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Allman hygien

GRUNDFORUTSATTNINGAR

Vilka ar farorna?

Nedsmittning med mikro-

organismer till spenar och

mjolkningsanlaggning fran:

® Mjolkarens hiander,
klader, stovlar el. skor

¢ Ladugirds- och djurmiljo

Férebyggande atgirder

Vid djurskétsel och mjélkning’

e Tick ev. sir pa hidnder med plaster

e Tvitta hander och underarmar fore mjolkning

¢ Anvind rena klader och byt klader regelbundet

e Rengor stovlar el. skor sa snart det behovs

e Hall mjolkdjur, deras juver och spenar rena sa snart det behovs

Kontroll & 6vervakning

¢ Visuell kontroll

Korrigerande atgarder

¢ [ forekommande fall,
se over hygienreglerna

Nedsmittning med mikro-

organismer fran:

* Hinder

e Kldader

e Har

® Hosta och nysningar

e Stovlar och skor

e Utrustning

* Nirliggande ladugards-
och djurmiljo

® Djur

e Nirliggande lager eller
dylikt

| produktionslokal

e Hall en god hygien i produktionslokaler. Se till att lokalerna ar
rena och att temperatur samt luftfuktighet ar ritt. Anpassa ventila-
tion och luftfloden till aktuella aktiviteter. Ta inte in luft frdn ladu-
gards och djurmiljo. Hall hog standard pa personlig hygien (se
nedan)

¢ G4 aldrig direkt fran djurstallar till produktionslokaler

® Pumpa om mojligt in mjolkravaran. Ta inte mjolkkarl eller dylikt
direkt fran ladugdrds- och djurmilio in i produktionslokal for
mjolkprodukttillverkning. Om detta trots allt dr nodvindigt, ren
gor Rirlen rejilt innan de tas in i ren lokal, gdrna i sluss eller lik-
nande utrymme

e Tdnk pd att inte stdlla hinkar med mera. direkt pa golv eller annan
smutsig yta, s att de fir oonskade mikroorganismer pa sig

e Tank pd att extra hog hygienisk standard behovs dar produkt
bereds och oférpackad produkt hanteras. Téink pd vilka andra
lokaler du besoker under beredning

e Slapp aldrig in ndgra djur i produktionslokalen

¢ Visuell kontroll

e | forekommande fall,
se over hygienreglerna

Personlig hygien

e Ta av ringar, klockor, armband och 6vriga smycken samt piercing
pa oskyddad kroppsdel

e Tvitta hinderna ofta och underarmar vid behov. Tvitta dem alltid
nar du gar in i produktionslokalen, efter toalettbesok, och efter
varje hantering av orena produkter och utrustning

¢ Visuell kontroll

¢ Hilsokontroll av
personal fore arbete
med livsmedel

¢ Hilsokontroll/extra
uppsikt av personal vid

¢ | forekommande fall,
se over hygienreglerna




¢ Vid sar pd hinderna, anvind plaster och engadngshandskar misstanke om sjukdom

¢ Anvind harskydd som samlar ihop och omsluter héret efter utlandsvistelse

¢ Ha korta naglar och undvik nagellack

¢ Vid forkylning, halsinfektion eller annan smittsam sjukdom, arbeta
inte i produktionslokalen. Ha en ersattare. Anvind munskydd om
du trots allt mdste vara i nirbeten

e Var uppmairksam att inte vara barare av smittsam sjukdom som
kan overforas till livsmedel, speciellt efter utlandsvistelse eller

liknande
Klddsel ¢ Visuell kontroll ¢ | forekommande fall,
® Anvind rena arbetsklader och forklade i ljus farg se over hygienreglerna

e Ha en omgéng skor och stovlar i produktionslokalen som endast
anvands dir
e Skilj pa forvaring av privata klader och skor och arbetsklidder

och -skor
Andra viktiga hygienrutiner ¢ Visuell kontroll e [ forekommande fall,
e Torka inte hinderna pa forklidet, anviand torkpapper for engdngs- se over hygienreglerna

bruk eller pappershanddukar
® Rok inte och it eller drick inte i de lokaler som ar avsedda for
produktion eller bland halvfirdiga eller firdiga produkter

Besdkare i produktionslokaler ¢ Visuell kontroll e [ forekommande fall,
¢ Kunder, besokare, turister m.fl. far endast komma in i produk- se over hygienreglerna
tionslokalen om de dr iférda skoskydd, skyddsrock och om-

slutande harskydd. Besokare med sjukdom far inte komma in

SE AVEN
* Rengoringldiskning
e Desinfektion

1 Se Svensk Mjolks branschriktlinjer for mjolkproduktion pa Livs-
medelsverkets webbplats www.livsmedelsverket.se



Anvandning av vatten
GRUNDFORUTSATTNINGAR

Vattnets anvindningsomrade

Djurens dricksvatten

Vilka ar farorna?

e Forekomst och tillvixt av
mikroorganismer i vattnet

Férebyggande atgirder

Rena och vilskotta
vattenkoppar och hoar
Nar det ar mojligt,
avgransa vattentillforseln
och skydda den med en
skyddszon och ett stang-
sel. Skydda ev. brunn eller
vattenkalla genom att
halla den tit, si att
ytvatten inte rinner in

Kontroll & 6vervakning

e Visuell kontroll och
kontroll av lukt
¢ Vatten lampligt for djur?

Korrigerande atgarder

¢ Vattna djuren med vatten lampligt
for djur fran annat stille
e Se till att atgarda brister

Vatten som anvinds vid
mjolkproduktion och annan
produktion

¢ Nedsmittning med oo6ns-
kade mikroorganismer via
vattnet till mjolk och
mjolkprodukter

e Beroende pd om vattnet
skall anvandas i produkt
eller utanfor produkt ar
farorna olika och vattnet
kraver olika kvalitet,
exempelvis viss kvalitet
for dricksvatten (I — se
nasta kolumn) annan kva-
itet for disk och stidning.
(IT - se nista kolumn)

Anvind till alla anvand-
ningsomraden: vatten
kopt fran kommunen eller
likvardig distributor
Vatten av dricksvatten-
kvalitet enligt Livsmedels-
verkets foreskrift?

eller
Anvind, beroende pa
anvandningsomrade, fran
egen brunn eller kalla:
I. Vatten av dricksvatten-
kvalitet enligt Livsmedels-
verkets foreskrift? i pro-
dukt och i direkt kontakt
med produkt, till exempel
vid kittbehandling av ost.
II. Vatten som uppfyller
mikrobiella krav i Social-
styrelsens allmidnna rad*
for vatten som anvinds

¢ Visuell kontroll och
kontroll av lukt

o Stéll ev. som kundkrav att
fa ta del av analysresultat
fran prov tagna av kom-
munen enligt Livsmedels-
verkets foreskrift2

Leverantoren bor upp-
marksammas pé att vatt
net anvands till livsme-
delsproduktion, si att
leverantoren omedelbart
kan meddela foretag om
vattnet ar eller misstanks
vara daligt

Vatten av dricksvatten-

kvalitet, I: foljs upp enligt
Livsmedelsverkets fore-
skrift?: i normalfallet med
minst tvd analyser (normal
kontroll) per ar/sdsong

¢ Anvind inte vatten fran din dricks
vattenleverantor om det inte upp-
fyller dricksvattenkvalitet. Meddela
leverantoren om dalig vattenkvalitet
noteras eller misstianks

e Se till att dtgdrda brister. Beroende
pa om vattnet anvinds i produkt
eller utanfor produkt, till exempel
rengoring av golv, kan vatten av
olika kvalitet anvindas

e Om analys visar oonskade halter av
mikroorganismer, rakna med
att byta till annan kalla eller att
behandla/dtgirda den befintliga till
forseln




vid stadning av golv och
diskning

Gor en 6versyn av hela
systemet under de forsta
aren vid nystart eller efter
forandringar i vattentill-
forseln, da behover vatt-
net undersokas grundligt
vid flera tillfillen

och en utvidgad kontroll
var tredje ar

Disk och stadvatten II:
foljs upp med minst en
bakteriologisk analys per
ar eller sdsong
Kontrollera att det system
som anvinds for behand-
ling av vattnet verkligen
fungerar: vid tveksambhet,
genomfor en fullstindig
analys

e Vid tillfalliga mikrobiella bekymmer
kan vattnet kokas (torskogonstora
bubblor, mikrobiologisk barriir) fore
anviandning

Framtida korrigerande dtgard:

e gor en Oversyn av hela systemet,
anlita vid behov experthjilp

¢ De system som anvands
for behandling av vatten
ar inte ofelbara

Om vattnet inte uppfyller
verksamhetens krav,
anvand ett system for
behandling av vattnet
som dr anpassat till det
aktuella problemet till
exempel UV-behandling
och andra mikrobiologiska
barridrer och var noga
med att skota underhallet
av detta system

Kontrollera att det system
som anvinds for behand-
ling av vattnet verkligen
fungerar: vid tveksambhet,
genomfor en fullstindig
analys

2 Se Svensk Mjolks branschriktlinjer for mjolkproduktion pd Livs-
medelsverkets webbplats www.livsmedelsverket.se

3 Se Livsmedelsverkets foreskrifter (LIvSFs 2001:30) om dricks-
vattenkvalitet pd Livsmedelsverkets hemsida (www.slv.se)

4 Se Socialstyrelsens allmanna rdd (SOSFs 2003:17) om forsiktig-
hetsmatt for dricksvatten pa Socialstyrelsens hemsida
(www.socialstyrelsen.se)




Skadedjusbekampning, insekter och gnagare
GRUNDFORUTSATTNINGAR

Skadedjursmiljs

Skadedjur i omgivningen

Vilka ar farorna?

¢ Nedsmittning av ravaror
och utrustning i hindelse
av angrepp av gnagare
eller betydande forekomst
av insekter i de narmaste
omgivningarna

Férebyggande atgirder

Mot gnagare

e Hall rent fran vegetation
och ovidkommande fore-
mal i narheten av lokalen

¢ Anvind fillor utomhus

e Ha katt eller motsvarande

® Ladugérd och mjolkrum
ska vara skilda fran var-
andra. Inga djur far vara i
mjolkrummet

Kontroll och 6vervakning

¢ Visuell kontroll av de
nidrmaste omgivningarna

Korrigerande atgérder

* Vid betydande forekomst av gnagare,
utoka anordningarna for bekamp-
ning eller tillkalla specialister pa
skadedjursbekdmpning

Skadedjur i tillverknings-
lokaler

¢ Nedsmittning av rdvaror
och utrustning vid kontakt
med insekter eller gnagare

Mot insekter

¢ Anvind klisterremsor eller
klisterpapper eller elekt-
risk insektsfalla som byts/
rengors regelbundet

¢ Hindra insekter frin att
komma in genom att
anvanda insektsnit i alla
fonster, dorrar, luckor och

dylikt.

