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Inledning

Den smaskaliga, hantverksmissiga livsmedelsforadlingen ar en bransch pa
frammarsch. Den har genomgatt en betydande positiv utveckling under de
senaste aren och dirmed har ocksd yrkeskunnandet savil som yrkesstolthe-
ten okat.

Ett antal lokala och regionala projekt runt mat har pagatt och pagar runt
om i Sverige. Eldrimner nationellt resurscentrum fér mathantverk, ar ett av
dem som verkat langst och fick under 2005 status av regeringen att vara ett
nationellt centrum inom omradet.

Eldrimner resurscentrum har funnits i Jaimtland under tolv ar och gett
stod till foretagen genom radgivning, seminarieverksamhet, studieresor och
utvecklingsarbeten. Det har tidigare finansierats med Eu-medel och arbetat i
huvudsak mot dem som bor i Jamtlands lan. I genomsnitt har fem nya fore-
tag startat varje ar och de befintliga foretagen har utvecklats och vuxit.

De goda resultaten fran verksamheten ledde till att regeringen varen 2005
beslutade tillskjuta medel for att gora det mojligt for Eldrimner att vara
resurscentrum for hela Sverige nir det giller smaskalig hantverksmaissig livs-
medelsforadling. Malgruppen for insatserna dr producenter och andra intres-
serade inom branschen fran hela landet.

Den plattform som Eldrimner nu har, bygger pa hittillsvarande erfaren-
heter och pa den inriktning som formuleras i regeringsuppdraget. Eldrimner
ska bidra till att nya foretag startar och att redan existerande foretag kan
utvecklas och — om de sd vill — vixa och bli storre. Eldrimner ska ge kun-
skap, stod och inspiration som sitter igang kreativiteten och uppfinnarlusten.
Eldrimners metod ar att formedla anpassad kunskap. De som ir eller vill bli
foretagare kan delta i olika sorters aktiviteter som tillsammans blir en pro-
cess av utveckling och lirande. Praktiska och teoretiska kunskaper linkas
samman med kansla och passion for det man gor.

Eldrimner arbetar utifran ett tydligt underifranperspektiv. Det innebar
att centret i stor utstrackning arbetar med olika former av utvecklingstraffar
och radslag for att lyssna av foretagarnas behov. De som deltar i Eldrimners
verksamheter kommer med i ett nationellt natverk med forankring i varje lan
och region. Via webbplats, nyhetsblad och olika webbkanaler nas foretagare
och andra intresserade av information. Det ges stora mojligheter for dem
som vill, att sjdlva aktivt paverka hur verksamheten laggs upp. Centrets rad-
givande namnd/styrgrupp bestar huvudsakligen av hantverksforetagare fran
hela Sverige, som vil kdnner branschens villkor.

Utbudet av seminarier, inspirationsdagar och studieresor i Europa okar
och har samtidigt alltmer anpassats till branschens specifika behov liksom
de allt tydligare krav, som stills betrdffande livsmedelssikerhet. En sikerhet
som baseras pa HAccr-principer' (CCP; critical control point-kritiska styr-
punkter) och i vissa fall, som i produktbladet »Meseprodukter« i denna rikt-
linje visas dven en del faror for livsmedelskvaliteten (QCP, quality control

1 HAccP = »Hazard Analysis Critical Control Point«, eller pa svenska; »Faroanalys och
identifiering av kritiska styrpunkter«. Se dven Livsmedelsverkets hemsida www.slv.se och
kommissionens vigledning om HACCP



point, kvalitets styrpunkter). Stor vikt laggs ocksa vid teknologisk utveck-
ling och smakmaissiga kvalitéer samtidigt som det finns en strivan efter att
hitta balans mellan den smaskaliga producentens vardag och yrkesmiljé och
omvirldens forvantningar pa hur arbetet ska bedrivas.

Det hir arbetet, en guide till god hygienisk praxis vid hantverksmassig
framstillning av mjolkprodukter, stravar efter att anpassa denna produktion
till gdllande livsmedelslagstiftning, men aven efter att vara ett stod for pro-
ducenten i dennes arbete med att utarbeta ett system for egenkontroll och
HAccr. Ambitionen dr att guiden ska vara ett bade pedagogiskt och funktio-
nellt hjalpmedel.

Denna guide bestar av tre delar. Dessa ar:

1. Guidestart (rod)
2. Grundforutsittningar och arbetsrutiner (gron)
3. Arbetsblad, 14 st. (orange)

Guiden har utarbetats av Eldrimner nationellt resurscentrum for mathant-
verk i samarbete med branschorganisationen Sveriges Gardsmejerister och i
samrad med Livsmedelsverket och representanter for producenter och produ-
centorganisationer. Forfattare dr Kerstin Jiirss som ar smdskalig mejerist fran
Jiirss Mejeri, Flen. Den franska motsvarigheten Guide des bonnes pratiques
d’hygiéne pour les fabrications de produits laitiers et fromages fermiers

har anvints som underlag for denna svenska guide. Guiden dr bedomd av
Livsmedelsverket. Publikationer som guiden hinvisar till ingér inte i bedom-
ningen.

Vem vander sig denna guide till?

Denna guide syftar till att vara ett stod for producenten pa flera sitt. Dels
ska den hjdlpa henne/honom att anpassa produktionen till giallande livsmed-
elslagar, dels ska den vara ett stod for producenten i dennes arbete med att
utarbeta ett system for egenkontroll.

Branschriktlinjen ar inte ett fardigt egenkontrollsystem med haccp, utan
ska anvandas som ett underlag i arbetet med att ta fram det egna unika sys-
temet for egenkontroll och HACCP. Det kan behovas ytterligare information
och vigledning i hur foretagaren kan anvinda branschriktlinjen i arbetet
med att ta fram sin egen unika HAccP-plan. Branschriktlinjen kommer att
kompletteras med sddan information. Tills vidare hianvisas till en svensk
oversittning av ett dokument som innehéller bra grundliggande information
om HACCP-principerna och pa sin sista sida dven innehaller ett forslag pa
HAccr-formulir som kan vara anvindbart. Dokumentet heter Oversittning
(2005-02-01) av Codex dokument om allmdinna principer for livsmedels-
hygien inklusive HACCP och finns pa Livsmedelsverkets webbplats,
www.livsmedelsverket.se.

Malsittningen har varit att gora guiden pedagogisk och funktionell. Gui-
den ar i forsta hand avsedd for producenter men ska ocksd kunna anvindas
av ovriga intressenter, till exempel livsmedelsinspektorer. Det dr ocksa tankt
att denna guide ska kunna anvindas som referens i kurssammanhang.



Varfor behovs guiden?

Denna guide, utformad av yrkesverksamma och andra intressenter inom
branschen, kan ses som en hjilp, ett verktyg att anvanda, vid utformande av
bra arbetsmetoder och rutiner. Dess rekommendationer kan ocksa hjalpa till
att lyfta fram det kunnande som redan finns hos producenterna.

