschericia coli (EHEC). ILSI Europe
Report Series. International Life Sciences Institutes. (ISBN 1-57881-119-8.)

Lahti (2003): Cattle and reindeer as possible sources of Eschericia Coli O157 infection in humans.
Akademisk avhandling som laggs fram med tillstand fran institutionen fér veterinarmedicin,
Helsingfors universitet, for offentlig opponering, 7.10.2003.

Tilden m.fl. (1996): A new route of transmission for Escherichia coli: infection from dry fermented
salami. Am. J. Public Health, 86: s. 1142—1145.

WHO-ICD (2000): Foodborne disease profiles. Tillagg 11 till WHO:s/ICD:s utbildningshandbok
Food Safety for Nutritionists and other Health Professionals.
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BILAGA |: EXEMPEL PA UTFORMNING AV EN ANLAGGNING FOR
TILLVERKNING AV SMALTOST

Utformning av anlaggningar for tillverkning av smaltost
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HO (HYGIENOMRADE) |-Omréade dar produkterna mycket sannolikt &r mottagliga for tillvéxt om de kontamineras. Sarskilda
férhallanden for luftfiltrering, rutiner fér personaltilltrade och férpackningsmaterialslager.

HO II- Omrade dar produkterna sannolikt inte &r sarskilt mottagliga for tillvaxt om de kontamineras pa grund av
temperaturen.

HO Ill-Omrade dér produkterna mycket sannolikt &r mottagliga for tillvixt om de kontamineras, men pastérisering fljer.
HO IV-Omrade dar produkterna har en lag kontamineringsrisk (forpackade varor).
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BILAGA Il: UTFORMNING AV EN MALL FOR EN HACCP-PLAN

Informationen i denna bilaga ar endast avsedd for utbildningsandamal. Den riktas till de HACCP-gruppmedlemmar som ansvarar for att utfora
produktspecifika faroanalyser och uppratta motsvarande HACCP-planer.

Faroanalys (se punkt 6.3)

Behover de
. . R Viktiga befintliga kontrolleras
Steg/ingrediens Faral/faror Farobedémnin v sy s
g/ing 9 grundfoérutsattningar med HACCP-
planen?
Ravaror
Dessa patogener vaxer inte i fasta ostar, harda ostar och
vissa farskostar.
Om inga kontroller fanns:
Sannolikhet for forekomst: Tillfallig
Biologisk: Foérvantade nivaer: Mycket lag J sk
: . a, minskning av
Blologisk: Den negativa effektens Mycket allvarlig Kontrolleras delvis genom val av och nivaerna ochgkontroll
0 - L.-monocytogenes allvarlighetsgrad: kontakter med leverantorer, specifikationer o
st avsedd for direkt VTECZ for och i Kii inképt material ¢ av tillvaxt av
konsumtion Tillvaxt kan férekomma hos andra farskostar (pH > 5) om or och Inspexcion av INFop? marena’ sam eventuella
S. aureus specifikat . . ol L hanterings- och lagringsférhallanden (se verlevande
pecifikationerna for temperatur och héllbarhet inte foljs. punkt 5.9.1) och sparbarhet (se punkt 4.2). .
Salmonella | Om inga kontroller fanns: | organismer.
| Sannolikhet for forekomst: || Tillfallig |
Foérvantade nivaer: Mattlig
Den negativa effektens Mycket allvarlig
allvarlighetsgrad:
Fysisk:

Ostmaterial som
endast ar avsett for
vidare bearbetning

Fragment av metall,
hardplast och glas

Kemisk:
Medicin- och

bekampningsmedelsrester,

tungmetaller
Biologisk:

Se EDA:s och Eucolaits vagledning om ost som ravara.

Kontrolleras delvis genom val av och
kontakter med leverantorer, specifikationer
fér och inspektion av inkdpt material samt
hanterings- och lagringsférhallanden (se
punkt 5.9.1) och sparbarhet (se punkt 4.2).

Ja, se EDA:s och
Eucolaits vagledning
om ost som ravara.