Mot gnagare

® Hindra gnagare fran att
komma in i lokalen genom
att forse alla golvbrunnar
med galler och se till att
inga glipor under dorrar
eller hal in i lokalen finns

e Hall dorrar och fonster
stingda

¢ Tom sopor ofta och regel-
bundet

¢ Visuell kontroll av halv-
fardiga och fardiga
produkter

e Byt ut trasiga insektsnat

vid behov

¢ Visuell kontroll av loka-
lens mojligheter att hindra
skadedjur frdn att komma
in

Omedelbar korrigerande datgdrd:

e Atertag av produkter som har ska-
dor/paverkan som en f6ljd av kon-
takt med gnagare eller insekter

* Vid betydande forekomst av skade-
djur: placera dosor med insektsbe-
kampningsmedel vid fonster och
dorrar utomhus

Omedelbar korrigerande dtgard:

¢ Bekdampa gnagare pa lamplig satt
(giftblock, ej granulat) utanfor pro-
duktionslokalen, pa vindar och i
kallare som inte anvinds eller andra
aktuella utrymmen. Sakerstall att
inte gift kan 6verforas till ingredien
ser och produkt’®

Framtida korrigerande datgdrd:

e Atgirda brister i lokalen som gor att
skadedjur kan komma in, till exempel




e Ha katt eller motsvarande
utomhus

springor och hal dir gnagare kan
ta sig in

Skadedjur i forpackningar
och emballage

¢ Nedsmittning av embal-
lage och forpackningar
till foljd av kontakt med
insekter och gnagare

e Vid leverans och anvind-
ning av emballage och for-
packningar: Leta efter
smuts och paverkan fran
gnagare

® Kriv av leverantor/trans-
portor att emballage och
forpackningar transporte-
ras och levereras skyddat/
tackt.

e Tick/skydda emballage
och forpackningsmaterial

e Ta inte in pallar och annat
som anvands for transport
i produktionslokaler

¢ Visuell kontroll

¢ Placera ut insektsfallor
(for till exempel kacker-
lackor) vid behov

¢ All anvandning dokumen-
teras (vad, var, nir, vem
och signatur)

Omedelbar korrigerande dtgdrd:

¢ Kassering av produkter som har ska-
dor till f6ljd av kontakt med skade-
djur

Observera:

Forvara fillor och kemiska produkter som anvinds vid skadedjursbekdmpning
inldsta utanfor tillverkningslokalerna och tvitta hianderna direkt efter all hantering
av dessa. Anvind insektsmedel och/eller rattgift vid forekomst av skadedjur och

5 Vissa preparat kréiver tillstind — dessa hanteras lampligen av

specialister.

med om de har kommit in i lokalen.

insekter, inte i forebyggande syfte. Tank pd att till exempel transportpallar av trd
kan medfora skadeinsekter, till exempel kackerlackor, som kan vara svdra att bli av




Pastorisering — arbetsblad

Vilka ar farorna?

e Tillvixt av oonskade
mikroorganismer och ned-
smittning med frimmande
amnen

Férebyggande atgarder

® Virm mjolken sa snabbt som mojligt upp till den
valda pastoriseringstemperaturen®

¢ Ritt forhdllande mellan tid och temperatur under pasto-
riseringen (virmebehandlingen) anvinds (se Tabell 1)

Kyl ner mjolken till 6nskad temperatur sa snabbt som

mojligt

® Om plattvirmevaxlare, s.k. pastor, anvands: se till att
anvinda ndgon form av sikerhetssystem som hindrar
opastoriserad mjolk fran att gd vidare till produktion,
s som ett returomslag eller annan form av fungerande
rutin. Genom skrivare som registrerar temperaturen
under hela pastoriseringsprocessen kan arbetsmomentet
foljas upp kontinuerligt

e Hall produkten tickt, ex. lock pd gryta vid gryt-

pastorisering

Kontroll & 6vervakning

¢ Overvaka forhallandet tid
och temperatur under pastori-
seringen

¢ Kontroll att omrérare funge-
rar vid grytpastorisering

¢ Kontroll att matinstrument
och returventil fungerar
genom regelbundna tester
(returomslagstest)

e Fosfatasprov

Korrigerande atgérder

Omedelbar korrigerande dtgard:

e Gor om hela pastoriseringen eller
kassera mjolkravaran

Framtida korrigerande atgard:

e Anpassa forhéllandena tid/tempera-
tur sd att de rdtta gransvardena upp-
nds under pastorisering

® En oren och ej fungerande
pastoriseringsutrustning
kan forstora pastorise-
ringen

e Ritt rengoring och desinfektion
¢ Diska och desinficera anldggningen fore och efter varje
anvindning

e Visuell kontroll
¢ Kontroll av temperatur, tid
och diskning

Framtida korrigerande dtgird:
e Se Over rutiner for rengoring

¢ Folj leverantorens anvisningar for anvandning och
underhall av utrustningen, till exempel drsbaserad ser
vice av pastorutrustning och tryckkopplingar samt
kalibrering av manometrar respektive temperaturgivare
med mera

e Overvaka slitage av packningar

¢ Genomfort underhall inklusive
kalibrering av termometrar
med mera

¢ Visuell kontroll

Framtida korrigerande dtgird:
® Byt ut defekta delar och tillkalla
reparator vid behov. Se 6ver rutiner

och underhall

sE AVEN * Allman hygien ¢ Rengéring/diskning  Desinfektion

6 Pastorisering innebir alltid en samverkan mellan férhallandena tid och temperatur. Bakgrun-
den till dessa tid- och temperaturkombinationer ir att olika mikroorganismer ir olika kansliga.
Se diagram pd niista sida. Pastorisering infordes i Sverige under forsta hilften av forra seklet

for att minska forekomsten av tuberkulos (tbc) som kravt médnga liv. Tuberkulosbakterier
avdodas tillfredsstillande vid uppvarmning till 72°C under 15 sekunder, till 63°C under 30
minuter eller vid kombinationer diremellan som ger motsvarande effekt, se tabell nista sida.
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Férhallandet tid och temperatur vid avdédning av vissa bakterier
och vid ldgpastérisering av mjélk

30 min
20 min

10 min

5 min

2 min

1 min -

10 S

1S

60°C 65°C 70°C 75°C 80°C 85°C 90°C

Diagrammet visar forhallandet tid och temperatur vid avdédning av vissa bakterier. Tid anges i logaritmisk skala med s (sekunder), min (minuter) och h (timmar).
Forlaga: Bylund, Gésta. 1995. Dairy processing handbbok. Tetra Pak Processing Systems AB, 221 86 Lund, Sweden 436 pages.



Tabell 1. Forhdllandet tid och temperatur vid l3gpastérisering av mjélk.
Tabellen dr hamtad fran Livsmedelsverkets vagledning »Kontroll av varme-

behandlingsutrustning for mjolk och mjolkprodukter«.

Temperatur (Ti°C)| Tid (tisekunder) Temperatur (T i°C) | Tid (t i sekunder)
63,0 1800* 71,3 21,8
68,0 126 71,4 20,6
68,5 96,5 71,5 19,6
69,0 74,0 71,6 18,6
69,5 56,7 71,7 17,6
70,0 43,5 71,8 16,7
70,1 41,2 71,9 15,8
70,2 39,1 72,0 15,0
70,3 37,0 72,1 14,2
70,4 35,1 72,2 13,5
70,5 33,3 72,3 12,8
70,6 31,6 72,4 12,1
70,7 29,9 72,5 11,5
70,8 28,4 72,6 10,9
70,9 26,9 72,7 10,3
71,0 25,5 72,8 9,8
71,1 24,2 72,9 9;3
71,2 23,0 73,0 8,8

*30 minuter
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Syrning

samt tillverkning och anvandning av egentillverkade kulturer och handelskulturer

FLODESSCHEMA
Direktsyrakultur ' Syrning med vassle '
Anskaffning Uttag av vassle '

Forvaring ' Forvaring av vassle '
Uttag av startkultur ' Tillsats av vassle i ystmjolk '

Tillverkning av syrakultur '

Anvidndning av kulturer/Syrnin R .

. & o rayrning ; Varmebehandling av syrakulturmjolken
Vid hantverksmaissig ystning rekommenderas anvand-
ning av handelskulturer som en korrigerande atgard.
Syrning med vassle fran tillverkning av opastoriserad Tillsats av starterkultur i syrakulturmjolken
ost, som innehdller en bred mikrobiologisk flora, ger
en hogre motstindskraft mot angrepp av bakteriofager Syrakulturens mognad/inkubationstid
an handelskulturer. Om sddan vassle anvands for syr-
ning av pastoriserad mjolk skall den firdiga produkten
betraktas som och mirkas som en opastoriserad pro- Uttag av starterkultur
dukt. Syrning med vassle fran tillverkning av pastori-
serad ost, ger samma mikrobiologiska flora som den Férvaring av fardig syrakultur
kultur som anvinds vid ystningen som vasslen tas ifrdn,

forutsatt att vasslen hélls ren och fri fran oonskade ; ;
mikroorganismer. Se sidan 20, Syrning med vassle. Tillsats av syrakultur i ystmjolk
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Tillverkning av syrakultur
Egentillverkad aktiv syrakultur, sa kallad »Mor-dotterkultur«

ARBETSSCHEMA

Arbetsmoment

Virmebehandling av
kulturmjolk

Vilka ar farorna?

e Fara for nedsmittning av
kulturmjolk med oonskade
mikroorganismer eller
bakteriofager vid otillricklig
viarmebehandling

Férebyggande atgarder

¢ Viarmebehandla kultur-
mjolken vid 90° i
20 minuter

Kontroll & 6vervakning

e Temperaturkontroll
¢ Tidkontroll

Korrigerande atgérder

Omedelbar korrigerande dtgard:
¢ Gor om viarmebehandlingen

e Ingen eller dalig tillvaxt av
mjolksyrabakterier pd grund
av inhibitatorer (till exempel
rester av antibiotika eller
andra kemiska rester i
mjolken)

e Sikerstall karenstid efter
antibiotikabehandling

e Anvind inte mjolk tidigare dn
5 dagar fran kalvning, s.k.
kolostrummjolk, till syrakul-
tur, da den innehaller stora
mangder globulin som inne-
haller immuniseringsamnen.
Dessa dmnen har en negativ
inverkan pd mjolksyrabakte-
riernas tillvaxt

Omedelbar korrigerande dtgdrd:
¢ Kassera mjolken.

Tillsats av starterkultur i kultur-
mjolk. »Mor-dotterkultur« eller
annan starterkultur

¢ Nedsmittning med och ev.
tillvaxt av oonskade mikro-
organismer eller bakteriofager
och dadrav dalig tillvaxt av
mjolksyrabakterier

 Se »Allmin hygien«; Tvitta
hinderna innan starterkultur
tillsatts

* Se »Rengoring«; Anvind ren
utrustning, till exempel visp,
decilitermatt

¢ Genomfor detta moment i en
mycket ren omgivning

¢ Anvind »moder-« eller annan
starterkultur av utmarkt
kvalitet

® pH-mitning eller matning
av Tornergrader med
titrering

¢ Innan »moder-« eller annan
starterkultur tillsatts:
kontrollera dess doft och
konsistens

Omedelbar korrigerande dtgdrd:
e Forbered en ny »moder-« eller
annan starterkultur. Anviand

inte dalig kultur

Framtida korrigerande dtgdird:

¢ Ta kontakt med radgivare eller
leverantor om handelskulturer
anviands, for att fa hjilp med
problemlosning
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Mjolksyrakulturens mognad/
Inkubationstid

¢ Dilig tillvaxt av mjolksyra-
bakterier, ineffektiv kultur

e Hall ritt och jimn tempera-
tur for den aktuella kulturen
under hela inkubationstiden

e Respektera angiven inkuba-
tionstid for den aktuella kul-
turen

¢ Ritt dosering av starterkultur

e eTemperaturkontroll, inkuba-
tionstidkontroll

e Efter inkubationstiden:
Kontrollera den firdiga
dotterkulturens doft och
konsistens

ochleller

¢ pH-maitning eller métning av
Tornergrader med titrering:
Fardig syrakultur skall halla
pH 4,4—4,5, efter angiven
inkubationstid

Omedelbar korrigerande atgdrd:

¢ Anvind inte dilig kultur

¢ Ha annan kultur i beredskap
(frystorkad direktsyrakultur)

Framtida korrigerande dtgdird:

¢ Ta kontakt med radgivare eller
leverantor om handelskulturer
anvands, for att f& hjidlp med
problemlosning

Uttag av starterkultur for egen
tillverkning av s.k. »mor-dot-
terkultur«

¢ Nedsmittning av bade
»moder«- och »dotter«-
kultur med o6nskade mikro-
organismer och bakteriofager

Se »Allman hygien«; Tvitta
hianderna innan uttag av
dotterkultur

® Se »Rengoring«; Anvind ren
utrustning, till exempel
skopa, matt och dylikt,
Genomfor detta moment i en

mycket ren omgivning

e Forvara i ren och val till-
sluten burk/forpackning

e Forvara 1 ritt temperatur
(2—4°C)

¢ Forvara inte moderkultur for
linge (max. 1 vecka i ovan
angiven temperatur)

Forvaring av fardig egentillver-

kad kultur

¢ Kulturen forsvagas och dess
effekt avtar under forvaring

Se »Kylforvaring«; Forvara
kulturen kallt (2—4°C)
Forvara kulturen morkt och

torrt

¢ Forvara inte kulturen for
linge (Max 1 vecka i ovan
angiven temp.)