Efter ndgra av Livsmedelsverket anordnade moten mellan branschens
olika intressenter, har det fran samtliga hill framkommit en 6nskan om
okad samsyn. Det tycks vara av allméint intresse att de bedomningar som
gors utgdr fran samma bedomningsgrunder. Det dr var onskan att denna
guide ska bidra till detta.

All lagstiftning om livsmedelsproduktion bygger pa principen att produ-
centen har eget ansvar for att utarbeta sikra och vil fungerande rutiner i sin
produktionslokal, och forutsitter att det finns en fungerande egenkontroll.

Denna guide ska kunna hjilpa till med att:

e Identifiera de moment i produktionen som kan utgora en fara for
livsmedelssikerheten

e Definiera och infora forebyggande atgarder som kan eliminera eller
minimera dessa faror

e Kontrollera effektiviteten av den 6vervakning som gors.

De berorda myndigheterna, sisom Livsmedelsverket och den kommunala
kontrollerande myndigheten, forutsatter att god hygienisk praxis (GHP), goda
tillverkningsrutiner (pa engelska Good Manufacturing Practice GmP) och
HAcCCP tillimpas. Myndigheten ska bygga upp frekvensen och omfattningen
av sina kontroller bland annat utifran hur bra foretagens system for egen-
kontroll fungerar. Detta forutsdtter samsyn mellan producenter och kontroll-
myndigheter betraffande system for egenkontroll. Det forutsitter kompetenta
producenter och inspektorer.

Producenten dr ansvarig for de produkter som han/hon siljer.

Producentens 6vervakning och kontroller gar ut pa att avgéra om de fore-
byggande dtgarder som ingdr i egenkontrollen fungerar och om detta leder
till sikra och ratt markta produkter.

Om ett annat arbetssitt 4n det som beskrivs i denna guide viljs, ska anda
samma mal uppnas, det vill sdga effektiva forebyggande atgiarder och fung-
erande overvakningssystem som leder till sikra och ratt markta produkter.

Slutligen ska nimnas att denna version av guiden kan komma att dndras
eller kompletteras efter behov. Det kan till exempel galla forandringar i lag-
stiftningen, tillagg av arbetsblad for nya produkter eller annat som kan anses
relevant.

Eldrimner nationellt resurscentrum for mathantverk (se information s. 20)
kommer att ansvara for att Guiden kompletteras och/eller forandras vid
behov, dock senast inom tre ar. Pa Eldrimners webbplats (www.eldrimner.
com) visas information om och vilka versioner av olika delar av branschrikt-
linjen som giller. Hir gar det sdledes att se om hela eller delar av del av
branschriktlinjen 4r forandrad, kompletterad eller dylikt.



Sa har har guiden utarbetats

Den metod som anvints vid utarbetande av denna guide bygger pa de specifi-
ka forhallanden som galler vid smaskalig hantverksmassig produktion av ost
och andra mjolkprodukter och vilar pd HAccP-principerna. Den har bestatt
1att:

® Materialet, som en grupp bestdende av aktiva producenter och radgivare
fran Frankrike arbetat fram, har 6versatts och anpassats till svenska
forhdllanden av Eldrimner i samarbete med branschorganisationen Sveriges
Gardsmejerister och i samrad med Livsmedelsverket.

® En lista pa aktuella produkter har upprittats, indelade i lampliga grupper.

e Faror for varje arbetsmoment och produktgrupp (till exempel personlig
hygien, diskning, produktion av smor, farskost med mera) har identifie-
rats. Vid identifieringen av faror/hilsorisker har man resonerat utifran fara
for nedsmittning? och tillvaxt av sjukdomsframkallande (patogena) bakte-
rier. Dessa bakterier beskrivs narmare i kapitlet »Bakteriologiska faror«
som vi foreslar att ni ldser igenom innan ni borjar anvanda hiftet om
grundforutsattningar och arbetsrutiner samt produktbladen.

e Forebyggande atgirder som kan vidtas visas.

e Atgirder och/eller vilken utrustning som kan anvindas vid kontroll och
overvakning visas, hela tiden med utgdngspunkt fran system som ar enkla
att anvianda och anpassade till sméaskalig och hantverksmissig produktion.

For varje angivet arbetsmoment finns forslag till lampliga atgarder och/eller
kontroller inom den smaskaliga hantverksmassiga sektorn.

Producentens/hantverkarens yrkeskunnande betraktas hiar medvetet som
ett kontrollredskap/en kontrollatgard. For en ung och/eller oerfaren produ-
cent foreslas andra kontrollatgarder, hela tiden med utgangspunkt fran att
utbildning och erfarenhet inom omradet ar en foérutsittning.

For att understryka vikten av att den mjolk som anviands i produktionen
ar av hog kvalitet, har i forsta hand med utgangspunkt fran halsoaspekten,
har mjolkproduktionen, s.k. primarproduktion, sirbehandlats. Egna arbets-
blad tas fram for att komplettera detta arbete, senast inom tre 4r.

2 Ordet Nedsmittning anviands i detta arbete som en beteckning for dverforing av oonskade
mikroorganismer. Detta giller dven de mikroorganismer som inte ar patogena (sjukdoms-
framkallande) som till exempel svartmogel, vildmogel och annat som kan paverka produktens
smak och kvalitet.



Hur ska guiden anvandas?

For att gora materialet lattanvant och lattforstaeligt, presenteras det, for-
utom denna inledande del, i form av fristdende arbetsblad for de olika pro-
dukterna och i ett hifte for ovriga grundlaggande arbetsmoment, sa kallade
grundforutsattningar.

Med hjalp av detta material gors sedan de egna unika HACCP-planerna for
de produkter man tillverkar. Producenten plockar underlag fran relevanta
arbets- och produktblad. Dar det saknas material fir man ta fram detta pa
egen hand. Det ar tankt att istillet for formuleringar i kolumnen fér faror,
som exempelvis »nedsmittning av ost med oonskade mikroorganismer« och
kemiska faror mm, sa anges aktuell orsak till halsofaran mer specifikt, exem-
pelvis Staphylococcus aureus toxin (gift), respektive rengoringsmedel osv.
Forst nar detta ar gjort kan producenten bedoma risker och om styrpunkter
respektive kritiska styrpunkter finns i aktuell process. Se dven under rubri-
ken »Vem vinder sig denna guide till?« dir hdanvisning finns till ett Codex
dokument som innehadller bra grundliggande information om HACCP-princi-
perna och en generell mall for kritiska styrpunkter m.m.

Arbetsordning
1. Gor en lista pa de olika mjélkprodukter som ni producerar.
2. Leta upp dessa produkter bland nedanstdende arbetsblad.