22 \/erotoxinproducerande Escherichia coli.
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Behover de
. . R Viktiga befintliga kontrolleras
Stegl/ingrediens Fara/faror Farobedomnin = i s
g/ing 9 grundfoérutsattningar med HACCP-
planen?
Patogener, bakterietoxiner,
mykotoxiner, kvalster,
skadedjur
Torkade Ingen tillvaxt
mejeriprodukter Om inga kontroller fanns: Kontrolleras genom val av och kontakter
(mjélkpulver, Biologisk: Sannolikhet for forekomst: Sallan med leverantorer, specifikationer fér och
vasslepulver, —— I — - ” = inspektion av inkdpt material samt Nej
proteinkoncentrat Salmonella | Férvantade nivaer: || Mycket lag hanterings- och lagringsférhallanden (se
fran torkat Den negativa effektens Allvarlig punkt 5.9.1) och spérbarhet (se punkt 4.2).
vasslepulver) allvarlighetsgrad:
Tillvaxt kan férekomma om temperatur- och
hallbarhetskrav enligt specifikationerna inte foljs. Ja, minskning av
| omi kontroller f. ; Kontrolleras delvis genom val av och ni\;éerna och kontroll
Flytande Biologisk: M Inga xontroter anns. kontakter med leverantérer, specifikationer av tillvixt av
mejeriprodukter (aw Sannolikhet for férekomst: Séllan for och inspektion av inkdpt material samt eventuella
>0,92) L. monocytogenes Férvantade nivaer: Lag hanterings- och lagringsférhallanden (se sverlevande
kt 5.9.1) och spd h kt 4.2). .
Den negativa effektens Mycket allvarlig punkt 5.9.1) och sparbarhet (se punkt 4.2) organismer.
allvarlighetsgrad:
Ingredienser
Fettrika livsmedel fran vissa geografiska omraden kan
Kemisk: innehélla detekterbara nivéer av kemiska &mnen. Nej,
Vegetabiliska olior Bly Om inga kontroller fanns: Kontrolleras genom specifikationer som grundforutsattningarn
ocr? J Vissa Sannolikhet for forekomst: Sallan anpassats till materialets ursprung och a ar tillrackliga for att
miblkfettsorodukter bekampningsmedelsrester —— —— = inspektion av inkdpt material (se punkt 5.9.1) | férhindra icke
! P Dioxiner Forvantade nivaer vid forekomst || Lag och sparbarhet (se punkt 4.2). godtagbara nivaer i
PCB Allvarlighetsgrad, om faran inte Allvarlig livsmedlet.
kontrolleras
Om inga kontroller fanns: ) Ja, minskning av
. s S likhet for forek © Tillfal Kontrolleras delvis genom val av och ni\;éerna och kontroll
Biologisk: annofiknet for rorekomst. (aflig kontakter med leverantorer, specifikationer av tillvixt av
Starkelse Salmonella Férvantade nivéer vid férekomst || Mycket lag for och inspektion av inképt material samt eventuella
Termoduriska sporer Allvarlighetsgrad, om faran inte Allvarlig hanterings- och Iagr;lngsforhallanden (se Sverl d
punkt 5.9.1) och sparbarhet (se punkt 4.2) overievande
kontrolleras -~ ) organismer/sporer.
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Behover de
. . R Viktiga befintliga kontrolleras
Steg/ingrediens Faralfaror Farobedémnin = ey
g/ing 9 grundforutsattningar med HACCP-
planen?
Biologisk: Om inga kontroller fanns: J_a,aminskning av
Kryddor Sal " Sannolikhet for forekomst: Ofta nivaerna och kontroll
almonella ilva
(obehandlade) och Sporer fran CI. perfringens, Forvantade nivaer vid férekomst || Lag 2&;:%3(:;"
torkade orter Cl. botulinum och/eller B. Allvarlighetsgrad, om faran inte || Mycket dverlevande
cereus. kontrolleras allvarlig organismer/sporer
Om inga kontroller fanns: Kontrolleras genom val av och kontakter Nej,
. likhet for forek . TillFali med leverantodrer, specifikationer for och rundférutsattninaarn
Kryddor, Orter och Fysisk: S?mio' £ c.)roore.on?.st | Hald inspektion av inkdpt material (se punkt g r tillrackliga fé?att
I|knf_ande ingredienser Smést | Forvantade nivéer vid férekomst || Hog 5.9.1), eventuella forfiltreringssteg fére forhindra
(skérdade) masten Allvarlighetsgrad, om faran inte Lag mottagande och sparbarhet (se punkt 4.2). kontaminering av
kontrolleras livsmedel.
Vissa tillsatser kan innehalla allergiframkallande &mnen Nei
Om inga kontroller fanns: gredﬁdfbrutséttningarn
Biologisk: likhet for forek : Tilfalli Kontrqlleras genom specifikationer for inkopt m e e
Tillsatser Sf'.ann"m ot c.)roore.ontn'st | I,, 22 material (se punkt 5.9.1.3) och sparbarhet a ar fillrackliga for att
Allergiframkallande &mnen Forvéntade nivaer vid férekomst || Hog (se punkt 4.2). forgindga icke
Allvarlighetsgrad, om faran inte Lag ﬁ\c/)sma(ng:tra nivaert
kontrolleras '
Malning och blandning
| Om inga kontroller fanns: Kontroll delvi molia uth .
- e - ~ ontrolleras delvis genom l&mplig utformning
Fysisk: Sannolikhet for forekomst: Sallan (se punkt 4.1.5.1), 1ampligt underhall av J;cl,r1;r<'-il(gmtra][:tka\r/1 en
Forvantade nivaer vid férekomst || HOg utrustningen (se punkt 5.7) och storek som kan ge
Metallfragment _ _ = féreb d fri d ial upphov till risker ska
Allvarlighetsgrad, om faran inte || Lag orebyggande av frammande material (se avlagsnas
kontrolleras punkt 5.5). '
Utrustning Om inga kontroller fanns: Nej,
Kemisk: Sannolikhet fér forekomst: Sallan grundfdrutsattningarn
. s e - Kontrolleras genom att de faststallda a ar tillrackliga for att
Rester av Forvantade nivaer vid forekomst Hf’g rengdringsrutinerna foljs (se punkt 5.7.1). forhindra
desinficeringsmedel Allvarlighetsgrad, om faran inte Lag kontaminering av
kontrolleras livsmedel.
. Om inga kontroller fanns: Kontrolleras delvis genom lampligt underhall | Ja, fragment av en
Miljé dar Fysisk: Sannolikhet for forekomst: Sallan av den miljé dar bearbetningen sker (se storlek som kan ge
bearbetningen sker Fragment (metall. plast S e - punkt 5.1) och genom férebyggande av upphov till risker ska
g ( - plas Forvantade nivaer vid forekomst || Hog frammande material (se punkt 5.5). avlagsnas.
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Behover de
. . R Viktiga befintliga kontrolleras
Stegl/ingrediens Fara/faror Farobedomnin = e s
g/ing 9 grundforutsattningar med HACCP-
planen?
Allvarlighetsgrad, om faran inte Lag
kontrolleras
Om inga kontroller fanns: Nej,
Biologisk: Sannolikhet for forekomst: Séllan Kontrolleras genom rutiner for personlig grgpglﬁ?;zﬁ?t;n;g?:?
Personal Forvantade nivaer vid férekomst || Lag hélsa och hygien (se punkt 5.8) och f&rhi 9
Zoonoser : : : utbildning (se punkt 4.4). orhindra
Allvarlighetsgrad, om faran inte Allvarlig g kontaminering av
kontrolleras livsmedel.
Uppvarmning
Om inga kontroller fanns:
Fysisk: Sannolikhet for forekomst: | séttan Kontrolleras delvis genom lamplig utformning :tac;r];;igggranntkzx er;
Metallfragment | Forvantade nivaer vid férekomst || Hoég (se punkt 4.1.5.1) och lampligt underhall av upphov il riskergska
Allvarlighetsgrad, om faran inte || Lag utrustningen (se punkt 5.7) avlagsnas.
kontrolleras
Om inga kontroller fanns: Nej,
Utrustning Kemisk: Sannolikhet for forekomst: Sallan Kontrol  de fastetalld grgn;i_lflé_r_u’:(sl_'a'ttn;[\gaitn
A PR - ontrolleras genom att de faststéllda a ar tillrackliga for a
Rester av Forvantade nivaer vid frekomst | Hog rengéringsrutinerna foljs (se punkt 5.7.1). forhindra
desinficeringsmedel Allvarlighetsgrad, om faran inte Lag kontaminering av
kontrolleras livsmedel.