¢ Temperaturkontroll
¢ Kulturens allminna intryck
och doft
¢ pH-mitning eller mitning av
Tornergrader med titrering
innan tillsats i ystmjolken
eller

Omedelbar korrigerande dtgdird:
¢ Anvind inte dalig kultur. Ha
annan kultur i beredskap
(frystorkad direktsyrakultur)
Framtida korrigerande dtgird:

e Justera forvaringstempera-
turen
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Tillverkning av syrakultur, forts.

Arbetsmoment

Forvaring av firdig egentillver-
kad kultur (forts.)

Vilka ar farorna?

Férebyggande atgirder

Kontroll & 6vervakning

eller
® Mit syrningsgraden pa yst-
mjolken (kurva) efter syratill-
sats och/eller kontrollera kul
turens allmanna skick (skall
vara tjock och lukta friskt och
smaka gott och syrligt)

Korrigerande atgirder

® Nedsmittning med oonskade
mikroorganismer eller bak-
teriofager under forvaring

® Anvind rent material

e Forvara i rena, val tillslutna
karl/forpackningar i ett rent
utrymme

Omedelbar korrigerande datgard:

¢ Anvind inte dalig kultur. Ha
annan kultur i beredskap
(frystorkad direktsyrakultur)

Tillsats av syrakultur i yst-
mjolken”

e Tillvixt av oonskade mikro-
organismer i ystmjolk pa
grund av dalig syrnings-
formiga

® Anvind lampliga syrakulturer
for den aktuella osten/
produkten

e Ritt temperatur for den
aktuella syrakulturen

e Temperaturkontroll, dosering
och tidkontroll
eller
e Fortsatt kontroll av ystmjol-
kens syrning med pH-mit-
ning eller matning av Torner-
grader med titrering

Framtida korrigerande dtgird:
® Byt kultur eller justera tempe-
raturen eller doseringen

7 Om man anvinder en kultur framstilld av kom;jolk i en ystning av getmjolk maste det framga
av markningen av slutprodukten. Vissa personer viljer, av olika anledningar, att helt avstd fran

en viss typ av mjolk.
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Syrning med direktsyrakultur (DVS-kultur)

Frystorkad i pulverform eller fryst i pelletsform

ARBETSSCHEMA
Arbetsmoment Vilka ar farorna? Férebyggande atgarder Kontroll & 6vervakning Korrigerande atgirder
Anskaffning ¢ Forsimrad effekt under e Undvik att bestalla kultur * Kontrollera expedierings- Omedelbar korrigerande dtgdrd:
transport ndra helgen (kan bli stdende datum och ankomstdatum ® Om expedieringstiden oversti-
over helgen) * Visuell kontroll ger 3 dygn: kontrollera kultu-
e For fryst kultur: kontrollera rens syrningseffekt i en mindre
kulturens skick vid ankomst mingd mjolk
e Anvand inte kulturer av dalig
kvalitet
Lagring/Forvaring e Kulturernas syrningseffekt e Forvara frystorkade kulturer | ® Temperaturkontroll Framtida korrigerande dtgdrd:

kan forsimras under
forvaring

och frysta kulturer i den tem-
peratur som leverantoren
rekommenderar

e Forvara kulturer torrt och
morkt

e Spara inte kulturerna for
linge

o Anpassa férvaringstempera-
turen

e Kulturer kan smittas av
oonskade mikroorganismer
eller bakteriofager efter 6pp-
nande av forpackningen

e Forvara kulturen i rent ut-
rymme i tittslutande forpack-
ning

e Spara inte kulturen for linge
efter Oppnandet, den forsim-
ras snabbare efter 6ppnandet

¢ Kontrollera bast fore datum
Kontrollera hur kulturerna ser
ut. Inga klumpar i frystorkade
kulturer

Omedelbar korrigerande dtgird:
¢ Anvind inte kultur av dalig
kvalitet

Uttag av direktsyrakultur

e Nedsmittning av kulturen
med oonskade mikroorganis-
mer eller bakteriofager

Se »Allmin hygien«; Tvitta

hinderna innan uttag

* Se »Rengoring«; Anvind ren
utrustning (sax, burk, flaskor
med mera)

e For inte in ndgra foremal, till

exempel pipetter, i ursprungs-

forpackningen

Framtida korrigerande atgird:

¢ Ta kontakt med rddgivare,
eller leverantér om handels-
kultur anvands, for att fa hjalp
med probleml6sning
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e Hall 6ver en mindre mingd i
en ren behéllare om inte hela
ursprungsforpackningen skall
anvindas

Hall inte tillbaks ev. rest i
ursprungsforpackningen

e Uttag och uppmatning av

kultur skall goras i en mycket
ren omgivning

Tillsats av syrakultur i ystmjolk
(eller mjolk avsedd for annan
syrad produkt)

e Tillviaxt av oonskade mikro-
organismer i ystmjolk pa
grund av for dalig syrnings-
formaga

¢ Anvind lampliga syrakulturer
i forhéllande till den aktuella
osten/produkten

e Ritt temperatur for den
aktuella syrakulturen

¢ Temperaturkontroll, dosering
och tidkontroll
eller
e Fortsatt kontroll av ystmjol-
kens syrning med pH-mitning
eller mitning av Tornergra-
der med titrering

Framtida korrigerande dtgdrd:
¢ Byt kultur, justera dosering
eller temperatur
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Syrning med vassle

ARBETSSCHEMA

Arbetsmoment

Uttag av vassle

Vilka ar farorna?

¢ Nedsmittning av vassle med
oonskade mikroorganismer
och bakteriofager

Férebyggande atgirder

¢ Se »Allman hygien«; Tvitta
hinderna innan uttag av
vassle

¢ Se »Rengoring«; Anvind ren
utrustning och rena karl med
lock

® Genomfor detta moment i en
mycket ren omgivning

Kontroll & 6vervakning

Korrigerande atgirder

Framtida korrigerande dtgaird:

¢ Ta kontakt med radgivare,
eller leverantér om handels-
kulturer anvands, for att fa
hjalp med problemlésning

Forvaring av vassle som skall

anvindas till syrning av ystmjolk

¢ Mjolksyrabakterierna kan for-
svagas kraftigt pd grund av
brist p naring

e Tillvaxt av ev. befintliga
oonskade mikroorganismer

® Termisering: uppvarmning till
63°C och direfter snabb ned-
kylning till 2—4°C

e Forvara kallt 2—4°C

e Forvara vasslen i karl med
tattslutande lock

e Temperaturkontroll
e Tidkontroll

e Temperaturkontroll

Omedelbar korrigerande dtgird:
e Kassera dalig vasslekultur

Tillsats av vassle avsedd for syr-

ning i ystmjolk

¢ Nedsmittning med oonskade
mikroorganismer och bakte-
riofager

¢ Dilig syrningsforméga pa
grund av obalans i syra-
kulturen

e Se »Allmin hygien«;
Var noga med handhygienen

* Se »Rengoring«; Anvind ren
utrustning

¢ Kontroll av ystmjolkens syr-
ning med syrningskurva under
ystningsforloppet

e pH-mitning eller mitning av
Tornergrader med titrering

Framtida korrigerande dtgdird:
® Byt syrningskultur. Anvand
inte dalig vasslekultur

SE AVEN

e Allmdn hygien

* Rengoring

 Kylforvaring

* Ingredienser och tillsatser
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Ingredienser och tillsatser

Ingredienser & tillsatser

Allergener (alla ingredienser och
tillsatser som kan orsaka aller-

gier och 6verkanslighet) s som
till exempel noétter, bar, frukter,
olika typer av mj6lk med mera®

Vilka ar farorna?

e Forekomst av allergener med
mera. Vissa ingredienser och
tillsatser, och dven spar av
dessa, kan orsaka 6verkinslig-
hets- och allergiska reaktio-
ner

Férebyggande atgiarder

e Vilj ratt leverantor

® Var noga med att marka pro-
dukter som kan orsaka over-
kanslighets- och allergiska
reaktioner péa ratt satt

Kontroll & 6vervakning

e Leverantorsforsikran
¢ Produktspecifikation

Korrigerande atgérder

Omedelbar korrigerande dtgard:

¢ Anvind inte rdvaror som inte

uppfyller foretagets krav
Framtida korrigerande datgdrd:
¢ Byt leverantor

Mjolkravara inklusive

® Forekomst av oonskade

® Vilj ritt leverantor

o Leverantorsforsikran

Omedelbar korrigerande dtgard:

kolostrum mikroorganismer och/eller * Vid egen produktion av ¢ Produktspecifikation ¢ Anvind inte rivaror som inte
kemiska faror sdsom till mjolkrdvara: se separat pro- uppfyller foretagets krav
exempel rengoringsmedel, duktionsblad for respektive Framtida korrigerande datgard:
desinficeringsmedel och anti- mjolkslag * Byt leverantor
biotikarester
¢ For hoga celltal
Mjolkpulver ¢ Forandring eller forsamring ¢ Forvara produkten enligt leve- | ® Bast fore datum Omedelbar korrigerande dtgard:
Chokladpulver av produkt, till exempel pa rantorens anvisningar e Luftfuktighet e Anvind inte produkter som
Aromtillsats grund av dlder och fel forva- | ® Forvara produkter i pulver- forandrats, forsamrats eller
Fargtillsats ring form i torrt utrymme passerat badst fore datum
Alkohol
Konsistensgivare ¢ Nedsmittning av produkt vid | ® Se »Allmin hygien«; Tvitta Omedelbar korrigerande dtgard:
Konserveringsmedel tillsats av ingredienser eller hianderna fore hantering av ¢ Anvind inte produkter som

Kalciumklorid (CaCl,)

tillsatser

8 Notter kan orsaka mycket svéra allergiska problem med ett snabbt
forlopp. Aven spar av nétter kan vara mycket farliga for notallergiker.
Se livsmedelsindustrins och dagligvaruhandelns »Branschriktlinjer for
allergi och annan 6verkanslighet — Hantering och markning av livsme-
del« pa Livsmedelsverkets webbplats (www.livsmedelsverket.se).

I detta sammanhang bor dven namnas att vissa individer av olika
anledningar viljer att helt avstd frdn viss typ av mjolk, dven mycket
smd mangder. Man bor darfor vara noga med att det tydligt framgar
av markning om man till exempel har syrat en getost med en syrakultur

baserad pa komjolk.

ingredienser och tillsatser

¢ Se »Diskning/Rengoring«;
anvand rent material

¢ For flytande produkter: sitt
inte ner pipetter och dylikt
direkt i ursprungsbehéllaren

® Tom 6ver en mindre mangd i
en annan ren behallare innan
du tar det du behover for den
aktuella produktionen

¢ Hill inte tillbaks det som

forandrats eller forsamrats
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Ingredienser och tillsatser, forts.

Ingredienser & tillsatser

Konsistensgivare
Konserveringsmedel
Kalciumklorid (CaCl,)
(forts.)

Vilka ar farorna?