* Pastoriserad mjolk

» Gradde - syrad gradde

e Smor

« Syrade mj6lkprodukter A, till exempel yoghurt och filmjolk samt smak-
satta liknande produkter, syrning efter forpackning

« Syrade mj6lkprodukter B, till exempel yoghurt och filmjolk samt smak-
satta liknande produkter, syrning fére forpackning

e Firskost, bredbar och ev. smaksatt

e Syrakoagulerad ost, till exempel ost av »lactique«-typ och ost som
tillverkas pa liknande satt som grekisk fetaost

* Halvmjuk och mjuk I6peost, till exempel vitmogelostar som Camem-
bert, Caprin och olika kittostar

® Mjuk I6peost, med hog vattenhalt och hogt pH-virde, som till exempel
ost som tillverkas pa liknande sitt som Banonost, Halsingeost och
Kaffeost

* Pressad ost, medeltemperatur, till exempel ost som tillverkas pa
liknande sitt som Goudaost, Racletteost, Tommeost och viss Fibodost
uppvarmda till cirka 39—40°c, ev. tillverkad av tvittad ostmassa



* Pressad ost, hogre temperaturer, till exempel ost som tillverkas pa
liknande satt som Abondance och Gruyeéreost uppvarmda till cirka
45-55°C, €j tillverkad av tvittad ostmassa.

e Blamégelost

* Meseprodukter

* Vassleproteinost/albuminost, produkter som tillverkas genom tillvara-
tagande av vasslen fran osttillverkning, ej meseprodukter

For att det ska vara ldttare att bestimma var en produkt hor hemma finns

i borjan av arbetsbladen ett generellt produktionsschema som ska vara till
hjalp i detta avseende. I varje producents HAccP-plan beskrivs varje unik
produkt alternativt produktgrupp (produkter med lika arbetssteg och faror).
Produktbeskrivningen ska bland annat i allmdnna termer innehalla uppgifter
vad HACCP-planen omfattar, till exempel fran mjolkmottagning/invigning
till saluhdllning av aktuell mjolkprodukt (se bland annat arbetsblad i denna
guide). Dessutom bor produktens namn, produkttyp, ingredienser, vem den
ar avsedd for och annan for produkt unik information framga av beskriv-
ningen.

For att fa med alla kidnda varianter pa produkter under en och samma
familj, ar vissa moment i produktionsprocessen markerade som valbara. Det
betyder att det momentet ska vara med i viss typ av produktion och att det
ska uteslutas i vissa andra typer av produktion. I dessa fall 4r det upp till
varje enskild producent att avgora om de atgarder som markerats som val-
bara beror den aktuella produkten.

Alla arbetsblad presenteras pa foljande satt:

a. Arbetsmoment
Arbetsmoment, etapp eller process att 6vervaka.

b. Vilka ar farorna?
Anledningen till att denna etapp bendmns som en fara, ar att den kan bli en
risk om man inte behirskar den

c. Férebyggande atgirder
Atgirder som foreslas for att forebygga, minimera eller eliminera risker for-
knippade med detta moment

d. Kontroll och 6vervakning
Forslag pa metoder och/eller redskap som kan anviandas for att kontrollera
att de forebyggande dtgarderna fungerar

e. Korrigerande atgirder

Atgirder som producenten, i hindelse av problem, kan vidta for att aterfa
kontrollen (kan dven benamnas som styrningen) 6ver produktionen. Ibland
foreslas tva olika korrigerande atgarder. I vissa fall kan det behévas dnnu fler
atgarder for att nd malet, en siker produkt.



® Omedelbar korrigerande dtgdrd; vidtas omgaende sa snart en avvikelse/
felaktighet har konstaterats, i allmdnhet under produktionen.

e Framtida korrigerande dtgdrd; vidtas fore nasta produktionstillfalle
(ystning, yoghurtproduktion eller dylikt)

Det ror sig i samtliga fall om rekommendationer. I hiandelse av avvikelse/fel-
aktighet bor producenten atgiarda detta, analysera orsakerna och — eventuellt
med hjilp av en extern radgivare — hitta lampliga l6sningar p4 sitt problem.
Under rutan »Korrigerande atgirder« finns forslag till sidana, men det bor
noteras att detta inte ar att betrakta som en fullstindig lista pa losningar pa
alla tinkbara problem.

3. Lds rekommendationerna pa arbetsbladet/bladen och férsdkra er
om att era arbetsrutiner motsvarar dessa.

4. Gor samma sak med »ovriga arbetsmoment«

Om det 4nd4 kvarstar nagra problem, ta kontakt med radgivare som kan
hjalpa er, sarskilt med att finna korrigerande atgarder.



Sa har laser du ett arbetsblad

Namn p4 den aktuella produktgruppen.

o Tillvixt av oonskade mikro-
organismer under férmognad

Vid lang formognad, éver
1,5 tim. (opastdriserad
mjolk)

® Hall en temperatur, en tid, samt e
dosering av syrakultur som pag
for denna typ av ystning

De atgirder som féreslas under »Kontroll och
Svervakning« har placerats i en ordning som utgar
ifrn dtgardernas limplighet och genomfdrbarhet
i smaskalig och hantverksmissig tillverkning av

mjolkprodukter.

I Tillsattning av syrakultur kan leda
till en obalans i floran av mjolk-
syrabakterier (pastoriserad mjolk)

® Nedsmittning av ystmjolken fran
syrakultur

Tillsats av syrakultur

I hindelse av kort for-
mognad, mindre dn 1,5
tim. (pastoriserad och
opastoriserad mjolk)

o Tillvixt av oonskade mikro-
organismer under férmognad

Termen »snabbt« vill har fasta uppmarksam-
heten pa att risken for tillvixt av odnskade

L{ mikroorganismer minimeras om producenten ar
K noga med att utféra ett moment sa snabbt som

e Se »Syrning«. Ha alltid en bra syra-

kultur i reserv i frysen

o Tillsdtt mjolksyrabakterier sd
snabbt som mgjligt efter mjolkning-
en (opastoriserad mjolk) eller efter
pastoriseringen (pastoriserad mjolk)

® Virm snabbt, maximalt en timme,

for atgdppnd 16psittningstempera-

® Se »Ingredienser och tillsatser«
Anvind bara 16pe av bra kvalitet

mojligt. ® Behirska uttag och uppmitning av
lope
T-
f
¢ En dilig koagulering bidrar till ® Hall ritt temperatur
draneringsproblem vilket kan o Overvaka koaguleringen
orsaka tillvixt av oonskade
mikroorganismer
Brytning ¢ Nedsmittning av materiel (harpa, ® Se »Rengoring«; Anvind rent mate-
Rérning omrorare, formar, ostdukar) rial. Hiang upp allt material sé att
Virmning det inte kammer i kantakt med

Vissa forekommande etapper dr markerade

valbara (kursiv stil i flodesschemat) och behéver
4 inte tas med om den aktuella produktionen A
inte innefattar detta (till exempel tvdttningav |
N ostmassa).

far noga med

Tvittning av ostmassa ltten«; Anvind

T vattenkvalitet

Avtappning av vassle ¢ Nedsmittning fran slangar och karl

som anvinds for avtappningen

® Se »Rengéring«; Anvind rent och
torrt material

Formning o Nedsmittning frin det materiel ® Se »Rengéring«; Anvind rent
Forpressning som anvinds i detta moment material
Malning

Se dven: Rengoring, Allmin hygien, Syrning, Ingredienser och tillsatser, Anvindning av vatten. —————————

¢ Yrkeskunnande och Omedelbar korrigerande dtgird:

erfarenhet e Tillsats av pvs-kultur
® Mitning av temperatur | Framtida korrigerande dtgird:
och tid o Justera tiden, temperaturen

® pH-mitning eller mit-
ning av Térnergrader
med titrering

o Laktofermentationstest
(bakterieodling i
viarmeskap)

eller doseringen av syrakultur

De foreslagna korrigerandA atgidrderna utgdr ifran de
fall dar kontroll och 6vervakning visar en avvikelse i
férhéllande till vad som framgér av aktuell produ-
cents unika produkts (produktgrupps) HACCP-plan.