Termoduriska bakterier,

sasom B. cereus

Kan orsaka kontaminering fran genererad biofilm

Om inga kontroller fanns:

Sannolikhet for forekomst:

|| Tilifalig

Kontrolleras genom att de faststallda
rengoringsrutinerna foljs (se punkt 5.7.7).

Nej,
grundférutsattningarn
a ar tillrackliga for att
férhindra
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Behover de
. . R Viktiga befintliga kontrolleras
Stegl/ingrediens Fara/faror Farobedomnin = i s
g/ing 9 grundforutsattningar med HACCP-
planen?
Férvantade nivaer vid forekomst || Lag Fontarr&inlering av
Allvarlighetsgrad, om faran inte Mattlig Vsmedel.
kontrolleras
Fylining/forpackning
| Om inga kontroller fanns: Kontroll delvi mlia uth ) Ja, forpackade
el . — _ " ontrolleras delvis genom lamplig utformning :
Eysisk: Sannolikhet for forekomst: Saéllan (se punkt 4.1.5.1), 1ampligt underhall av ﬁ\nnr;?éen:’?f?; ent
Metallfragment Forvantade nivaer vid férekomst || Hg utrustningen (se punkt 5.7) och | kg K
: i : férebyggande av frammande material (se av en storlek som kan
Allvarlighetsgrad, om faran inte || Lag orebygg ge uppho till risker
kOntrO”eraS punkt 5'5) ska av|égsnas_
| Om inga kontroller fanns: Nej,
Kemisk: Sannolikhet for férekomst: Séllan grundforutsattningarn
= A - Kontrolleras genom att de faststallda a ar tillrackliga for att
Rester av Forvantade nivaer vid forekomst | Hog rengoringsrutinerna foljs (se punkt 5.7.7). forhindra
desinficeringsmedel Allvarlighetsgrad, om faran inte Lag kontaminering av
kontrolleras livsmedel.
Fyliningsutrustning | Om inga kontroller fanns: Nej,
Sannolikhet for forekomst: Sallan Kontrolleras genom férebyggande av grundforutsattningarn
AIIe__rg|framkaIIande Forvéntade nivaer vid forekomst | Mattlig fram[nanQe mater!al (§e punkt 5.5) och a"ar_tlllrackhga for att
smorjmedel - - - begransning av olja fran tryckluft och gas (se | férhindra
Allvarlighetsgrad, om faran inte Mattlig punkt 5.3.6). kontaminering av

kontrolleras

livsmedel.

S. aureus och/eller L.
monocytogenes

Kan orsaka kontaminering fran biofilm i rér, ventiler osv.

Om inga kontroller fanns:

Sannolikhet for forekomst: Tillfallig
Forvantade nivaer vid forekomst || Lag

Allvarlighetsgrad, om faran inte Mycket
kontrolleras allvarlig

Kontrolleras genom att de faststallda
rengoringsrutinerna foljs (se punkt 5.7.7).