Férebyggande atgarder

eventuellt blir over i
ursprungsbehallaren

¢ Genomfor uttaget i ett rent
utrymme

Kontroll & 6vervakning

Korrigerande atgirder

¢ Fara for nedsmittning om den
aktuella produkten redan ar
paborjad

¢ Forvara i rena utrymmen och
flaskor eller pasar som ar vil
tillslutna

¢ Visuell kontroll

e Fara for nedsmittning fran
vatten som anvinds for
spadning eller upplosning

¢ Se »Anvandning av vatten«;
Anvind vatten av dricks-
vattenkvalitet for spadning
eller upplosning

Frukt ¢ Fara for nedsmittning med e Vilj ratt leverantor e Temperaturkontroll och tid- | Omedelbar korrigerande datgdird:
Bir oonskade mikroorganismer e Tvitta de frukter och bir som kontroll ¢ Anvind inte produkter som
Kryddor om frukter, bar, kryddor eller skall anvindas for detta dnda- | ® Visuell kontroll inte uppfyller foretagets krav
Kryddblandningar kryddblandningar, anvinds mal e Kontroll av lukt Framtida korrigerande dtgdird:
¢ Forvara kryddor och krydd- ® Leverantorsforsikran ® Anpassa parametrarna for till-
blandningar i torrt och rent e Produktspecifikation lagning av tillsatser (sarskilt
utrymme koktiden)
¢ Tillslut originalforpackningen Framtida korrigerande dtgard:
val efter varje anvandnings- ® Byt leverantor
tillfille
¢ Var noga med kokning/virme-
behandling av dessa tillsatser
Orter ¢ Risk for forekomst av och e Vilj ritt leverantor e Temperaturkontroll och tid- Omedelbar korrigerande dtgdrd:

nedsmittning med oonskade
mikroorganismer om firska
vaxtprodukter anvinds

e Avldgsna alla orenheter fran
vaxter och vaxtdelar fore
anvindning

e Kontrollera dessa produkters
skick vid leverans

® Var noga med handhygienen
och anvind rent material vid
uttag, vigning, mitning m.m.

kontroll
e Visuell kontroll
¢ Kontroll av lukt
e Leverantorsforsikran
e Produktspecifikation

e Anvind inte produkter som

inte uppfyller foretagets krav
Framtida korrigerande dtgdrd:
® Byt leverantor
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Salt

e Ostar kan smittas med

e Vilj ritt leverantor

e Leverantorsforsikran

Omedelbar korrigerande dtgdrd:

Aska oonskade mikroorganismer e Forsdkra er om att dessa till- | ® Produktspecifikation ® Anvind inte produkter som
fran dessa tillsatser satser ar avsedda for livsme- inte uppfyller foretagets krav
del Framtida korrigerande dtgdird:
e Forvara i torrt och rent * Byt leverantor
utrymme
¢ Se »Allman hygien«; Var noga
med handhygienen och
anvind rent material vid
uttag, vigning, matning m.m.
Vassle ¢ Nedsmittning av ystmjolk ¢ Behirska tekniken for uttag e Temperaturkontroll och tid- Omedelbar korrigerande dtgird:
fran vassle och anvindning av vassle for kontroll * Anvind inte vassle som inte
syrning ¢ Visuell kontroll uppfyller foretagets krav
e Forvara vasslen ritt innan e Kontroll av lukt
anvandning
¢ Se »Syrning«
Lope ¢ Nedsmittning av ystmjolk e Vilj ratt leverantor ® Bist fore datum Omedelbar korrigerande datgdrd:
fran lope ¢ Vid anvindning av flytande e Leverantorsforsikran e Anvind inte 16pe som inte
l6pe: Var noga med hygienen. | ® Produktspecifikation uppfyller foretagets krav
Hall upp i en separat behalla- Framtida korrigerande dtgdird:
re vid matning/dosering ® Byt leverantor
e Forvara enligt bruksanvisning:
rent, morkt och kallt
* Anvind vatten av dricks-
vattenkvalitet vid spadning
e Forvara inte lopet for linge
Syrningskultur ¢ Nedsmittning av ystmjolk e Vilj ratt leverantor ® Bist fore datum Omedelbar korrigerande dtgird:
Lagringskultur fran daligt utvecklade eller e For syrningskulturer, se * Visuell kontroll * Anvind inte kulturer som inte
Jastkultur felaktigt forvarade kulturer »Syrning« e Luktkontroll uppfyller foretagets krav
Mogelkultur ® Anvind vatten av dricks- e Leverantorsforsikran Framtida korrigerande dtgdird:

vattenkvalitet vid spadning

e Respektera bast fore datum
och leverantorens forvarings-
anvisningar

® Produktspecifikation

® Byt leverantor

Ovriga produkter

¢ Tillvaxt av oonskade mikro-
organismer i alla ingredienser
och tillsatser med begransad
hallbarhet

® Respektera angivna datum for
héllbarhet och leverantorens
forvaringsanvisningar

e Leverantorsforsikran
* Produktspecifikation
e Bist fore datum

Omedelbar korrigerande dtgird:

¢ Anvind inte produkter som ej
uppfyller foretagets krav

® Framtida korrigerande dtgird:

Byt leverantor

sE AVEN * Allman hygien ¢ Syrning ¢ Diskning/Rengoring ¢ Anvandning av vatten ¢ Kylférvaring
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Diskning, Desinfektion och Rengoring

Diskningen innebar avligsnande av all synlig smuts/fororeningar. Detta bor ske sd
snabbt som mojligt for att undvika att det bildas en biofilm pa ytor och utrustning.

Grundlaggande regler for diskning av mjolkningsanlaggningar och annan utrust-

ning som anvands vid framstallning av mjolkprodukter

1. Borja alltid med att skolja med ljummet vatten. Detta gors for att mjolkens
proteiner skall skoljas bort. De brinner fast om for varmt vatten anvands.

2. Dairefter diska med diskmedel och varmt vatten, 60—70°C. Detta avligsnar
fett och smuts.

3. Skolj direkt efter diskning med hett vatten, 70-90°. Detta for att fa bort alla
diskmedelsrester och for att fa en bakteriedodande effekt. Eventuellt kan man
avsluta med kallt vatten.

Observera
Blanda inte ett alkaliskt diskmedel med ett syradiskmedel da detta upphiver dessa
bada produkters egenskaper/verkan och producerar giftiga dngor.

Anvind helst materiel i rostfritt stal eller livsmedelsgodkand plast, det vill siga
materiel som tal disk- och desinfektionsmedel. Aluminium ir inte limpligt i forhal-
lande till dessa bada produkter.
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Betraffande diskutrustning

For att undvika att skvdtta nedsmutsat vatten pd produkter och materiel under disk
och rengoring: Var noga med att inte anvianda hogtrycksutrustning eller liknande i
lokaler dar det finns mjolkprodukter och skolj helst med kallt vatten for att undvika
angbildning.

For att undvika att skada/fordarva materiel vid disk och rengoring och/eller under-
latta uppkomsten av oonskade mikroorganismer: Anvand inte stalull eller dylikt som
kan orsaka repor i materiel.

Undvik fuktighetshillande svampar, trasor och dylikt som kan vara en gynnsam
miljo for oonskade mikroorganismer.

Anvind i stallet piassavakvastar, skrapor med plasthandtag och nylonblad samt
mindre borstar med nylonborst.



Schema for diskning och desinfektion

FLODESSCHEMA

Blotlaggning eller
forskoljning

Blotlaggning eller
forskoljning

Syradisk
Avlagsnar kalksten och avlagringar
(vattnets hardhet avgér frekvensen)

Alkalisk disk

Avldgsnar organiska féroreningar:
fett, protein och laktos

Skoljning

Desinfektion
Elliminerar mikroorganismer

Skoljning

Avrinning och torkning '
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Diskning
ARBETSSCHEMA

Arbetsmoment

Blotlaggning eller fordisk

Vilka ar farorna?

e Kraftigt nedsmutsning
forsvarar diskningen

e Fara for smittning genom
smutsigt/daligt vatten

Férebyggande atgirder

¢ Skrubba bort smuts eller
blotlagg igen

¢ Anvind vatten av minst
kvalitet II: se » Anvindning av
vatten«

Kontroll & 6vervakning

Korrigerande atgarder

Skoéljning i vatten

Inte sdkert att man far bort
all synlig smuts
Fara for smittning genom

smutsigt/daligt vatten

e Tillracklig skrubbning/borst-
ning

¢ Anvand vatten av minst
kvalitet II

e Visuell kontroll

Omedelbar korrigerande dtgdrd:

® Genomfor eller aterupprepa
blotliggning

Diskning i varmt vatten

En korrekt genomford disk-
ning kan inte garanteras om
temperaturen ar for lag

e Anvind tillrackligt varmt
vatten

e Anvind tillracklig mekanisk
paverkan och tillrackligt lang
tid

¢ Visuell kontroll och ingen
kansla av fett vid beroring

¢ Temperaturkontroll
¢ Tidkontroll

Framtida korrigerande dtgird:
¢ Korrigera temperatur och/eller

tid

Alkalisk disk

® Kvarvarande organiska rester,
grogrund for oonskade mikro-
organismer. En daligt anpas-
sad diskteknik bidrar till
detta

Diska enligt denna metod:

¢ Temperaturen anpassad for
det aktuella diskmedlet

o Tillracklig mekanisk paverkan
for att fa bort fororeningar

 Ritt koncentration av disk-
medel

e Tillrackligt lang kontakt
mellan den smutsiga ytan och
diskmedlet

® For att uppna detta: Folj
rekommendationerna pa
etiketten till diskmedlet

e Visuell kontroll och ingen
kansla av fett vid beroring
e Temperaturkontroll

¢ Dosering av diskmedel
¢ Tidkontroll

Omedelbar korrigerande dtgdrd:

e Gor om arbetsmomentet

Framtida korrigerande dtgird:

¢ Justera temperaturen och/eller
doseringen och/eller tiden

26



e Ett daligt anpassat diskmedel
gor diskningen ineffektiv

¢ Lis igenom bruksanvisningen

¢ Visuell kontroll av materialet

(renhet och skick)

Framtida korrigerande dtgaird:

* Byt diskmedel

e Svarrengjorda ytor kan vara
smittkallor

® Undvik repat, rispat, sprucket
material

e Se till att ytskikt pa golv,
viggar och tak i tillverknings-
lokalen® 4r litta att rengora

e For rengoring av trd och
koppar, se »Rengoring av tra,
koppar och gjutjarn.«

e Visuell kontroll av ytor och
material

Framtida korrigerande atgird:

® Byt ut forslitet material och
daliga ytor

Skoljning

e Kvarvarande alkaliska rester
kan stora framtida produk-
tion

e Tillracklig skoljning i vatten
av sddan kvalitet att det inte
kan péverka sikerheten nega-
tivt hos livsmedlen, antingen,
— kvalitet I, vatten av dricks-
vattenkvalitet enligt Livs-
medelsverkets foreskrift'

— kvalitet II, vatten for disk
och stidning enligt Social-
styrelsens allminna rad"

e Fara for smittning genom
smutsigt/daligt vatten

® Se »Anvindning av vatten«

Syradiskning

® Kvarvarande kalkbeldggning
kan vara en grogrund for
oonskade mikroorganismer

9 Utom i speciella fall sisom vindsutrymmen och killare som anvinds

for lagring.

10 Se Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFs 2001:30) om dricksvatten-
kvalitet pa Livsmedelsverkets hemsida (www.slv.se)

11 Se Socialstyrelsens allmdnna rdd (sOsFs 2003:17) om forsiktighets
maétt for dricksvatten péd Socialstyrelsens hemsida (www.socialstyrelsen.se)

* Anpassa diskningen till

vattnets hardhet och till vilken
typ av yta som skall rengoras

e Visuell och taktil (kiansel)
kontroll

Framtida korrigerande dtgdrd:
 Oka diskningsfrekvensen

27



Diskning, forts.