\

I I

o Produktspecifikation

o Visuell kontroll och
kadnna pa ostmassan

e Temperaturkontroll och
kontroll av flocknings-
tiden

Omedelbar korrigerande dtgird:

e Anpassa forhirdningstiden i
forhallande till flocknings-
tiden

Framtida korrigerande dtgard:

e Justera lopsittningstempera-
turen och/eller doseringen av
l6pe

For att inte gora arbetsbladen fér omfattande har
vissa etapper, gemensamma for flera produkter,
fatt egna arbetsblad. Lingst ned pa varje arbets-
blad finns angivet »Se dven«. Dar anges vilka

10

andra arbetsmoment som bor ldsas igenom i den
aktulle produktionen.




Egenkontroll och Offentlig kontroll

Egenkontroll

Provtagningar gors for att bekrifta att eventuella faror i rdvara, processer
och slutprodukt saknas, férhindrats eller minskats till acceptabla nivaer.
Detta gors till exempel i borjan av produktionen, efter sinperiod, vid pro-
duktférandringar, nar nya produkter borjar tillverkas, vid misstanke om fel
pa ndgon produkt, for att fa ett klargorande och sa vidare.

Om ni 6nskar mer information om regelverket, normer, provtagning och
analys, vad som bor goras med avvikande produkter med mera, ta kontakt
med egen eller angransande branschorganisation eller Eldrimner for att fa
hjalp (se information s. 20).

Offentlig kontroll

Dessa kontroller genomfors av berorda myndigheter bade i form av
inspektioner (inklusive revisioner) och provtagning. De kan genomforas
i mjolkrummet och i alla stadier av ystning och annan tillverkning, vid
behandling, lagerhéllning, transport, distribution och férsiljning.

De huvudsakliga farorna

ALLERGENER, KEMISKA OCH FYSIKALISKA FAROR

Nir det giller oonskade frimmande dmnen, tillsatser och ingredienser, som
i vissa fall kan ge upphov till 6verkinslighet och allergiska reaktioner, samt
kemiska och fysikaliska faror hanvisas till detta hifte under rubriken
»Qvriga faror«,

Bakteriologiska faror fran mjélkravara till slutprodukt
Rekommendationerna i denna guide dr inriktade pa foljande fyra sjukdoms-
framkallande (patogena) bakterier. Ny livsmedelslagstiftning betraffande
mikrobiologiska kriterier 4ar beslutad och nyligen publicerad. Ett arbetsblad
om detta kommer som ett tillagg till detta arbete, senast inom tre ar.

— Listeria monocytogenes

— Salmonella

— Staphylococcus aureus

— Escherichia coli

Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes ar en sjukdomsframkallande (patogen) bakterie och
far inte forekomma i mjolkprodukter hos tillverkaren.

Nigra viktiga kdnnetecken:

Listeria monocytogenes ar en allmant forekommande bakterie som kan fin-
nas i jord, vatten, vixtmateial, ensilage, avforing m.m. Den tycker om vatten
och kan foroka sig med eller utan syre i temperaturer mellan cirka o°c och
cirka 45°c, men Gverlever i hogre temperaturer. Den forokar sig snabbast
mellan 30 och 37°c. Listeria monocytogenes overlever inte pastorisering.
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Den kan foroka sig i pH-viarden mellan cirka 5,0 och 9,5 och da snabbast i
pH -virden mellan 7,2 och 7,6 men kan 6verleva vid mycket hoga och myck-
et laga pH-virden. Bakterien ar mycket talig mot hoga koncentrationer av
natriumklorid (salt). Tillvixt kan ske i upp till o procent natriumklorid och
den kan overleva minst ett par manader i 20 procent.

e Listerios

Symtom hos idisslare:

Listerios hos idisslare visar sig i huvudsak med foljande synliga (kliniska)
symptom: hjarnhinneinflammation och kastning. Den kan ocksa ge upphov
till juverinflammationer (mastiter), ofta dolda (subkliniska). Mjolken kan i
sddana fall vara kraftigt smittad. Behandlingen av djur bestar av antibiotika.
Vid dolda juverinflammationer orsakade av Listeria ar antibiotikabehandling
ineffektiv. Getter och far ar kansligare for Listeria dn vad kor ar.

Symtom hos manniskan:
Listerios hos manniska ar en relativt ovanlig sjukdom. I Sverige insjuknar
cirka 40—80 personer varje ar och dodligheten ar mellan 20 och 30 procent.
Listeria monocytogenes ir farlig frimst for vissa riskgrupper som inklude-
rar gravida, spdda barn samt vuxna med nedsatt immunforsvar. Symtom for
listerios varierar beroende pa vem som drabbas. I samband med graviditet
orsakar den vanligen milda influensaliknande symtom hos modern men
infektionen kan sprida sig till fostret och orsaka missfall eller sjukdom hos
for tidigt fodda barn. Hos 6vriga vuxna inom riskgruppen och hos spada
barn 4r hjarnhinneinflammation och blodférgiftning vanligast.

En annan form av listerios kan orsaka traditionell maginfektion med
feber, illamaende, krikningar och diarré hos personer som inte tillhor risk-

gruppen.

Négra tankbara smittkallor i djurhallningen:

Eftersom Listeria monocytogenes kan finnas i jord och pa vixter, kan den
aven finnas i ho och sirskilt i ensilage. Om skorden, ensileringen och forva-
ringen av ho och ensilage inte skots pa ett tillfredsstillande satt, till exempel
icke fungerande syrning, sa kan dar ske en tillvaxt av bakterien. Listeria
monocytogenes kan ocksa utsondras i avforingen fran djur. Darigenom kan
bakterien spridas vidare till gairdens omgivningar, strobaddar, vatten, mjolk-
maskiner med mera. Vid mjolkning kan Listeria monocytogenes overforas
till mjolken via fororenade spenar och mjolkningsutrustning. Mjolken kan
ocksa smittas via dolda juverinflammationer. Detta 4r dock mindre vanligt.

Andra tinkbara smittkallor:

I mejerier har bakterien hittats pa golv och da sarskilt i fuktiga zoner som
till exempel stillastdende vatten och golvbrunnar. Det har dven patraffats
Listeria monocytogenes i ventilations- och befuktningssystem. Om bakterien
har kommit in i dina lokaler kan den vara svar att bli av med. Nar Listeria
monocytogenes har hittats i produkter har det oftast orsakats av fororenad
mjolk, dtersmittning vid hantering av produkter, frin miljon eller fran den
utrustning (till exempel déligt rengjorda formar) som anviands vid produktio-
nen.