Nej,
grundférutsattningarn
a ar tillrackliga for att
férhindra
kontaminering av
livsmedel.
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Behover de
. . R Viktiga befintliga kontrolleras
Steg/ingrediens Faralfaror Farobedémnin = e s
g/ing 9 grundforutsattningar med HACCP-
planen?
Fran hantering av trapallar.
Om inga kontroller fanns: Nej,
m Inga konfroTer fanns. Kontrolleras genom att de faststallda grundfdrutsattningarn
Trébitar Sannolikhet for forekomst: Tillfallig golvrengdringsrutinerna féljs (se punkt 5.7.1) | a &r tillrickliga for att
Forvantade nivaer vid forekomst || Hog samt genom férebyggande av frammande férhindra
. . : material (se punkt 8.5). kontaminering av
Allvarlighetsgrad, om faran inte Lag livsmedel
kontrolleras '
| Om inga kontroller fanns: Nej,
Férpackningsmili Saimonella Sannolikhet fér férekomst: Tillfallig Kontrolleras genom Iamplig utformning av grundférutsattningarn

Forvantade nivaer vid forekomst || Lag

lokalerna (se punkterna 4.1.3 och 4.1.4),
underhall av férpackningsmiljon (se punkt

a ar tillrackliga for att
férhindra

ngﬁ'l(')hﬁqer;gfgrad, om faran inte g/lll)\/,c;krﬁt 5.1), genom att installera och underhalla kontaminering av
9 lampliga ventilationssystem (se punkt 5.3.4), | livsmedel.
| Om inga kontroller fanns: utforma och félja rengodringsrutiner for Nej
s likhet for forek t: Tillfali ventilationstrummor och Ii!(nar!de platser (se rundférutsattninaarn
Mykotoxinbildande mdgel .'.imn"m £ ?roore.on?.s |° alg punkt 5.7.1), och genom filtrering av g ar tillrackliga fé?att
Forvantade nivaer vid forekomst || Lag lufttillférseln till kallfyliningslinjer (se punkt férhindra
Allvarlighetsgrad, om faran inte || Mattlig 5.3.3). kontaminering av
kontrolleras livsmedel.
Om inga kontroller fanns: Nej,
Kemisk: Sannolikhet for forekomst: Tillfallig Kontrolleras genom val av och kontakter grundférutsattningarn
. . . . — PP - med leverantérer, specifikationer fér och a ar tillrackliga for att
Forpackningsmaterial Akrylamid Forvar.1tade nivaer vid forek?mst Laog - inspektion av inkdpt material (se punkt 5.9.1) | férhindra
Tryckfarger Allvarlighetsgrad, om faraninte || Mattlig och sparbarhet (se punkt 4.2). kontaminering av
kontrolleras livsmedel.
Om inga kontroller fanns: Nej,
Biologisk: S?nriolikhet f('-:'orofc'jrelfonist: S?IIan K9ntro|leras genom rutiner for personlig ggpgﬁ?&iﬁ?gg}g?i{]
Personal Foérvantade nivaer vid férekomst || Lag halsa och hygien (se punkt 5.8) och o
Zoonoser : : : utbildning (se punkt 4.4) forhindra
Allvarlighetsgrad, om faran inte Allvarlig g P ) kontaminering av
kontrolleras livsmedel.
Slutprodukter
S. aureus Tillvaxt upp till icke godtagbara nivaer Kontrolleras delvis genom identifiering av Ja,
Lagring av L. monocytogenes produktpartier (se punkt 5.10.1), sparbarhet lagringsinstruktionern

slutprodukter

Salmonella spp.
Cl. perfringens

Om inga kontroller fanns:

Sannolikhet for forekomst: || Tillfallig

(se punkt 4.2), kontroll av lagring och
lagringslokaler (se punkt 5.11), och genom

a pa markningen
(temperatur och
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Behover de
. . R Viktiga befintliga kontrolleras
ingredien Fara/faror Far mnin -
semiliorzelEn AEEe AEREE 9 grundforutsattningar med HACCP-
planen?
Cl. botulinum Férvantade nivaer vid forekomst || Mattlig specifikationer for fardiga produkter (se hallbarhet), som
punkt 5.12) garanterar att dessa

Allvarlighetsgrad, om faran inte Mycket

. organismer inte vaxer
kontrolleras allvarlig

till icke godtagbara
nivaer.

Vid behov,
bruksanvisningar.
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Ovanstaende farobedémning visar att ytterligare kontrollatgarder som kan forebygga, eliminera
eller minska vissa faror till godtagbara nivaer kravs for féljande, vilket ska hanteras genom
HACCP-planen:

« Mikrobiologisk behandling for att minska

O

O

laga nivaer av L. monocytogenes, verotoxinproducerande Escherichia coli (VTEC),
S. aureus och Salmonella fran ost,

mycket laga nivaer av L. monocytogenes fran flytande mejeriprodukter (aw > 0,92),

laga nivaer av Salmonella, Cl. perfringens, ClI. botulinum och/eller B. cereus fran
kryddor (obehandlade) och torkade orter,

mycket laga nivaer av Salmonella och termoduriska sporer i starkelse.