Arbetsmoment

Syradiskning (forts.)

Vilka ar farorna?

e Diligt anpassad diskteknik
gor diskningen ineffektiv

Férebyggande atgirder

Diska enligt denna metod:

® Temperaturen anpassad for
det aktuella diskmedlet

e Tillracklig mekanisk paverkan
for att fa bort fororeningar

* Ritt koncentration av disk-
medel

e Tillrackligt lang kontakt
mellan den smutsiga ytan och
diskmedlet

e For att uppna detta: Folj
rekommendationerna pa

diskmedlet

Kontroll & 6vervakning

e Visuell kontroll och ingen
kinsla av fett

® Temperaturkontroll

¢ Dosering

e Tidkontroll

Korrigerande atgarder

Omedelbar korrigerande dtgird:

® Gor om arbetsmomentet

Framtida korrigerande dtgdrd:

® Anpassa temperatur och/eller
dosering och/eller tid

e Ett rengoringsmedel som inte
ar anpassat till det som skall
rengoras gor diskningen/
rengoringen ineffektiv

e Svarrengjorda ytor kan vara
en smittkalla

¢ Undvik att anvanda repat,
skadat sprucket material

*® For rengoring av trd och
koppar, se »Rengoring av tra,
koppar och gjutjarn«.

¢ Visuell kontroll

Framtida korrigerande dtgdird:
® Byt ut forslitet material och
diliga ytor

Skoljning

e Kvarvarande rester av syra-
disk kan stora framtida
produktion

e Tillracklig skoljning i vatten
av sddan kvalitet att det inte
kan paverka sikerheten nega-
tivt hos livsmedlen, antingen,

— kvalitet I, vatten av dricks-
vattenkvalitet enligt Livs-
medelsverkets foreskrift (jmf
fotnot 11, sid. 27)

Framtida korrigerande dtgdird:
® Justera skoljtiden
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— kvalitet II, vatten for disk och
stidning enligt Socialstyrel
sens allmanna rad
(jmf fotnot 12, sid. 33)

e Fara for smittning genom
smutsigt/daligt vatten

® Se »Anvindning av vatten«

Desinfektion

* En systematisk desinfektion
av materiel och lokaler kan
rubba den mikrobiologiska
balansen i ett ysteri eller lik-
nande verksamhet

® Se »Desinfektion«; Anpassa
desinfektionen i forhallande
till verkliga risker

Avrinning/torkning

e Stillastdende vatten kan vara
grogrund for uppkomst av
oonskade mikroorganismer

e Arrangera allt material/all
utrustning sd att det torkar
snabbt (pa bord, hyllor eller
galler) eller hing upp det

¢ Golven bor ha en sddan lut-
ning att avrinningsvatten latt
kan rinna undan

¢ Visuell kontroll

¢ Undanroj/led bort stilla-
stdende vatten
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Desinfektion
ARBETSSCHEMA

Desinfektion bestdr av att eliminera mikroorganismer. Vid hantverksmaissig tillverk-
ning dr det battre med bra rengoring utan desinfektion dn med desinfektion utan
rengoring. Systematisk desinfektion rekommenderas inte vid smaskalig ystning, da
det kan forstora den goda mikrobiologiska floran som finns i produktionslokalerna.
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For andra mjolkprodukter dn ost, rekommenderas regelbunden desinfektion. Om det
uppstar bakteriologiska problem vid produktion av ost eller andra mjélkprodukter, eller
om man inte ir siker pd att den desinfektionsmetod som anvinds ar effektiv, bor man ta

hjalp aven fackman och utféra provtagning med kontaktplattor eller petriskalar.

infektion har inte forviantad

effekt

med uppvarmt vatten, se till
att vattnet haller ratt tempera-
tur

¢ Gasolbrannare

e Test med tryckplattor (enbart
sldta ytor), svabbprov

Arbetsmoment Vilka ar farorna? Férebyggande atgirder Kontroll & 6vervakning Korrigerande atgirder
Diskning/rengoring ® Kvarvarande fororeningar gor | ® Se »Rengoring«; Rengor alltid | ® Se »Rengoring« ¢ Se »Rengoring«
desinfektionen ineffektiv innan desinfektion
¢ Noggrann skoljning innan
desinfektionen paborjas
Desinfektion e En felaktigt genomford des- ® Om desinfektionen genomfors | ® Temperaturkontroll Omedelbar korrigerande atgard:

¢ Gor om desinfektionen

* En déligt anpassad desinfek-
tion ir ineffektiv

o Se till att desinfektionsmedlet
har ritt temperatur

¢ Se till att desinfektionsmedlet
doseras ratt

e Tillrackligt 1dng kontakt
mellan den desinficerade ytan
och desinfektionsmedlet

¢ Temperaturkontroll
¢ Doseringsanvisning

¢ Tidkontroll

Framtida korrigerande datgard:
* Anpassa temperaturen
* Anpassa temperatur, dosering

och tid

e Ett desinfektionsmedel
som ej ar lampligt till den yta
som skall rengoras gor des-
infektionen ineffektiv

¢ Folj rekommendationerna pa
bruksanvisningen

¢ Exempel: Klorrengoringsme-
del skall anvindas kalla, d3 de
fordngas och mister sin effekt
om de anvinds varma

¢ Exempel: Klorrengorings-
medel ar inte lampliga pa
aluminium

® Exempel: Blotlaggning av
rostfritt material i klorren-
goringsmedel ar inte lamplig

e Produktblad som skall
medfolja desinfektionsmedlet

Framtida korrigerande datgdrd:
* Byt desinfektionsmedel




® Ytor som ir svara att desinfi-
cera kan vara en smittkilla

® Anvind inte repat, sprucket
eller trasigt materiel

e Visuell kontroll (renhet och
skick)

Framtida korrigerande dtgaird:
® Byt ut skadat material

Skoljning

e Rester av desinfektionsmedel
kan stora framtida produk-
tion

e Tillracklig skoljning i vatten
av sddan kvalitet att det inte
kan padverka sikerheten nega-
tivt hos livsmedlen, antingen:

kvalitet I — vatten av dricks-
vattenkvalitet enligt Livs-
medelsverkets foreskrift
(jmf fotnot 11, sid. 27)

e kvalitet IT — vatten for disk
och stddning enligt Social-
styrelsens allmdnna rad
(jmf fotnot 12, sid. 33)

Folj rekommendationerna pé
bruksanvisningen

e Tidkontroll
® Vattenmingd

Omedelbar korrigerande dtgird:

e Upprepa skoljningen
Framtida korrigerande dtgard:
¢ Se Gver rutinerna

e Fara for smittning p.g.a.
smutsigt/daligt vatten

Se: » Anvindning av vatten«

Torkning/avrinning

e Stillastdende vatten kan bidra
till uppkomst av oonskade
mikroorganismer

Stall allt material sé att vatt-
net latt kan rinna av (bord,
hylla, torkstillning) eller hiang
upp det

Golven bor ha en sddan lut-

ning att vatten kan rinna
undan

e Material som star pa tork
skall sta skyddat fran stiank,
skvitt och dnga

* Visuell kontroll och ingen
kidnsla av fuktighet vid
beroring

Omedelbar korrigerande dtgird:

* Avled stillastiende vatten

Framtida korrigerande atgdird:

e Anpassa eller byt ut utrymme
for torkning av rent materiel
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Rengoringsfrekvens for ytor och material

REKOMMENDATIONER

Ytor och material

Mjolkningsmateriel:
¢ Mjolkningsanlaggning

Rengoringsfrekvens

® Rengor efter varje mjolkning

* Mjolkningsorgan

e Syradiskas minst 1 gdng/vecka

e Mjolktank

¢ Diska efter varje tomning

o Torkdukar

e Tvitta och desinficera efter varje mjolkning eller anvind engdngsdukar

Lokaler och utrustning i mejeri:
¢ Ystningsutrustning (formar, nit, formningsbord, brytverktyg,
skopor, kirl, hinkar m.m.)

® Rengor efter varje anvandning.
¢ Desinficera vid behov, dvs. nir det har uppstdtt nigon form av problem som endast kan
avhjilpas med desinficering

¢ Golv i produktionslokaler

® Rengor minst 1 gdng per produktionsdag
e Ta isir och rengor regelbundet avlopp, golvbrunnar och vattenlas

¢ Viggar och skiljevaggar/mellanviggar i produktionslokaler
och lagringsutrymmen'?

® Rengor sa snart de 4r smutsiga och minst 1 gang/ar
® Rengoring av ystningslokaler bor goras nar den ar tom pa ostar och ingen kanslig beredning
och hantering pagar

¢ Golv i lagringsutrymmen

® Rengor nar golvet dr smutsigt eller minst 1 gang/ar

e Utrustning i lagringsutrymmen

® Rengor nar dessa blir smutsiga
® Rengor trasor, dukar, karl, borstar och handskar varje dag som de anviands. Anvind olika
utrustning i utrymmen for beredning och lagring

e Tri i lagringsutrymmen

® Rengor trahyllor efter varje lagringsomgang
® Rengor stativen si snart det behovs eller minst 1 gdng/ar

¢ Klimatanldggningar, luftkonditionering, insektsfillor

® Rengor och dammtorka galler och filter regelbundet

® Rengor helt minst 1 gang/ar

e Kontrollera regelbundet att kondens frdn till exempel kyl- och befuktningsanlidggningar kan
rinna ut och inte droppar ner pa mjolkprodukter
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¢ Utrustning och materiel i forvaringsutrymmen ¢ Stida/rengor regelbundet eller minst 1 gdng/ar

e Ateranvindbart forpackningsmaterial ¢ Rengor eller/och desinficera efter varje anviandning

e Vakuumforpackare ¢ Folj forsdljarens rekommendationer
® Rengor vid behov

12 Lagring av ost kraver lampliga miljoer: temperatur, luftfuktighet, ritt mogel och bakte- kittostar »bit for bit«, dvs. en vigg i taget, ndgra hyllor i taget osv. Om man rengér sidana ut-
rieflora osv. Om man reng6r och, framfor allt, desinficerar for ofta kan man forstora denna rymmen helt och héllet, vid ett tillfille, s4 tar det tid att f4 till den ritta mikrobiologiska miljon
kansliga miljo, vilket kan leda till felaktigt lagrad ost. Det kan till exempel vara limpligt att for bra kittillvixt och lagring. Vid sanering for att fa bort odnskade mikroorganismer giller
rengora ett utrymme avsett for kittillvaxt pd kittostar och utrymmen avsedda for lagring av dock totalrengdring.
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Rengoring av tra, koppar och gjutjarn

ARBETSSCHEMA

Arbetsmoment

Rengoring av tillverknings-
material i trd

Vilka ar farorna?

¢ Nedsmittning av produkter
fran daligt rengjort tra

Férebyggande atgirder

® Rengor triet genom att
borsta med disk- och stad-
vatten och/eller syradiskmedel,
som motverkar forekomst av
oonskat mogel och befrimjar
forekomst av den i trahyllor
onskvirda bakterifloran.
Dairefter kan triet, vid behov,
rengoras ytterligare med anga
eller hett vatten. Lat sedan
triet torka

Kontroll & 6vervakning

¢ Visuell kontroll'?

Korrigerande atgarder

Omedelbar korrigerande dtgird:

¢ Upprepa rengOringen

* Om nodvindigt, byt ut tra-
materialet eller desinficera

Rengoring av koppargrytor

¢ Nedsmittning av daligt
rengjorda koppargrytor

Limna en skvitt vassle eller
vatten (o,5-1 liter) i botten pa
grytan och stro ett polerande
rengoringsmedel eller kaolin
(porslinslera) som accepteras
for livsmedelsindamal 6ver
ytan som skall diskas

Skura och skolj darefter med
rikligt med vatten. Avliagsna
noga allt skoljvatten. Avsluta
med att virma upp grytan for
att avliagsna all fukt

I stillet for pulvret kan man
anvinda en blandning av salt
och ndgon livsmedelsgodkind
syra, t.ex. citronsyra eller
appelcidervinager, for rengo-
ring. For en mindre gryta kan
2—3 msk salt och 2—-3 msk
vindger vara en lagom mingd.