12



Salmonella

Salmonella ir en sjukdomsframkallande (patogen) bakterie och far inte fore-
komma i mjolkprodukter. Salmonella 4r inte sa vanligt férekommande i
Sverige.

Nagra viktiga kdnnetecken:

Salmonella ir en bakterie som kan etablera sig i mdnga olika miljoer men
som har sitt ursprung i tarmen hos alla sorters djur, bade tama och vilda.
Aven om den trivs bést i tarmen kan den via avforingen spridas och 6verleva
aven i andra miljoer, som till exempel jord, betesmarker och vatten dir den
kan overleva flera manader.

Salmonella torokar sig i mellan 6 och 46°c och da snabbast i temperatu-
rer mellan 35 och 37°c. Salmonella 6verlever inte pastorisering. Den kan till-
vaxa i pH-varden mellan cirka 4,5 och 9 och da snabbast runt pH 7. Smitta
kan spridas fran person till person, via livsmedel eller vatten. Salmonella
tycks vara relativt kanslig for mjolksyrabakterier.

e Salmonellos

Symtom hos idisslare:
Den visar sig med tarminfektioner, ibland blodande, liksom med andnings-
svarigheter, kastning eller blodforgiftning.

Symtom hos manniskan:
Den vanligaste formen av Salmonellos orsakar maginfektioner med feber,
magsmartor, diarré och illaméende. Symtomen, som varierar mellan olika
bakteriestammar och typer, varar i regel ndgra dygn men kan ibland bli
langvariga.

Salmonellabakterier av typen tyfus/paratyfus ar sarskilt anpassade till
minniskan och orsakar paratyfoid feber, som ar en mer allvarlig form av
salmonellos.

Nagra tankbara smittkallor i djurhdllningen:

Salmonellabakterier i djurhallningen kommer huvudsakligen fran sjuka eller
friska djur (notboskap, far, getter, hundar, gnagare, tamfagel, duvor med
mera), frin manniskan, fran vatten eller foder.

Salmonellasmittade djur kan férorena miljon. Det férekommer att man
hittar salmonellabakterier i avforingen fran enstaka djur eller hela besatt-
ningar som saknar sjukdomssymtom. Djur som varit sjuka kan efter det att
de har tillfrisknat under flera ar fortsitta att utsondra salmonellabakterier i
avforingen i omfattande mingder.

Fororenat foder kan till exempel vara ho eller bete som smittats vid sprid-
ning av godsel eller flytgddsel som fororenats av djur som tidigare har haft
salmonella.

Mjolken smittas i allmdnhet under mjolkningen, av fororeningar pa dju-
rens spenar eller frin omgivningarna (honedkast och dylikt.) Spenarna kan
smittas via strobidden om denna innehaller avforing med salmonellabakte-
rier. Mjolken kan i sdllsynta fall smittas av bakterier som kommer inifrdn
juvret. Dessa djur uppvisar i regel inga tecken pa sjukdom.
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Mjolkprodukter kan smittas direkt via mjolken, och indirekt via hante-
ring av friska barare och fororenat vatten som anvints vid rengoring.

Staphylococcus aureus

Nagra viktiga kdnnetecken:
Staphylococcus aureus dr en bakterie som finns naturligt i ndsan, pa huden
och i svalget hos manga friska manniskor och djur. Den kan dven invadera
juvret hos idisslare och ddrigenom orsaka infektioner. Den forokar sig i mel-
lan 6 och 48°c och tillvaxten sker snabbast runt 37°c. Den forokar sig bast i
pH-virden mellan 5 och 7,5 men kan 6verleva i pH-varden upp till 9,8.
Under for bakterier gynnsamma forhéllanden kan vissa stammar av Stap-
hylococcus aureus bilda virmetdliga gifter (toxiner). I livsmedelssamman-
hang ar det toxinerna som kan ge upphov till matférgiftningssymtom hos
manniskan. Om Staphylococcus aureus pa ett tidigt stadium bildar toxiner
i ett livsmedel, till exempel mjolk, dor bakterien vid pastorisering men toxi-
nerna blir kvar.

¢ Infektioner och matforgiftningssymtom orsakade av

Staphylococcus aureus och dess toxiner

Symtom hos idisslare:

Staphylococcus aureus dr den huvudsakliga orsaken till dolda juverinflam-
mationer. Den orsakar dven synliga juverinflammationer.

Symtom hos manniskan:

Forutom matforgiftningar visar sig stafylokockinfektioner hos manniskan i
form av hudproblem, till exempel bolder och invirtes sjukdomar, lunginflam-
mation och blodforgiftning. Matforgiftning orsakad av stafylokocktoxiner
karaktiriseras av ett snabbt forlopp med magsmartor, krikningar och diar-
réer.

Naégra tankbara smittkillor i djurhdllningen:

Mjolkens huvudsakliga smittkillor ar djur med dolda eller synliga juverin-
flammationer, djur med spenar som ar sariga eller spruckna eller har infekte-
rade bldsor, mjolkarnas hinder eller, mindre vanligt forekommande, mjolk-
ningsutrustningen.

Staphylococcus aureus kan overforas till slutprodukterna via producen-
tens hander, i synnerhet om de ar nariga, sariga och har sjalvsprickor. Bakte-
rien kan dven overforas via droppsmitta fran luftvagsinfektioner.

Staphylococcus aureus kan dven overforas till produkter via daligt ren-
gjord utrustning Yrkeskunskap, friska djur, bra mjolkningsrutiner, pastorise-
ring, vil fungerande mjolksyrakultur, en god hygienpraxis vid koagulering,
dranering och lagring kan begransa forekomsten av Staphylococcus aureus
och dess toxiner (gifter) i ostar. Pastorisering eliminerar bakterien men inte
de toxiner som den eventuellt kan ha bildat.
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Escherichia coli

Nagra viktiga kdnnetecken:
E.coli dr en bakterie som ingdr i den normala tarmfloran hos djur och man-
niskor. Forekomst av E.coli i livsmedel indikerar (4r ett tecken pa) kontakt
med farsk avforing. Den brukar kallas indikatorbakterie, vilket betyder att
den kan sigas indikera dalig hygien. Om man har problem med denna bakte-
rie bor 6versyn ske av tillverkningsrutiner och arbetssitt.

Bakterien har inga sarskilda krav nir det giller naring och kan foroka sig
i alla miljoer med for bakterier gynnsamma 6verlevnadsforhallanden (fukt
och virme). Endast vissa stammar dr sjukdomsframkallande (patogena). Den
allvarligaste typen av sjukdomsframkallande E.coli ir EHEC (EnteroHemo-
ragisk E.Coli) Den framsta killan till EHEC ar friska notkreatur. Bakterien
har dven patraffats hos getter och symtomfria manniskor. Endast ett fatal
bakterier kravs for att ge allvarlig sjukdom. Den 4r betydligt mer syratalig an
andra E.coli. E.coli 6verlever inte pastorisering.

e Infektioner orsakade av E.coli

Symtom hos idisslare:

Den kan yttra sig pd manga olika sitt som till exempel tarminflammation,
blodforgiftning, juverinflammation och lunginflammation. Juverinflamma-
tioner orsakade av E.coli ar huvudsakligen synliga, men i vissa — mer sall-

synta — fall saknas synliga tecken hos infekterade djur.