« Kontrollatgarder for att upptacka metallfragment fran den utrustning som anvands och den
miljo dar bearbetningen sker och som oavsiktligt kan kontaminera livsmedlet.

. Kontrollatgarder for att eventuellt kontrollera tillvaxt av S. aureus, L. monocytogenes,
Salmonella, CI. perfringens, och/eller CI. botulinum i slutprodukten under hallbarhetstiden.

Upprattande av HACCP-planen (se punkt 6.4)

Mikrobiologisk varmebehandling

Foljande uppgifter sammanfattas i bilaga IlI:

« D-varden for relevanta patogener under varmebehandlingsférhallanden, som ar relevanta
for att bedoéma effekten pa smaltost.

« Fodrhallande mellan D-varden och processtemperatur for varje patogen.

Av dessa uppgifter kan foljande slutsatser dras:

. Att halla smaltostmassan varm i bufferttankar, t.ex. vid 90 °C med en sjunkande temperatur
under minst 30 minuter och en fyllningstemperatur pa minst 60 °C ar mer an tillrackligt for
att eliminera eventuell férekomst av Listeria, E. coli och Salmonella i produkten. Detta har
dock endast en obetydlig effekt pa sporer fran B. cereus och C. botulinum.

« Det kravs en sarskild varmebehandling for att kontrollera B. cereus och C. botulinum.

. Sadan varmebehandling kravs aven for att kontrollera Listeria, E. coli och Salmonella om
inte varm buffertlagring tilldmpas.

Kritiska
granser:

Overvakning:

Foljande tid/temperaturkombinationer (kritiska granser) garanterar sakra livsmedel

(loggminskning pa 6):
Sex o o o ° ° o o
loggminskningar 80°C 90°C | 98°C | 106 °C (110°C|(130°C|135°C

L. monocytogenes | 0,31s|<0,01s
Salmonella 29s | 63s [19s| 05s | 03s [001s|® 03’01
E. coli 0,14s|<0,01s
B. cereus 38h | 266 min (47 min| 8,4 min |3,5min| 29s | 10s
C. botulinum 8,4h | 43min | 6 min 50 s 18,8s|0,14s|0,04 s

Ofta ar en lagre loggminskning an 6 tillracklig for att livsmedlet ska vara sakert.
Anvandning av lagre loggminskningar (kortare hallningstider) an de som anges
ovan ska dokumenteras.

Tid och temperatur ska helst &vervakas kontinuerligt, i synnerhet om
sakerhetsmarginalerna bortom normala processvariationer ingar i de kritiska
granserna. Temperaturmatningsinstrument sdsom termometrar som ar kritiska for
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livsmedelssakerheten ska kalibreras fore det foérsta anvandningstillfallet och
darefter vid angivna intervaller mot matstandarder som gar att jamféra med
internationella eller nationella matstandarder. Kalibreringen ska utféras enligt ett
skriftligt protokoll och journaler ska foras for intern (far endast utféras av utbildade
personer) och extern revision.

Korrigerande Omarbetning av produkten och &terstéllande av behandlingsférhallandena (t.ex.
atgarder: justeringar av fléde, angtillférsel osv., enligt vad som ar lampligt for systemet).

Kontrollatgarder for att upptiacka metallfragment

Filter i slutna system

De filter pa 200—800 um som anvands for att separera eventuell fast ost, branda partiklar och
kalciumlaktatkristaller fran smalt ost ska vara utformade och anvandas for att aviagsna frammande
féremal, inklusive fysiska faror.

Kritiska Filtrets storlek (kritisk grans) beror pa smaltostblandningens viskositet och det
granser: tryck som skapas av matningspumpen.

Overvakning: (Automatiskt) avlagsnande av frammande material.

Korrigerande Faststalla det avlagsnade frammande materialets ursprung. Utféra en grundlig

atgarder: analys for att faststalla orsaken/kallan till problemet och varfér det uppstod och
infora nodvandiga korrigerande atgarder for att eliminera eller minska
sannolikheten for att problemet uppstar igen, till exempel inspektioner fore
produktionsstart av att filter i slutna system ar hela.

Detektion av metall eller harda material

Forpackade slutprodukter ska undersékas sa att de inte innehaller metall eller harda material.

Kritiska Vanligen 5 mm.
granser:

Overvakning: Kontrollera varje primarférpackning. Detektorn ska kalibreras med anvandning av
angivna material och efter storleken pa testmaterialet.

Korrigerande Forpackningar som innehaller metall eller harda material ska avvisas och
atgarder: hanteras som produkter som inte uppfyller kraven.

Orsaken ska faststéllas (fragmentets ursprung). Om fragmentet harror fran steg
fore filtersystemet ska orsaken till att filtersystemet inte avlagsnade fragmentet
undersokas.

Lampliga atgarder for att forhindra eller minimera ytterligare fragment fran
samma kalla ska overvagas.

Kontrollatgarder for att kontrollera bakterietillvaxt i slutprodukten under hallbarhetstiden

Varmfylld smaltost som har varmebehandlats enligt avsnitt 6.4.71.1 &r mikrobiologiskt stabil.
Hallbarhetstiden avgors av organoleptiska kvalitetsfaktorer, inte genom mikrobiologiska faktorer.