¢ Visuell kontroll"

Omedelbar korrigerande dtgird:
e Upprepa rengoringen




Om syran dr stark kan den
behova spadas nagot. Koncen-
trerad syra orsakar oxidering
pa kopparen som da blir

svart

Rengoring av ostdukar

¢ Nedsmittning av produkter
fran daligt rengjorda dukar

Skolj dukarna, blotligg dem i
neutralt (pH 7) diskmedel,
borsta, skolj och torka

Eller tvatta i maskin i 9o°C
Torka utan att orsaka ter-
smittning

¢ Visuell kontroll'? och lukt-
kontroll

e Upprepa rengoringen eller byt
ut dukarna

Rengoring av gjutjarnsgryta

¢ Nedsmittning av produkter
fran daligt rengjord jarngryta

Grytan blotlagges och skuras
sedan med hetvatten och fin
sand

Anvind inte diskmedel
Grytan skoljs i vatten av
dricksvattenkvalitet, torkas
och smorjes in med matolja
Om ystning sker i gjutjarns-
grytan och man inte har
tillgang till vatten av dricks-
vattenkvalitet sa ar det extra
viktigt att vattnet dr riktigt
hett for avdodning av oons-
kade mikroorganismer

e Temperaturkontroll
e Visuell kontroll'

Korrigerande dtgird:
e GOr om rengoringen

SE AVEN

* Allman hygien

* Anvandning av vatten
* Desinfektion

13 Observera att visuell kontroll inte ar tillracklig for verifiering med

avseende pd forekomst av allergener.
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Lagring av ost

Lagring av ost, eller mognad, dr en nedbrytningsprocess. Enzym fran tillsatt [6pe,
mjolksyrabakterier och mogel bryter ner ostens proteiner och fetter och ostens smak-
och aromamnen utvecklas. Denna process fortgar sa linge osten befinner sig i en
lamplig temperatur. Till sist gir mognadsprocessen si langt att man betraktar osten
som Overmogen. Hur linge osten behover lagras beror huvudsakligen pa dess vat-
tenhalt. Ostar med hog vattenhalt mognar snabbt och blir snabbt 6vermogna, medan
ostar med I4g vattenhalt behover betydligt langre tid for att mogna och har lang
héllbarhet. Vad som dr moget respektive 6vermoget nir det géller ost dr en subjektiv
bedémning.

Har nedan foljer ndgra ungefarliga exempel;

Syrad getost, rulle 3 veckor (kan lagras lingre)

Camembert 6-8 veckor
Caprin 10-12 veckor
Blamogelost 12-20 veckor
Mjuk kittost 6-10 veckor

Halvmjuk kittost 10-20 veckor
Pressad ost,

ystad pd medelhog vairme 4—6 manader
Pressad ost,

ystad pa hog virme 6-9 manader

Mognadsprocessen indelas i flera olika stadier. Har foljer en kortfattad genomgang av
dessa, som borjar direkt efter saltningen.

Draneringltorkning
Saltningen drar ur vitska och osten skall dranera fardigt efter saltningen och torka
upp pa ytan. Den optimala luftfuktigheten under denna process dr 65-70 % Rela-
tiv luftfuktighet (RF). Ostarna far inte torka for fort, eftersom det da finns risk for
sprickbildning. Sprickbildning bidrar ofta till oonskad mogeltillvixt. Temperaturen
bor ligga mellan 10°C och 14°C. Ju kallare man har i detta utrymme, desto svirare
blir det att halla ratt luftfuktighet.

Det bor heller inte vara for varmt. Den mikrobiologiska aktiviteten blir for hog
vid hogre temperaturer, vilket orsakar fel i mognadsprocessen. Dessutom trivs svart-
mogel, Mucor, i temperaturer over 14°C.

Varmlagring

Vissa typer av ost behover varmlagras direkt efter saltning. Detta giller huvudsakli-
gen pressade ostar. Man varmlagrar ost for att till exempel propionsyrabakterier och
andra arombildande mjolksyrabakterier skall fa sdtta igdng gas- och arombildning.
Det innebar ofta att det bildas runda hél i osten till f6ljd av gasutvecklingen. Osten
blir vad man kallar for rundpipig. Varmlagringen pagdr i 1-2 veckor i 16°C-18°C.

Tillvaxtlagring

Detta stadie genomfors for att man vill ha en tillvixt av nagot slag pa ostens yta,
olika typer av mogel eller sa kallad kittyta, fore mognadslagringen och under en
kortare tid. Det kan rora sig om 1—4 veckor beroende pa vilken yta man efterstravar
och pa ostens vattenhalt. Bade tid och temperatur kan variera men den hir delen av
lagringsprocessen sker alltid i en hog luftfuktighet. Optimal luftfuktighet ir 90-95%
RFE. Ligre RF kan fungera men ytans tillvaxt tar da langre tid. Ostens vattenhalt har
ocksa betydelse. Ju hogre vattenhalt desto snabbare gar tillvixten av den 6nskade
ytan. Hir nedan foljer lampliga temperaturer for olika typer av ostar.

Vitmogelostar ~ 10-13°C
Blamogelostar  8-10°C
Mjuk kittost 16-18°C
Pressad kittost  16-18°C
Killarlagrad ost 4-12°C

Den tid det tar for ytan att vixa till varierar som sagt ganska mycket. Ostens vatten-
halt och typ av mogel ar tva viktiga faktorer. Geotricun Candidum (ett slags vitmo-
gel) vaxer till pd 4—5 dagar medan Penicillium Roquefortii (blamogel) behover 3—4
veckor. Mogelostar behover viandas ndgon gang under tiden som moglet vaxer till.
Om den ligger still hela tiden blir den for fuktig pa undersidan. Dessutom behover
moglet ha tillgang till syre for att vixa. Mogelostar bor ligga luftigt, pa galler eller
ndt, for att moglet skall vixa. Eventuellt kan en del vitmogelostar ligga i luftfyllda
plastpésar under tiden som moglet vixer till. De behover da viandas och kontrolleras
regelbundet.

Kittostar tvittas/borstas under denna fas av lagringen med en femprocentig
saltlake med en tillsats av Brevibacterium Linens (den si kallade kittbakterien). Ytan
skall vixa till s3 snabbt och jamnt som mojligt. Tvittningen bor ske dagligen i bor-



jan av tiden och sedan med ndgon dags mellanrum tills ytan ar klar. Darefter far os-
ten torka ndgot innan den slas in i livsmedelgodkind plast och ldggs i mognadslager.
Saltlaken som anvinds skall héllas frasch och bytas ut regelbundet. Generellt géller
att ju snabbare ostens yta vixer till, desto mindre problem med o6nskad mogeltill-
viaxt under lagringstiden.

Mognadslagring

Hardostar, pressade ostar, laggs i regel direkt i mognadslager (efter en eventuellt
varmlagring). Detta lager bor hilla 12°C och om osten skall kittbehandlas 9o0-9 5%
luftfuktighet (RF). Ovriga ostar, blimégelost, vitmogelost, mjuka och halvmjuka
kittostar slds in individuellt i livsmedelsgodkand plast och laggs i mognadslager. Ett
mognadslager bor hdlla 6-8°C. Ost kan mognadslagras i hogre temperatur, upp till
12°C, men ostar med den hogsta vattenhalten bor lagras i den ldgre temperaturen.

Hur ménga lagringsutrymmen behovs?

Den hir frigan har inget sjalvklart svar. Det dr bist att ha de olika ostsorterna
(vitmogel, blamogel, kittostar och ostar utan ndgon yta, som till exempel firskostar)
atskilda. D4 ar det mindre risk att man far oonskat mogel, till exempel blamogel pa
sina vitmogelostar, eller vitmogel pa sina kittostar. Det kan dock vara svért for en
smaskalig producent att ha manga lagringsutrymmen. Det dar mojligt att ha vitmogel-
ostar och blamogelostar i samma tillvaxtlager men da ar det troligt att man far lite
vitmogel pa sina bld och vice versa. Kittostar kan ligga i ett kallare lager under till-
vaxtperioden men det tar dd mycket langre tid att fa en bra yta, om man far till den
alls. Att ha flera olika typar av ostar i samma lager innebdr, dven om det ir mojligt,
merarbete for producenten. Det dr bra att tinka pa det ndr man planerar sina lokaler.
Om man vill utoka sin produktion dr det nodvandigt att ha utrymme att »vaxa i«.

Om man dr siker pd att man skall gora en sorts ost ar det naturligtvis inte nodvan-
digt att ha mer lager an man behover, men tank pd att det dr roligt att gora ost. Det
ar valdigt latt hant att man vill prova pa att gora fler sorter. Da kan det vara bra att
ha lite utrymme tillgangligt.

Faror under lagringsprocessen

En ost som dr producerad pa ratt sitt med en bra mjolkrdvara som bas ar utsatt for
fa faror under lagringsprocessen. Det som kan hinda ir att eventuella redan befint-
liga oonskade mikroorganismer vixer till. Dessa finns i sé fall redan i osten och skall
alltsa undanrojas i ett tidigare stadium i tillverkningsprocessen. Detta kan ske med
pastorisering.

Det som eventuellt kan medfora nagra faror i den hir processen ar hanteringen i
de olika lagren och en eventuell kittbehandling. Det ar viktigt att se till att den salt-
lake man anvinder dr av bra kvalitet och att den byts ut regelbundet. Hanteringen av
ostar faller under GHP, God Hygienisk Praxis, och ar ingen kritisk styrpunkt. Dare-
mot kan kittbehandlingen av opastoriserade ostar med hog vattenhalt, som lagras i
kort tid, betraktas som en kritisk styrpunkt. I detta fall kan en forebyggande dtgird
vara att forlanga lagringstiden, och i sa fall sa liange ett de eventuellt oonskade mik-
roorganismerna forvintas vara reducerade till laga nivéer eller doda. Det ror sig om
en tid mellan tvd och tre mdnader. Alla ostar, speciellt de mjuka ostarna med hog vat-
tenhalt, kan dock inte lagras sd linge, men tiden varierar beroende pa vilken mikro-
organism det galler. Det dr darfor omojligt att hdr ange en exakt tidpunkt. Det ar i sd
fall mycket viktigt att man har en utmarkt mjolkravara och mycket goda hygieniska
rutiner.