Symtom hos manniskan:

Infektioner av patogen E.coli visar sig i forsta hand i form av diarréer.

EHEC kan orsaka allvarliga symptom som feber, blodiga diarréer och uttork-
ning. Hos smd barn kan den i virsta fall orsaka utslagning av njurarna och

leda till dodsfall.

Naégra tankbara smittkillor i djurhdllningen:

D4 E.coli bakterier normalt forekommer i tarmen hos djur och manniskor
kan bakterien overforas till stro och vatten och via avforing. Strobaddar,
vatten och nedsmutsade ytor ar ofta gynnsamma miljéer for 6verlevnad och
tillvixt av E.coli.

I samband med mjolkning kan bakterien 6verforas till mjolken via foro-
reningar pa djurens spenar, frin den narliggande omgivningen, till exempel
honedkast, eller fororenad mjolkningsutrustning.

Djur med diarré okar risken for att E.coli 6verfors till mjolken.

Ost, i sin tur, kan bli smittad av E.coli langs hela produktionskedjan, till
exempel vid daligt rengjorda arbetsytor eller utrustning, orent vatten, eller
vid hantering av produkten. Mjolkkrukor eller andra kirl bor till exempel
inte tas in till produktionslokalen direkt fran lagarden. God syrning/koagu-
lering, dranering och lagring under tillverkningsprocessen kan begriansa men
inte eliminera férekomsten av E.coli i ost. Vad giller EHEC, sd finns det i en
opastoriserad produkt inget steg i tillverkningsprocessen som helt avlagsnar
bakterien.

Betriaffande forekomsten av dessa fyra bakterier i ost och andra mjolk-
produkter ar det upp till producenten att avgora nir kontroller behover goras
for att bekrafta att arbetssattet fungerar.
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Ovriga faror
ALLERGENER

Vissa tillsatser och ingredienser kan ge upphov till 6verkinslighet och aller-
giska reaktioner. Det kan till exempel gailla vitlok eller dylikt som anvands
for smaksittning av farskostar, lagrade ostar och ost som liaggs pa burk i
olja. Ett annat exempel 4r om syrakultur gjord pa komjolk anviands vid yst-
ning pa get- eller firmjolk. En del manniskor vill ha en produkt gjord pa get-
mjolk utan komjolksinblandning.

Ett annat fododamne som mycket snabbt kan ge upphov till allvarliga
allergiska reaktioner dr notter. Aven produkter som inte inneh4ller nétter
kan orsaka allvarliga allergiska reaktioner om det finns spar av notter kvar i
omgivningen eller pd material som anvinds i flera typer av tillverkning.

Det ar mycket viktigt att alla produkter dr noggrant markta med alla
ingredienser och tillsatser som ingar i produkten, oavsett om de dr kanda for
att orsaka allergiska reaktioner eller ej. Lds ocksd igenom avsnittet »Ingre-
dienser och tillsatser« i hiftet som behandlar » Grundférutsittningar och
arbetsrutiner«>.

KEMISKA FAROR

Den hir typen av problem ar inte vanliga i den hdr branschen. Man bor dock
vara medveten om att de kemiska produkter som anvinds, till exempel disk-
medel och rengoringsmedel av olika slag, ar en kemisk fara och maste hante-
ras pa ratt satt. Det dr till exempel viktigt att dosera ritt och forvara den har
typen av produkter sd att de inte kan utgora en fara genom att forvixlas eller
komma i kontakt med ravara eller fardig produkt.

Aven medicinska preparat, till exempel antibiotika fér behandling av
sjuka djur, ar en kemisk fara som maste behandlas pa ratt satt. Antibiotika
placeras i vissa HAccP-planer som allergen. Tankbara smittkillor i djurhall-
ningen ar att man vid mjolkning mjolkar djur som har blivit behandlade med
lakemedel, det vill siga att karenstiden inte har passerats.

Man bor ocksa vara medveten om att anvindningen av vatten kan utgora
en kemisk fara i det hir avseendet. Kemiska amnen som finns i marken
(geologiskt och langvarig ansamling av fororeningar), nerfall och utslapp i
omgivningen eller via varflod och 6versvimning kan orsaka problem om vat-
ten tas ur egen brunn.

FYSIKALISKA FAROR

Fysikaliska faror kan utgoras av foremal eller bitar av foremal som av nagon
anledning har hamnat i en produkt. Det kan till exempel vara smastenar,
skruvar, glassplitter, delar av material och utrustning som anvands i produk-
tion och liknande. Det har inte forekommit ndgra sddana problem i den har
branschen. Man bor dnda tinka igenom vad i den egna produktionen som
kan orsaka sddana har problem. Det ar viktigt att underhallet av maskiner
och utrustning fungerar bra si att inget kan ga sonder och/eller lossna och

3 Mer information om dmnen som kan orsaka 6verkinslighet och allergier finns i Livs-
medelsindustrins och dagligvarubandelns branschriktlinjer for allergi och annan overkinslig-
het — Hantering och mdrkning av livsmedel fran april 2005. Se dven Livsmedelsverkets hem-
sida, www.slv.se.

16



hamna i produkterna. Om ost laggs i glasburkar i olja bér man vara upp-
mirksam pd att inget glassplitter kommer i produkterna. Om en misstanke
finns att ndgot sadant har hint ska man forst se till att den aktuella produk-
tionen aterkallas och sedan dtgarda felet.

Ovriga viktiga punkter

Hir limnar vi farorna och gar o6ver till ndgra andra viktiga punkter som
kan betraktas som grundférutsitiningar. Nagra av dessa kommer att
behandlas mer ingdende i den andra delen av Guiden.

Utbildning och kompetensutveckling

Nir man arbetar med produktion av livsmedel ar det viktigt att ha den kom-
petens som behovs for att producera sikra livsmedel. Oavsett om personen
har lang erfarenhet eller just har borjat sin bana som producent, sa dr det
viktigt att hélla sig a jour med vad som hinder i den egna branschen. Hir
menas, forutom kunskap om den egna produktionen dven sadant som for-
andringar i lagstiftningen och nya ron inom olika omraden som beror den
typ av produktion man sysslar med. Manga smaskaliga producenter jobbar
helt eller delvis ensamma. Utbildningsdagar och traffar av olika slag som
anordnas i utbildnings- och informationssyfte ar darfor bra tillfillen att traf-
fa kollegor och andra intressenter i branschen, for att knyta kontakter och
utbyta erfarenheter. Utbildning och kompetenshojning ger sjalvfortroende
och mojligheter till utveckling som man annars skulle gd miste om. Férutom
att detta dr en nodvindig del i arbetet sa ar det valdigt roligt att lara sig mer
och kdnna att man utvecklas.