Lampliga lagringstemperaturer och motsvarande mikrobiologisk hallbarhetstid ska faststallas for
kallfyllda produkter och anges i markningen.

Kritiska Korrekt lagringstemperatur och hallbarhetstid i markningen.
granser:

Overvakning: Kontrollera varje ny férpackning som anvands.
Korrigerande Avvisa férpackningsmaterialet i fraga.
atgarder:
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MALL FOR HACCP-PLAN
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HACCP-plan for PC-formel X, processlinje Y

CcCpP Overvakningsforfarande Korrigerande atgard(er)
Steg - Berorda |Kontrollatg] Paramete | Kritisk
num faror ard(er) r grans Frekvens Ansvarig el U E Verifiering A Sk,f Ansvarig
mer ring goras?
Tid XX min - Omarbetnin
Efter ;
blandning B. cereus N Forsta . . Livsmedelsfor . 9. Processansva
, A1 J . varmebeha | Temperat Kontinuerligt Elektroniskt| Kalibrerings | Aterstélla .
fore Cl. botulinum . xx °C etagaren . rig
. ndlingen ur protokoll behandlings
fyllning vy s
forhallanden
Att alla filter
i slutna
Fore , . Filterstorle . . Livsmedelsfor systerr.! ar Undanrdjan | Processansva
. 2 |Fysiska faror| Filtrering XX mm Kontinuerligt - hela fore .
fyllning k etagaren varje de av faror rig
produktions
start.
Salmonella Forlanga
Andra Tid 30 min Kontinuerligt |, . . - hallningstide
L. monocy- | .. Livsmedelsfor Processansva
varmebeha eller var Loggrapport n .
togenes , . . etagaren . . . rig
. 23 ndlingen | Temperat o tionde minut Kalibrerings | Omarbetnin
Varmfylini VTEC 60 °C
n 3 ur protokoll g
9 Eventuella Temperat x °C Alla Avvisande
Overlevande N ur andringar av |Livsmedelsfor |-, ... . i av Forpackningsa
Markning " ) Ej tillampligt| Ej tilldmpligt | ... . .
patogener Tid XX forpackninge etagaren férpackning nsvarig
manader n smaterial
Fore de__n Fysiska faror| Roéntgen Fragments Kalibrerings
sekundar torlek . i protokoll .. .
Alla Livsmedelsfor . Forpackningsa
a 4 . . 5 mm . Kni ¢ Loggrapport Lo Avvisande :
férpacknin Metallférema |Metalldetekt orpackningar etagaren Kalibrerings nsvarig
gen I or protokoll

% \Verotoxinproducerande Escherichia coli.
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BILAGA Il UPPGIFTER OM EFFEKTEN AV VARMEBEHANDLING PA

SMALTOST
D-varden for relevanta patogener under relevanta forhallanden for
smaltost
Listeria monocytogenes
Temperatur°C D-vérde (s) z-vérde °C Referens
Buljong med 60 108
pH 5,4, 3 % 64 36 ComBase-variabel
salt 68 8,1
Buljong med 60 98
PH 58,2 % 64 26 ComBase-variabel
salt 68 7,2
52,2 1710
57,8 238,2
Gradde 63,3 30,6 6,76 ComBase
66,1 14,6
68,9 6
52 3 484; 4 303 Casadei m.fl. (1998): Heat
56 364; 513 resistance of Lm in dairy products
Gradde 55 % 60 38,9; 60,9 5,83; 6,08 as affected by the growth medium. J
64 12,7; 20,5 Appl Micro 84, s. 234—239.
68 7,86; 9,46
R Diverse 50 4 766 Sorqvist (2003): Heat Resistance in
vatskor, pH 6- 55 643 Liquids of Enterococcus s
8, baserat pa 60 86,7 L{qw : cus spp.,
474 65 117 ls_te_r/a spp., Esp_her:ch:a coll,
experimentellt 20 1 5,8 Yersm/a:j egteroc;)//gca; Salmor;\e/l{a
" ] spp. and Campylobacter spp. Acta
faststallda D- 0,029 P et Scand, 2003, 44, 5. 119,
varden. 80
Bacillus cereus
Temperatur°C D-vérde (min) z-vérde °C Referens
Buljong med 90 45
pH 5,4,3 % 95 10,8 ComBase-variabel
salt 100 54
Buljong med 90 56
pH 5,8, 2 % 95 13,2 ComBase-variabel
salt 100 6,0
Wong m.fl. (1988): Incidences and
characteristics of Bacillus cereus
Glass 100 2,4-5,4 isolates contaminating dairy
products. Appl. Env. Microbiol.
54(3), s. 699-702.
Sporer
. Gaillard m.fl. (1998): Model for
Citrat/fosforbuf combined effects of temperature,
fert, (pH 4,5- 85-105 0,676 0,28 pH and water activity on thermal
6,5, aw 0,80 inactivation of Bacillus cereus
1) spores. J. Food Science 1998 63, s.
887-889.
Psykotropisk 90 4,6-14 Dufrenne m.fl. (1994) Int. J. Food
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Mesofil | |  48>200 | Microbiol. 23:99-109
E. coli
Temperatur°C D-virde (s) Referens
Buliona med oH 55 1229
%JZ g "/esaIFt) 59 190 ComBase-variabel
e 64 18,5
. 55 1161
Bt;_)ljgng (r,;' esC:aIFt) i 59 169 ComBase-variabel
e 64 15,2
51,7 2 064
54,4 600
57,2 210
Obehandlad 75,6 0,056
grédde 40 % 76,7 0,048
77,8 0,041
78,9 0,026 Read m.fl. (1961): Studies on Thermal
80,0 0,022 Destruction of Escherichia coli in milk and
51,7 2 358 milk products, Applied Microbiology 9:415—
54,4 912 18.
57,2 306
Glassblandning ;(73; 8832
78,9 0,047
80,0 0,042
81,1 0,032
Salmonella spp.
Temperatur°C D-vérde (min) Referens
55 4,17
Mattick (m.fl.), 2001: Effect of challenge
65 0.63 temperature and solute type on heat
Pecorino ’ Tolerance of Salmonella Serovars at low
water activity. Applied and Environmental
24 0.23 Microbiology, 67: s. 4128-4136.