P4 nasta sida foljer en sammanfattning i tabellform.
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Typ av lagring Osttyp Temperatur RF, relativ luftfuktighet Ovrigt
Drinering och torkning efter Samtliga 10-14°C 65-70 % RF For varmt; for snabb mognads-
saltning process
For kallt; risk for sprickbildning
Varmlagring Pressad ost, rundpipig 16-18°C Ostarna skall ligga 6vertickta
(inte inslagna) sa att de inte
spricker, men inte for fuktigt.
Fukt gynnar oonskad mogeltill-
vaxt
Tillvixtlagring Blamogelost 8—10°C 90—95 % RF Vind ndgon ging under mogel-
tillvixten
Vitmogelost 10-13°C 90-95 % RF Vind ndgon gdng under mogel-
tillvixten. Vitmogelostar kan
laggas i luftfyllda plastpdsar
under denna process
Kittost, mjuk och halvmjuk 16-18°C 90—95 % RF Ytan behandlas med 5 %-ig
saltlake med en tillsats av Brevi-
bacterium Linens
Mognadslagring Pressade ostar 12°C 90-95 % RF om osten skall
kittbehandlas
Mjuka och halvmjuka ostar, 6-8°C Om ostarna dr inslagna i plast | Ostarna bor vara individuellt

bla- och vitmogel och kittostar

Eventuellt 12°C, ej de ostar som
har hogst vattenhalt

ar inte luftfuktigheten av bety-
delse.

inslagna i livsmedelsgodkind
plast om flera olika typer av
ost mognadslagras i samma
utrymme
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Syrakoagulerade ostar och ostar som ystas pa liknande sitt som fetaost finns inte med
i tabellen. For dessa ostar giller foljande;

Syrakoagulerade ostar

¢ Bredbar firskost tas om hand och saltas och ev. smaksitts direkt efter ystning. Dir-
efter forpackas de och forvaras maximalt 2 veckor i 2—4°C.

o Ostar av lactique-typ laggs direkt efter saltning pa tork i 10-14°C i cirka 5 dagar.
De kan direfter anviandas. Man kan lagra dessa ostar mer, i sa fall i samma tempera-
tur som Ovriga vitmogelostar. Det ar inte lampligt att sld in dessa ostar i plast under
forlangd lagring, da de har hog vattenhalt.

e Ostar av chévretyp (rullar med vitmogel- eller annan yta) liggs direke efter saltning
i tillvaxtlager 10-14°C. De kan anvindas efter cirka tvd veckor men kan med fordel
lagras vidare i samma temperatur som ovrig vitmogelost. Det ar inte lampligt att sla
in dessa ostar i plast under forlangd lagring, da de har hog vattenhalt.

Ostar som ystas pa liknande sitt som fetaost

Denna typ av ost laggs i saltlake direkt efter ystningen och férvaras sedan i denna
saltlake. Osten bor ligga under saltlakens yta. Saltlaken skall halla 9 % salthalt, tem-
peraturen skall vara under 14°C och saltlaken skall ha ett pH-virde som dr samma
som ostens eller ligre. Om man inte héller dessa gransviarden kan osten bli slemmig,
vilket inte 4r en fara for livsmedelssikerheten men en kvalitetsfara, en s.k.QCP.
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Gardsforsiljning av hantverksmissigt producerade mjélkprodukter

ARBETSSCHEMA

Arbetsmoment

Exponering av produkter

Vilka ar farorna?

e Tillvixt av oonskade mikroorga-
nismer i vissa produkter, om inte
karntemperaturerna hélls pa ratt
niva (se rekommenderade tempera-
turgranser s. 46)

Férebyggande atgirder

¢ Hall kdarntemperaturerna for varje
kategori av produkter med hjalp av
utrustning'* anpassad for att halla
dessa temperaturer

Kontroll & 6vervakning

e Temperaturkontroll

Korrigerande atgarder

Omedelbar korrigerande atgdrd:

o Atertag fran forsiljning,
forlingd lagring eller annan
anvindning

¢ Nedsmittning av oonskade mikro-
organismer till oskyddade produk-
ter frdn omgivningen (till exempel
kunder, eller insekter)

¢ Oskyddade produkter exponeras
sd att ingen smittrisk foreligger (till
exempel kyldisk med fonster, skylt
fonster eller dylikt)

¢ Visuell kontroll

Omedelbar korrigerande dtgard:

o Atertag eller forlingd lagring,
beroende péd produkt

e Nedsmittning av oonskade mikro-
organismer frdn exponeringsmate-
rial (disk, kylbox, dekor, naturma-
terial (korg eller dylikt), etiketthal-
lare med mera)

¢ Se »Rengoring«; anvind rent
material

¢ Vid anvindning av naturmaterial
(korg eller dylikt), ligg ett ark
livsmedelsgodkint papper mellan
produkten och materialet

¢ Anvind inte samma exponerings-
material vid forsiljning av mjolk-
produkter som vid forsiljning av
charkuterier, ej heller samma utrust-
ning vid forsiljning av olika ost-
sorter

¢ Nedsmittning med oonskade
mikroorganismer mellan olika
produkter vid exponering

¢ Undvik kontakt mellan oinslagna
och inslagna produkter

e Forsikra er om att ingen kontakt
mellan mjolkprodukter och produk-
ter av annat ursprung (charkuterier,
agg, fjaderfd, fisk m.m) forekom-
mer

¢ Visuell kontroll

Omedelbar korrigerande atgard:

o Atertag fran forsiljning och
omorganisation av forsilj-
ningsytan

¢ Anvind inte emballage och
etiketter i daligt skick
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Forsiljning

¢ Vid forsiljning av ej exponerade

produkter: fara for nedsmittning
av oonskade mikroorganismer fran
forsiljare eller kund om de gir in i
produktionslokalen

Se »allmin hygien«: Kunder har
inte tilltrade till produktionslokalen
utan rock, skor och omslutande

harskydd

Nedsmittning med oonskade
mikroorganismer via forsiljnings-
material (knivar, skdrbrador, vag
med mera)

Se »Allmin hygien«; Var noga med
handhygienen

Nedsmittning med oonskade
mikroorganismer fran forsiljaren

Se »Rengoring«; Anvind rent
material vid forsiljning

Vig produkterna inslagna. Ta hin-
syn till forpackningsmaterialets vikt
vid prissittning

¢ Nedsmittning av oonskade mikro-

organismer via emballage och/eller
etiketter

Forvara emballage/forpacknings
material och etiketter torrt och rent.
Skydda/tack over paborjat embal-
lage/forpackningsmaterial och eti-
ketter efter anvandning

¢ Visuell kontroll

Omedelbar korrigerande dtgird:
¢ Anvind inte emballage och
etiketter i daligt skick

Overforing (migration) av kemiska
amnen till produkt fran olampligt
forpackningsmaterial

Anvind forpackningsmaterial (fil-
mer, plastfolie med mera.) som ar
lampliga for forvaring av feta livs-
medel

e Produktblad

Framtida korrigerande dtgdrd:
® Byt leverantor

Nir forsiljningen avslutas

Nedsmittning av oonskade mikro-

SI4 in uppskurna bitar i plastfolie.

for dagen organismer vid inpackning av Ligg in ej salda produkter i kyl eller
exponerade varor lagringslokal
e Oinslagna produkter som redan e Visuell kontroll Omedelbar korrigerande datgard:
exponerats for forsaljning bor inte ® Omorganisation av
komma i kontakt med andra forvaringsutrymmet
produkter vid forvaring
SE AVEN

* Rengoring ¢ Allman hygien ¢ Kylférvaring

14 Utrustning for exponering av produkter vid gards- och butiksforsiljning kan, beroende
pé vilken kiarntemperatur man 6nskar halla, till exempel vara: ndgon form av kyldisk, kyl-
skap eller annan anordning som héller de rekommenderade temperaturgranserna.
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Transport av hantverksmassigt producerade mjolkprodukter

ARBETSSCHEMA
Arbetsmoment Vilka ar farorna? Férebyggande atgirder Kontroll & 6vervakning | Korrigerande atgirder
Lastning ¢ Nedsmittning med oonskade ¢ Forvara oskyddade produkter i ¢ Visuell kontroll Omedelbar korrigerande dtgird:
mikroorganismer fran omgiv- skydd fran smitta i transportbehal- o Atertag eller forlingd lagrings-
ningen, frdn material och fran lare som tal disk och rengoring tid, beroende pd produkt
hantering e Se »Rengoring«; Lasta i rent fordon
och rena transportbehallare
¢ Undvik kontakt mellan inslagna
och oinslagna produkter och mel-
lan mjolkprodukter och produkter
av annat ursprung sdsom charkute-
rier, dgg, fjaderfd, fisk med mera
® Se »Allmin hygien«; var noga med
handhygienen
¢ For vissa produkter (se rekommen- | ® Lasta produkterna snabbt Omedelbar korrigerande dtgdird:
derade temperaturgrinser s. 46), e Atertag eller forlingd lagring,
fara for tillvixt av oonskade mik- beroende pa produkt
roorganismer vid forhojda tempe-
raturer, om lastningen gar for lang-
samt
Transport e For vissa produkter (se rekommen- | ® Hall [implig temperatur for respek- | ® Temperaturkontroll Omedelbar korrigerande dtgird:
derade temperaturgranser s. 46), tive produkt o Atertag eller forlingd lagring,
fara for tillvixt av oonskade mik- | ® Anvind rent transportmaterial i beroende pa produkt
roorganismer vid forhojda tem- gott skick Framtida korrigerande dtgdrd:
peraturer, om temperaturen stiger ® Anpassa temperaturen
under transporten
Avlastning ® For vissa produkter (se rekommen- | ® Lasta av sd snabbt som mojligt e Temperaturkontroll Omedelbar korrigerande dtgdrd:

derade temperaturgranser s. 46),
fara for tillvixt av oonskade mik-
roorganismer vid forhojda tempe-
raturer, i transportutrymmet eller
i produkten

¢ Vid flera avlastningsstallen: anvand
en kylbehallare for varje stille eller
en behéllare for flera stillen, under
forutsittning att den av leveranto-
ren angivna temperaturen respekte-
ras

o Atertag eller forlingd lagring,
beroende pa produkt




¢ Nedsmittning mellan produkter

® Oskyddade produkter bor ej
komma i kontakt med andra mjolk-
produkter vid transport och forva-
ring i lagringslokal

¢ Visuell kontroll

Omedelbar korrigerande dtgird:
* Omorganisering av forvaring
och lagring

SE AVEN

* Rengoring

* Allman hygien
* Kylforvaring
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Marknadsforsaljning av hantverksmassigt producerade mjolkprodukter

ARBETSSCHEMA
Arbetsmoment Vilka ar farorna? Férebyggande atgirder Kontroll & 6vervakning | Korrigerande atgirder
Lastning ¢ Nedsmittning och tillvixt av oon- | ® Se » Transport«
Transport skade mikroorganismer
Avlastning

Exponering av produkter

¢ For vissa produkter (se rekom-
menderade temperaturgrinser s.
46), fara for tillvixt av oonskade
mikroorganismer om inte tempera
turgrianserna respekteras

¢ Hall karntemperaturerna (se rekom-
menderade temperaturgrianser s.
46), for varje kategori av produkter
med hjilp av utrustning!’ anpassad
for att halla dessa temperaturer

e Temperaturkontroll

Omedelbar korrigerande atgard:

o Atertag, forlingd lagring eller
annan anvindning, beroende
pa produkt

¢ Nedsmittning av oskyddade pro-
dukter frin omgivningen (kunder,
insekter)

¢ Oskyddade produkter exponeras
sd att ingen smittrisk foreligger (till
exempel kyldisk med fonster eller

dylikt)

¢ Visuell kontroll

Omedelbar korrigerande dtgdrd:

o Atertag eller forlingd lagring,
beroende pa produkt

e Nedsmittning med oonskade mik-
roorganismer frdn exponerings-
material (disk, kylbox, dekor,
naturmaterial, (korg eller dylikt)
etiketthdllare med mera)

¢ Se »Rengoring«; anvind rent
material

¢ Vid anvindning av naturmaterial,
lagg ett ark livsmedelsgodkant pap-
per mellan produkten och naturma
terialet

¢ Anvind inte samma material vid
forsiljning av mjolkprodukter som
vid forsidljning av charkuterier, €j
heller samma utrustning vid forsil;
ning av olika ostsorter

¢ Nedsmittning med oonskade
mikroorganismer mellan olika
produkter vid exponering

¢ Undvik kontakt mellan oinslagna
och inslagna produkter

¢ Forsiakra er om att ingen kontakt
forekommer mellan mjolkprodukter
och produkter av annat ursprung
(till exempel charkuterier, agg,
fjaderfa, fisk) forekommer

e Visuell kontroll

Omedelbar korrigerande dtgard:

® Omorganisation av
forsiljningsytan
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e Overforing (migration) av kemiska
amnen till produkt fridn olimpligt
forpackningsmaterial

® Anvind forpackningsmaterial
(filmer, plastfolie m.m.) som dr
limpliga for forvaring av feta livs-
medel

¢ Produktblad

Omedelbar korrigerande dtgird:
¢ Byt leverantor

Forsdljning

¢ Nedsmittning fran forsiljaren

e Se »Allmin hygien«; Tvitta hinder-
na och vid behov anvind engéngs-
handskar. Ha med en vattenbehal
lare och tval for handrengoring

® Nedsmittning fran forsaljnings-
material (skiarbrador, knivar,
tinger, vag m.m.)