Kompetens av olika slag dar ocksd ndgot som kravs i de offentliga kontrol-
ler som genomfors. Alla som arbetar med livsmedelsforadling ska ha kun-
skap och kompetens anpassad till vad de gor. Personen kan skaffa sig nod-
vandig kunskap pa olika sitt. Det anordnas ett flertal seminarier och kurser
av olika slag. Man kan ta kontakt med den egna branschorganisationen eller
Eldrimner (se information s. 20) for att fa reda pa mer om dessa seminarier
och kurser. Dessutom anordnas studieresor dir man bland annat besoker
andra smaskaliga producenter i Europa.

Varje person behover kunskap om grundliaggande principer i sin produk-
tion, liksom kunskaper i livsmedelssikerhet. Alla producenter behéver en
plan for sitt system for egenkontroll och riskhantering, en sa kallad HAccr-
plan. Har nedan foljer ndgra exempel pa omraden, férutom grundforutsatt-
ningar i den egna produktionen, som varje producent ska ha grundlaggande
kunskaper i;

e Hur gors en HACCP-plan? Kunskap inom vissa delar kan behova hiamtas
fran andra. Aven om en stor del av arbetet skrivs av ndgon annan (kops
in) maste varje producent sjilv ha grundkunskaper

e Anvindning av syrakultur och dess effekt pa produkten

e Lagring av ost (om man producerar ost)

e Lagstiftningen i den egna branschen

e Att hantera felaktiga produkter
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e Mirkning av produkter och hallbarhet
e Sparbarhet

Listan kan goras lang, detta ar bara en del viktiga grundkunskaper.
Varje producent ar ansvarig for att han/hon har nédviandig kompetens.

Dokumentation

Det dr viktigt att dokumentera vad som gors under tiden som man tillverkar
sina olika produkter och att man utarbetar bra rutiner for dokumentation.
Man kan anvinda olika typer av protokoll dar man for in mitbara virden
men dven annan typ av information som man skriver ner i form av kommen-
tarer.

Dokumentationen ar viktig av flera anledningar. En anledning 4r att man
ska kunna visa att man uppnar de mal man har satt i sin HAccP-plan, en
annan ar att man kan anvinda informationen som underlag for produktut-
veckling och framtagande av nya produkter. Det ar dven en del av den egna
kunskapsbanken, den viktiga erfarenheten man samlar pa sig under arens
lopp. Till sin hjidlp bor man ha nagon form av protokoll som man tycker ar
ldtt att anvinda. Man kan utga ifran de exempel som medféljer hir eller
utforma ett eget protokoll. Det dr viktigt att man upplever det som littan-
vant och att det svarar mot de egna behoven.

Vad bor da ett sidant dokument innehalla? Eftersom denna guide tar
upp sa manga olika typer av produkter sa ar det inte mojligt att har ge en
komplett bild av vad som ska vara med eftersom varje produkt dr unik. Men
mycket dr gemensamt for alla produkter. Tillverkningsdatum, tider, tempera-
turer, pH-virden, tillsatser och lagringstid 4ar nigra viktiga matbara exempel.
Annan information, som inte ar miatbar men som anda kan vara viktig, ar
kommentarer om avvikelser och annat ovintat som hiander under produktio-
nens gang. Om till exempel mjolken inte reagerar som den brukar pa lopetill-
satsen eller om inte syrakulturen ger vintad effekt, ar det viktigt att notera
detta, forutom de matbara virdena. I denna dokumentation kan man ta med
vad som hander med en produkt fran ravarustadiet fram till forsiljning, dvs.
aven lagringen. Man kan dela upp dokumentationen pa ett protokoll fort
vid tillverkning och ett fort under lagring eller ha med allt pa ett stille. Man
skall ocksd ha nagon form av produktbeskrivning for varje produkt. Dir
skall produktens namn inga, produkttyp, vad den innehaller, vem den ir
avsedd for och annan for produkten unik information. Det skall dven inga
nagot om ungefarlig normal lagringstid. Om det ror sig om en produkt som
forekommer i flera olika lagringsstadier skall detta noteras i produktbeskriv-
ningen. Detta kan sedan inga i HAccP-planen. De recept man anvinder i
tillverkningen av sina produkter skall ocksa finnas nedskrivna, dven om man
kan dem utantill. Om man 6kar produktionen och behover anstilla perso-
nal, permanent eller tillfilligt, sd behovs det ju alla former av dokumentation
som stOd. I denna guide medfoljer exempel pa ystningsprotokoll®.

4 Bilaga 1; Exempel pa hur ett ystningsprotokoll kan se ut
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Mirkning och sparbarhet

Mairkning och sparbarhet ar sidant som madste finnas for alla typer av pro-
dukter. I markningen ingar givetvis alla ingredienser i en produkt, men dven
datummairkning med bast fore datum, om man inte siljer produkten sjilv
direkt till kund, d4 man kan informera kunden direkt om detta. Denna del
av lagstiftningen haller dock pa att omarbetas. Det finns inget krav pa att en
produkt ska vara mirkt med tillverkningsdatum men det kan dnd4 vara bra
att ta med det eftersom det underlittar arbetet med produktens sparbarhet.

Sparbarhet maste finnas for alla produkter. Det innebar att en producent
maste veta vem han/hon har séalt produkter till (grossister, butiker etc., dvs.
inte samtliga konsumenter), liksom vem han/hon eventuellt har kopt produk-
ter, ravaror, tillsatser, forpackningsmaterial m.m. av. »Ett steg bakat — ett
steg framat.« Om en producent anser eller misstinker att hans/hennes fore-
tag har sdlt produkter som inte uppfyller kraven for livsmedelssakerhet ska
han/hon omedelbart, effektivt och noggrant (se nedan; »Redlighet«) infor-
mera kunderna och offentlig livsmedelskontroll om detta.

Producenten ska ocksa dra tillbaka livsmedlet frin marknaden. For att
kunna gora detta behovs sparbarhet pa alla produkter. Om en produkt
bedoms som hilsofarlig och dras tillbaka fran marknaden ska kontroll-
myndighet kontaktas.

Man maste alltsa vara noga med att redan fran boérjan marka alla pro-
dukter sa att de gar att spara. Produktnamn, ystningsnummer, tillverknings-
datum, bast fore datum samt hur mycket som producerades vid det aktuella
tillfallet kan vara viktiga faktorer att halla reda pa. Mer information om
markning och sparbarhet kommer att utarbetas och liggas till i en framtida
version.’

Redlighet

Det har ar ett lite gammaldags begrepp som fortfarande anvinds. Vad bety-
der di detta? Man kan sdga att det ar ett begrep som innefattar drlighet,
palitlighet, ansvarskidnsla m.m. Skoter man sina uppgifter pa det sdtt man
ska? Har man goda arbetsrutiner som man foljer? Kan man med gott samve-
te svara ja pa dessa fragor, sa ar man redlig. Det kan gilla sidana saker som
att skota kassation av felaktiga produkter, markning av produkter (datum
och innehall), notering av avvikelser i produktionen osv. pa ratt satt. Det har
ar ytterligare en av de faktorer som granskas iden offentliga kontrollen. Red-
lighet ingar i det som brukar benimnas GMP, Good Manufacturing Practice,
eller pa svenska Goda Tillverkningsrutiner.