63




HYGIENVAGLEDNING fran ASSIFONTE

Goodfellow och
Brown (1978): Fate
of Salmonella
inoculated into
beef for cooking. J.
Food Prot. 41: s.
598-685.

Toxiner fran Clostridium perfringens

Enterotoxinet ar varmestabilt, uppvarmning i koksalt
vid 60 °C i 5 minuter forstdor den biologiska
aktiviteten.

Bradshaw m.fl. (1982); Thermal inactivation of
Clostridium perfringens enterotoxin in buffer and in
chicken gravy. J. Food Science 47 (3), s. 914-916.

Clostridium botulinum

Temperatur°C D-vérde (min) Referens
80 48
Buljong med pH 85 245 vari
5,4, 3 % salt 90 6.8 ComBase-variabel
95 1,6
80 105
Buljong med pH 85 38 e
5,8, 2 % salt 90 9.2 ComBase-variabel
95 21

Toxiner fran C. botulinum ar relativt varmekansliga
och inaktiveras genom uppvarmning i 10 minuter vid
80 °C eller likvardiga tids-/temperaturférhallanden.

« Siegel (1993): Destruction of botulinum toxins in
food and water, s. 323-341 i Clostridium
botulinum: Ecology and Control in Foods, (red.
Hauschild och Dodds), Marcel Dekker Inc., New
York.

e« Smart och Rush (1987): In-vitro heat
denaturation of Clostridium botulinum toxins
types A, B and C. Int. J. Food Sci. Technol., 22,
s. 293-298.
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Forhallande mellan D-varden och bearbetninastemberatu

Relationship between temperature and D-values

5
4
<
X X
X \ l\.\.
’g 2 \ \\‘
2
a 1 (O
3
S0 \
-1 \Ax’ﬁA
-2
-3 T T T T T
50 60 70 80 90 100 110

Temperature

o Listeria monocytogenes ® Bacillus cereus A E. coli x Salmonella spp.  x Cl. botulinum

Linjara férhallanden mellan temperatur och D-varden anges ovan.

B. cereus LogD (s)= —0,0936"T + 11,849
E. coli LogD (s)= —0,1796*T + 12,729
Cl. botulinum LogD (s)= —0,107*T + 12,266
Salmonella LogD (s)= —0,0672*T + 6,0872
L. monocytogenes LogD (s)= -0,166*T + 11,989

Berakning av loggminskning
Foljande formel anvands for att berakna loggminskningar:
Loggminskningar = hallningstid/D-vérde
Hallningstiden och D-vardet uttrycks i samma enheter (timmar, minuter eller sekunder).
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BILAGA IV: EXEMPEL PA JOURNALFORMULAR
A. Leverantorsbedomning

Nedanstaende fragor forekommer vanligen i beddmningen av ravaruleverantérer. Denna metod ar
ldmplig for allman ravarufdrsorjning.

Varje leverantdér ombeds att fylla i ett frageformular och bifoga eventuell kompletterande
dokumentation och styrkande handlingar om de anser det vara nédvandigt.

Leverantorens
namn:

Adress:

Tfn:

E-postadress:

Teknisk kontakt:

Saljkontakt:

Frageformular:

Fraga 1: Har ditt féretag ett HACCP-system?

Fraga 2: Har ditt foretag ett system for hantering av livsmedelssakerhet (t.ex. ISO 22000)?
- Om ja, ar det certifierat?

- Om ja, ange certifieringsorgan.

Fraga 3: Har ditt foretag ett system for tillbakadragande/aterkallande av produkten?

Fraga 4: Vilket ursprung har de ravaror och ingredienser som anvands i ovanstaende produkt?

Fraga 5: Hur hog ar sparbarhetsnivan?

Fraga 6: Vilka centrala processkontrollrutiner finns?

Fraga 7: Vilka férfaranden finns for att minimera kontaminering fran frammande material?
(Bekampningsmedel, rutiner for att upptacka glas, metaller osv.)

Fraga 8: Vilka kontroller gors for att testa den anvanda utrustningen? Av vem? Hur ofta?