¢ Se »Rengoring«; Anvind rent mate-
rial vid forsiljning

¢ Vig produkterna inslagna. Ta han-
syn till forpackningsmaterialets vikt
vid prissdttning

¢ S13 in delade ostar, (sdlda och
osalda) i plastfolie

¢ Nedsmittning frin emballage och/
eller etiketter

® Forvara emballage/forpacknings-
material och etiketter torrt och rent.
Skydda/tick over paborjat embal-
lage/forpackningsmaterial och eti-
ketter efter anvindning

¢ Visuell kontroll

Omedelbar korrigerande dtgdrd:
¢ Anvind inte emballage och
etiketter i daligt skick

Forsaljningen avslutas

¢ Risk for nedsmittning vid nedpack-

¢ Plocka undan de kansligaste varor-

Omedelbar korrigerande dtgird:

Nedpackning ning av osdlda varor na forst och ordna upp varorna i e Atertag eller forlingd lagring
olika varugrupper beroende pa produkt
e Packa ner forsiljningsmaterial och
varor var for sig
Transport ¢ Nedsmittning av produkter och e Se »Transport av hantverksmassigt
Aterresa tillviaxt av oonskade mikroorganis- producerade gardsprodukter«
Avlastning mer
SE AVEN
* Rengoring

* Allman hygien
* Kylforvaring

15 Utrustning for exponering av produkt vid marknadsforsiljning kan till exempel vara

olika typer av boxar avsedda for kylforvaring, som kan hélla produkterna kylda med hjilp av

ndgon form av kylmedia med eller utan elmotor, kylskap med glasdorr eller dylikt.
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Temperaturgranser vid exponering av mjolkprodukter for forsaljning

REKOMMENDATIONER

Nir det giller limpliga exponeringstemperaturer for mjolkprodukter dr det, forutom

vattenhalt, hamnar i samma kategori som de ostar som har en betydligt lagre vatten-

de allminna hygienreglerna, ett par faktorer som dr extra viktiga att tinka pa. Det ar  halt.

produkternas pH-virde och vattenhalt. En produkt med ett lagt pH-varde ar tiligare
an en produkt med hogt pH-varde, pa grund av att oonskade mikroorganismer vaxer

betydligt samre i laga pH-virden.

En ost med lag vattenhalt ir taligare 4n en ost med hog vattenhalt, pd grund av att

oonskade mikroorganismer viaxer simre i ldg vattenhalt.

Ett exempel i tabellen nedan: Farskost, syrakoagulerad ar en produkt som i olagrad
form har en relativt hog vattenhalt men ett i sammanhanget mycket lagt pH, c:a 4,5,
vilket gor den tdlig trots den hoga vattenhalten. Det betyder att den, trots relativt hog

Den 6versta produktkategorin innehdller produkter som hor till den kinsligaste
kategorin. Hog vattenbalt gor produkten kanslig*, hoga eller relativt héga pH-vdr-
den gor den ocksa kinslig. Vissa produkter saknar skyddande mjolksyrabakteriekul-
turer. Detta ar ytterligare en faktor som okar kiansligheten — sarskilt da opastoriserad
mjolk anvands, eftersom den kan innehélla oonskade mikroorganismer med formaga
att tillvixa i hog vattenhalt och hoga pH-virden.

*Med kanslig avses hir att produkten dr kinslig for tillvaxt av
oonskade mikroorganismer vid felaktig forvaring.

Produkt

* Firsk ost av samma typ som den franska »fromage blanc« och
filbunke eller s.k. »kesfil«, eller Hilsingeost och andra liknande
produkter gjorda pa opastoriserad mjolk, med hogt pH-virde,
hog vattenhalt och i vissa fall utan tillsats av mjolksyrakultur

Maximal temperatur
+4°C

eller

maximalt +6°C i 6 timmar

e Pastoriserad mjolk och gradde

¢ Smor

e Syrade mjolkprodukter, yoghurt, fil med mera.

e Produkter enl. ovan, gjorda av pastoriserad mjolk

+8°C,

+6°C for mjolk och gradde
eller

maximalt +10°C i 6 timmar

Ostar

e Firskost, syrakoagulerad, olagrad eller lagrad
® Mjuk och halvmjuk l6peost

® Blamogelost

® Pressad ost, ystad i medeltemperatur

e Pressad ost, ystad i hog temperatur

Enligt regelverket dr temperaturen vid exponering av produkter producentens ansvar. Den skall uz-
gad fran producentens egen riskanalys och bygga pd hans/hennes typ av produkt och arbetsmetoder
For lagrade ostar kan foljande regel anviandas:

Exponeringstemperaturen bor vara mindre eller lika med hogsta lagringstemperatur

eller

Exponeringstiden kan ev. under kortare tid, max. 6 timmar, vara 2°C over lagringstemperatur
Undersok och sikerstill om detta passar aktuella produkter

® Vassleprodukter

+6°C

e Produkter forpackade av tillverkaren

Folj temperaturen som anges pa etiketten




Kylforvaring

ARBETSSCHEMA
Arbetsmoment Vilka ar farorna? Férebyggande atgirder Kontroll & 6vervakning | Korrigerande atgirder
Kylforvaring ¢ Nedsmittning med oonskade e Forvara produkterna i val organise- | ® Visuell kontroll Framtida korrigerande dtgird:

mikroorganismer mellan olika
produkter under kylférvaring

rade kylutrymmen

¢ Undvik kontakt mellan férpackade
och oforpackade produkter

¢ Avlidgsna tomma kartonger och
annat liknande material

® Omorganisering av kylutrym-
met

¢ Nedsmittning av oemballerade
produkter med oonskade mikro-
organismer vid emballering och
hantering

e Se »Allmin hygien«. Tvitta hander-
na innan hantering och férpackning
av ost.

® Ha rena klader

¢ Forpacka och hantera produkter i
en ren omgivning

® Nedsmittning av oemballerade
produkter med o6nskade mikro-
organismer fran vaggar i kyl-
utrymmen

e Se »Rengoring«; Hall rent i kylut-
rymmen

e For vissa produkter, till exempel
opastoriserade produkter med hog
vattenhalt (se tabell s. 46) finns fara
for tillvaxt av oonskade mikro-
organismer till f6ljd av felaktig
temperatur vid kylforvaring

e Ligg produkten i kylutrymme
direkt efter tillverkning

¢ Regelbundet underhall av kylan-
laggningen/kylutrymmet

e Still in termostat om sddan anvinds

® Minimera forlust avkyla i kylut-
rymme genom att
— inte Oppna dorrar till kylutrymme
i onddan
— halla dorren stangd vid stidning
och omorganisation i kylutrymme

e Ritt temperatur

e Temperaturkontroll
e Termostatkontroll

Omedelbar korrigerande dtgard:

¢ [ forekommande fall, dtertag
av produkt eller, beroende pa
typ av produkt, forlingd lag-
ring

Framtida korrigerande dtgird:

e Lit en fackman se 6ver kyl-
utrymmet/kylanldggningen

e Justera temperaturen i kylut-
rymmet/kylanlidggningen eller
byt arbetsmetod/tillvigagangs-
satt

se AVEN ° Allméan hygien * Rengoring ¢ Desinfektion ¢ Ingredienser och tillsatser
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Infrysning och frysforvaring

ARBETSSCHEMA
Arbetsmoment Vilka ar farorna? Férebyggande atgirder Kontroll & 6vervakning | Korrigerande atgirder
Forpackning/ ¢ Nedsmittning med o6nskade ¢ Forvara forpackningsmaterial/ ¢ Visuell kontroll Omedelbar korrigerande datgdrd:
emballering mikroorganismer vid hantering och| emballage i ett rent och torrt ¢ Produktblad e Anvind inte trasigt, orent
forvaring utrymme eller diligt emballage
e Overforing (migration) av kemiska | o Tvitta hinderna innan férpackning/ Framtida korrigerande dtgard:
amnen till produkt fran olampligt emballering ¢ Byt leverantor
forpackningsmaterial ¢ Anvind rent och for dandamadlet
lampligt emballage (pasar, herme-
tisk plastlida med mera)
¢ Skydda/tick 6ver paborjat embal-
lage/forpackningsmaterial efter
anvandning
Infrysning ¢ Forsamring eller forstorelse av ¢ Snabb infrysning av produkter ® Temperaturkontroll
produkt under frysforvaring genom att stilla in frysen pa e Tidkontroll Framtida korrigerande dtgird:
»infrysning« ¢ Anpassa temperatur och tid i
¢ Om ostmassa fryses in pa plattor, frysforvaring.
platar, begransa tjockleken till max. ® Byt frys
5 cm.
Frysforvaring ¢ Nedsmutsning av emballage under |  Hall rent i frysen * Visuell kontroll

frysforvaring

e Forsamring av produkten, sarskilt
med tanke pa oonskade mikroor-
ganismer

e Frysforvara inte getostmassa langre
in 6 manader

e Frysforvara inte vassle lingre dn
10 veckor

e Frysforvara i en temperatur under
-18°C

e Frys inte om en produkt som tinats
upp

o Se till att frysforvarade produkter
har ett bra emballage

® Mirk alla frysforvarade
produkter med infrys-
ningsdatum som kan
sparas till produktions-
dag och darmed vidare
till ystningsprotokoll.

® Temperaturkontroll

e Tidkontroll

Framtida korrigerande dtgard:
¢ Forkorta tiden i frysforvaring

Framtida korrigerande dtgird:
® Anpassa temperaturen i frys-
utrymmet
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Upptining

e Forsamring av produkt, sarskilt
med tanke pd oonskade mikro-
organismer

Upptining i kyl eller annat utrymme
speciellt avsett for upptining av livs-
medel

Anpassa maximal upptiningstid till
den aktuella produkten med hinsyn
till identifierade faror

e Temperaturkontroll
e Tidkontroll

Omedelbar korrigerande dtgird:

¢ Anvind inte om upptiningen
har tagit for lang tid

Framtida korrigerande atgard:

¢ Frys in i mindre bitar och/eller
utoka kapaciteten for uppti-
ning

¢ Nedsmittning av produkter med
oonskade mikroorganismer

Se »Rengoring«
Tina upp produkter i rena
utrymmen

Uppackning
Avemballering

¢ Nedsmittning av produkter med
oonskade mikroorganismer

Se »Allmian hygien«; Tvitta hin-
derna innan uppackning av upp-
tinade produkter

Se »Rengoring«; Ta av emballaget
i en ren omgivning och lagg
uppackade produkter pa en ren-
gjord yta

® For ostmassa, tillvixt av oonskade
mikroorganismer

Forma ostmassan sd snabbt som
mojligt efter upptining. Ostmassan
skall vara helt upptinad och ha en
homogen temperatur vid formning-
en. For farskostmassa och s.k. lac-
tique ostmassa galler rumstempera-
tur vid formning

Forsiakra er om att syrningen av ost-
massan fungerar

¢ Upptiningstidpunkt och
anvandning

¢ pH-mitning av ostmas-
sa och/eller mitning
av Tornergrader med
titrering av avrunnen
vassle

Omedelbar korrigerande dtgird:

e Atertag om tiden mellan upp-
tining och anvindning blir for
lang

SE AVEN

* Rengoring

* Kylforvaring
e Allmédn hygien
e Syrning
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