Hilsa

Det dr viktigt att man forsdkrar sig om att den som arbetar med livsmedels-
produktion ir frisk och inte bar pa ndgon form av smitta som kan dventyra
livsmedelssidkerheten. En hilsokontroll innan man borjar arbeta med livs-
medel kan darfor vara pd sin plats. Det ar ocksa lampligt att man 4r extra
uppmarksam pa detta efter utlandsvistelser. Det ar fullt mojligt att vara
smittbidrare utan egna symptom.

5 For information om mirkning och sparbarhet; se Livsmedelsverkets hemsida www.slv.se
eller kontakta Eldrimner nationellt resurscentrum fér mathantverk www.eldrimner.com
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Lokaler
Riktlinjer for lokaler, utrustning och underhall av dessa saknas i denna ver-
sion av Branschriktlinjen. Sddana kommer att utarbetas och laggas till i en
framtida version. Eventuellt kommer denna del av Branschriktlinjen att ges
ut i ett separat hafte.

Tillsvidare hdanvisas till den information som finns i Livsmedelsverkets
Vigledning for offentlig kontroll vid mindre mjolkproduktforetag.

Hantverksmissig tillverkning av mjélkprodukter pa fibodar

Denna version av Branschriktlinjen kan i stora delar anvindas som riktlin-
jer for fabodar. Det har dock framkommit vid remissbehandling av denna
branschriktlinje att det finns ytterligare behov att anpassa branschriktlinjen
och da speciellt att fibodbrukarna anpassar produktblad for traditionella
fabodprodukter till lokala variationer. I vissa avseenden, som till exempel de
avsnitt som galler lokaler, utrustning och underhall av dessa, bedoms dven
sarskilda riktlinjer fér fabodar behovas. Sarskilda riktlinjer kommer darfor
att komplettera denna branschriktlinje nar dessa dr klara.

Kontakter

Om du har friagor om innehéllet i denna guide eller andra fragor i amnet kan
du kontakta Eldrimner nationellt resurscentrum fér mathantverk. Dir kan
du fa svar pa fragor och hjialp med hanvisningar till var du kan hitta mer
information; www.eldrimner.com, info@eldrimner.com, 063-14 60 33.

Du kan aven sjalv soka information pa aktuella hemsidor och i livs-
medelslagstiftningen pa Livsmedelsverkets webbplats.

Livsmedelsverket www.livsmedelsverket.se
Lansstyrelsen www.Ist.se

LRF www.lrf.se
Hushallningssallskapet www.hush.se

Sveriges Kommuner och Landsting www.skl.se
Sveriges Gardsmejerister www.sverigesgardsmejerister.se
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Lagstiftning

Alla dokument som finns listade har nedanfor finns pa Livsmedelsverkets
webbplats. Ytterligare livsmedelslagstiftning som kan berora branschens
livsmedelsforetagare finns.

Basen i den svenska livsmedelslagstiftningen ar:
e Livsmedelslagen (SFs 2006:804)
e Livsmedelsférordningen (SFs 2006:813)

Denna branschriktlinje omfattar foljande lagstiftning;

¢ Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 178/2002 om allminna
principer och krav for livsmedelslagstiftning, om inrittandet av Europeiska
myndigheten for livsmedelssikerhet och om forfarande i fragor som galler
livsmedelssikerhet.

e Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 om livs-
medelshygien

e Livsmedelsverkets foreskrifter om dricksvatten (SLVFS 2001:30)

Branschriktlinjen omfattar delvis eller inte alls foljande lagstiftning men de

har tagits med har eftersom de kan vara av intresse for branschen.

e Radets forordning (EG) nr 853/2004 om faststillande av sarskilda hygien-
regler for livsmedel av animaliskt ursprung

e Kommissionens forordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska
kriterier for livsmedel

e Ridets forordning (EG) nr 1234/2007 om upprittande av gemensam orga-
nisation av jordbruksmarknaderna och om sarskilda bestimmelser for
vissa jordbruksprodukter

e Livsmedelsverkets foreskrifter om mjolk och ost (SLVES 2003:39)

e Livsmedelsverkets foreskrifter om markning och presentation av livsmedel
(LIVFS 2004:27)

¢ Livsmedelsverkets foreskrifter om livsmedelshygien (LIVFS 2005:20) (t.ex.
godkidnnande)

Vagledningar till lagstiftning

Alla dokument som finns listade har nedanfor finns pa Livsmedelsverkets
webbplats. Ytterligare livsmedelslagstiftning som kan bertéra branschens
livsmedelsforetagare finns.

e Kommissionens vigledning till EG-férordning 852/2004

® Kommissionens vagledning till EG-forordning 853/2004.

e Kommissionens vigledning for tillimpning av HACcP-principerna och
underlattande av inforande av dessa principer i vissa foretag

e Kommissionens vigledning till mikrobiologisk provtagning i offentlig
kontroll
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e Livsmedelsverkets vigledning om *Offentlig kontroll vid mindre mjolk-
produktforetag’

¢ Livsmedelsverkets viagledning om ’Kontroll av virmebehandlingsutrustning
for mjolk och mjolkprodukter’

¢ Livsmedelsverkets vigledning om *Offentlig kontroll av livsmedel’

e Livsmedelsverkets vigledning om "Hygien’

e Livsmedelsverkets vagledning till inférande av HACCP

e Livsmedelsverkets vigledning om ’Livsmedelsprovtagning i offentlig
kontroll och mikrobiologisk bedomning av livsmedelsprov’

e Livsmedelsverkets vigledning till ’Livsmedelsverkets foreskrifter
(LIVSFS 2004:27) om mirkning och presentation av livsmedel’

Annat dokument

® Codex dokument om allminna principer for livsmedelshygien inkl HACCP
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BILAGA

Mall ystningsprotokoll

MEJERIETS NAMN ...

DATUM ...,

UTOMHUSTEMPERATUR

MJOLK FRAN (VILKA GARDAR)...........

TYP AV TILLVERKNING .........

YSTNINGSPARAMETRAR VARDEN

PH-MATNINGAR

KLOCKSL./TIDPUNKT

Mognad

Temperatur

Typ av mjolksyrakultur
Mangd mjolksyrakultur

| borjan:

I slutet:

| borjan:

I slutet:

Vikt per 2 cm?
Temp. i lokalen
Antal viandningar;

Ytflora

Typ

Mangd

Koagulering

Temperatur

Typ av lope

Flockningstid

Férhdrdningstid

Brytning

Storlek

Omrorning | borjan:
Tid I slutet:
Varmning | borjan:
Tid I slutet:
Temperatur

Vila | borjan:
Tid | slutet:
Pressning

Tid

Saltning
Mingd
Tid

Torkning

Tid
Temperatur
Luftfuktighet

Lagring
Temperatur
Luftfuktighet
Skotsel i lagret




Utbyte

Totalt vikt 0St: ..o,
Total vikt MOjIK: ..o
Ostens vikt per 100 kg mjolk: ...

Observationer under tillverkningen

Avsmakning
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