Fraga 9: Ar all utrustning utformad och underhéllen for effektiv rengéring?

Fraga 10:  Vilka rengéringsrutiner finns for utrustningen?
Fraga 11:  Hur dvervakas rengodringen av utrustningen?

Fraga 12:  Ar alla livsmedelslokaler utformade sé& att de mojliggdr effektiv rengdring och ar i gott
strukturellt skick?

Fraga 13:  Kalibreras 6vervakningsutrustningen med regelbundna mellanrum?

Fraga 14:  Utfors rutinprovtagning som bevis pa slutproduktens mikrobiologiska status?
Fraga 15:  Vilka andra inspektioner och tester utfors pa slutprodukten? Av vem? Hur ofta?
Fraga 16:  Ar det laboratorium du anlitar ackrediterat enligt en erkand standard?

Fraga 17:  Finns det ett dokumenterat klagomalsférfarande?
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Fors det journal dver all personalutbildning?
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B. Mottagande av ravaror

Datu | Produktidentifie | Leverantoér |Inspektion fére Dokumentkontroll® Produktens visuella Forpackningsmaterial | Komplettera | Kontroll
m ring urlastning’ skick* ets visuella skick nde utford av
information® (namn):

OK |Vidtagna OK |Vidtagna OK |Vidtagna OK | Vidtagna

atgérder®® atgarder® atgarder™® atgérder”

gLl

Visuella inspektioner fore och under avlastning av att materialets kvalitet och sékerhet har bevarats under transporten (t.ex. att férseglingar ar obrutna, att
materialet inte ar angripet av skadedjur, att det finns temperaturuppgifter), att produkterna och fordonet &r rena, att transportférhallandena ar korrekta (temperatur,

eventuella foérbjudna material i transporten) osv.
Fysiska tester, t.ex. temperatur vid leverans.

Kontrollera att dokumenten motsvarar bestallningen (mangd och kvalitet), t.ex. intyg om nédvandiga analyser, uppgift om erforderlig transporttemperatur.

Exempelvis synligt mdgel, kontaminering, smuts osv.

Organoleptiska tester for att beddma utseende, farg, lukt, smak. Kemiska och mikrobiologiska analyser for att kontrollera att specifikationerna foljs. Material som
inte uppfyller specifikationerna eller har transporterats under icke godtagbara férhallanden (smutsigt, skadat eller gammalt material) ska hanteras sa att det
sakerstalls att materialet inte oavsiktligt anvands innan det skickas tillbaka till leverantéren.
Ytterligare information som kravs for beslut om huruvida materialet ska godtas och eventuella begransningar av anvandningen, inklusive Iamplig hantering,
beredning och behandling, typ av eventuell kontaminering och eventuell tidigare behandling.
Omfattar retur till avsandaren, bortskaffande, omedelbar anvandning for att minska risken osv.

68




HYGIENVAGLEDNING fran ASSIFONTE

C. Rapport om avvikelser (bristande overensstammelse

Korrigerande atgard vidtogs for foljande process:

Kontrollatgard som lett till
avvikelsen:

Tidpunkt for avvikelsen:

Orsak till avvikelsen:

Begransningsatgarder:
Vidtagna korrigerande atgarder (fyll | Atgard for att aterstélla
i vad som galler): kontrollen:

Atgard for att férhindra upprepningar

Atgarden vidtogs av (namn):

Korrigerande atgard vidtogs for foljande produkt:

Berord produkttyp.

Allvarlighetsgrad for de negativa
halsoeffekter som faran kan orsaka

Andra bevis an
overvakningsresultat som visar att
produkten ar lamplig for
utslappande:

Korrigerande atgard vidtagen. Slappt ut for forsaljning. [ Hanterad som eventuellt oséker: [

Skal till att produkten slapptes ut
(om sa ar fallet):

Beddmning utférdes av (namn):
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D. Journal for hantering av eventuellt osakra produkter

Journalnr:

Angivelse av relaterade rapporter om

avvikelser:

Datum:

Berorda sandningar (satser/partier):

Avsedd anvandning (om

SRR ITE S oz produkterna uppfyller kraven):

Beslut om osakra produkter:

[ Omarbetades pa den egna anlaggningen genom

(process)
U Transporterade for vidare bearbetning vid (anlaggning).
Foljande information medféljde sédndningen:
U Typ av avvikelse (t.ex. kontaminering)

[1 Rekommenderad behandling for att eliminera faran
U Uppgift om hallbarhetstid

[ Markt/identifierad som "livsmedel endast avsett for vidare
(vérme)behandling”

[1 Bortskaffande som animalisk biprodukt, kategori (ange
nummer)

[0 Markningsinformation:

[ Bortskaffad som avfall

Skal till beslutet:

Beslutet fattades av (namn):

Tillbakadraganden/aterkallanden (om sa kravs):

Extern kommunikation:

0 (behorig myndighet) informerades
(datum och tid)

0 (kund(er) informerades
(datum och tid) och fick féljande
instruktioner:
0 (medier) informerades (datum och tid) och fick

féljande instruktioner:

Kommunikationen skottes av
(namn):

Tidpunkt for retur av den
tillbakadragna/aterkallade
produkten:

Sats-/partinummer: Datum och tid.
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