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ALLMAN HYGIEN

GRUNDFORUTSATTNINGAR

VILKA AR FARORNA

FOREBYGGANDE ATGARDER

KONTROLL OCH OVERVAKNING

KORRIGERANDE ATGARDER

Fororening med mikroorganismer fran:
» Hander

» Klader

» Har

» Hosta och nysningar

» Stévlar och skor

» Utrustning och lokaler

» Ndrliggande ladugards- och djurmiljé
» Djur, faglar och insekter

» Vatten

» Nérliggande lager eller dylikt

| produktionslokal

» Hall en god hygien i produktionslokaler. Se till att
lokalerna ar rena och att temperatur samt luftfuktighet
ar ratt. Anpassa ventilation och luftfloden till aktuella
aktiviteter. Ta inte in luft fran ladugards- och djurmiljo.
Hall h6g standard pa personlig hygien (se nedan).

» Ga aldrig direkt fran djurstallar till produktionslokaler.

» Pumpa om méjligt in mj6lkravaran. Ta inte mjélkkérl
eller dylikt direkt fran ladugdrds- och djurmiljé in i
produktionslokal f6r mjélkprodukttillverkning. Om detta
trots allt dr n6dvdndigt, rengor kérlen rejélt innan de tas in i
ren lokal, gdrna i sluss eller liknande utrymme.

» Tank pa att inte stélla hinkar med mera, direkt pa
golv eller annan smutsig yta, sa att de far odnskade
mikroorganismer pa sig.

» Tank pa att extra hog hygienisk standard behovs dar
produkt bereds och oférpackad produkt hanteras.
Tdnk pa vilka andra lokaler du beséker under beredning.

» Slapp aldrig in nagra djur i produktionslokalen.

» Visuell kontroll.

» | forekommande fall, se 6ver rutiner for allman
hygien.

tabellen fortsdtter pd ndsta sida »
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VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH OVERVAKNING | KORRIGERANDE ATGARDER

Personlig hygien » Visuell kontroll. » | forekommande fall, se 6ver rutiner for allman
» Ta av ringar, klockor, armband och 6vriga smycken samt » Halsokontroll av personal fére hygien.

piercing pa oskyddad kroppsdel. arbete med livsmedel.
» Tvdtta handerna ofta och underarmar vid behov. » Halsokontroll/extra uppsikt

Tvdtta dem alltid ndr du gar in i produktionslokalen, av personal vid misstanke om

efter toalettbesok, och efter varje hantering av orena sjukdom efter utlandsvistelse.

produkter och utrustning.

» Vid sar pa handerna, anvand vattentaliga plaster och
engangshandskar.

» Anvand harskydd som samlar ihop och omsluter haret.
» Ha korta naglar och undvik nagellack.

» Vid forkylning, halsinfektion eller annan smittsam
sjukdom, arbeta inte i produktionslokalen. Ha en
ersattare. Anvédnd munskydd om du trots allt mdste vara i
ndrheten.

» Arbeta inte i produktion om du ar magsjuk. Var
uppmarksam pa att du kan vara bérare av smittsam
sjukdom som kan dverforas till livsmedel, speciellt efter
utlandsvistelse eller liknande.

Kladsel » Visuell kontroll. » | forekommande fall, se dver rutiner for allman
» Anvand rena arbetsklader och forklade i ljus farg. hygien.

» Ha skor och stovlar i produktionslokalen som endast
anvands dar.

» Skilj pa forvaring av privata klader och skor och
arbetsklader och arbetsskor.

Andra viktiga hygienrutiner » Visuell kontroll. » | férekommande fall, se dver rutiner for allmén
» Torka inte handerna pa forkladet, anvand torkpapper for hygien.
engangsbruk eller pappershanddukar.
» ROk inte och &t eller drick inte i de lokaler som &r avsedda
for produktion eller bland halvférdiga eller fardiga

produkter.
Besokare i produktionslokaler » Visuell kontroll. » | forekommande fall, se dver rutiner for allman
» Kunder, besokare, turister med flera, far endast kommain i hygien.

produktionslokalen om de &r iférda skoskydd, skyddsrock
och omslutande harskydd. Besokare med sjukdom far inte
kommain.
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ANVANDNING AV VATTEN

GRUNDFORUTSATTNINGAR

VATTNETS DISTRIBUTOR KRAV OCH FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH OVERVAKNIG KORRIGERANDE ATGARDER
ANVANDNINGSOMRADE

Dricksvatten Egen

dricksvattenproduktion.

Med dricksvatten menas vatten som ar avsett
eller kan forvantas att fortdras. Det ar bara
sadant vatten som omfattas av foreskrifterna,
det vill sdga inte vatten for stadning, disk
eller liknande. Egen brunn/vattentékt for
dricksvattenproduktion ska vara registrerad
hos och kontrolleras av kontrollmyndigheten.
Dricksvattenanldaggningen ska da uppfylla
kraven i dricksvattenforeskrifterna*.

| dricksvattenforeskrifterna finns bland

annat krav pa allmanna hygienregler,
generella krav pa beredning av dricksvatten
och provtagning. Ansvaret for att utreda

och atgdrda problem med péverkan pa
dricksvattnet av exempelvis avlopp eller

goOdsel ligger helt och hallet pa anldaggningen.

* Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2022:12)
om dricksvatten.

Undersdkningsprogram, motsvar-
ande provtagningsplan, ska fast-
stallas av kontrollmyndigheten och
dricksvattnet ska klara gransvarden
for parametrarna enligt bilaga

1i dricksvattenforeskrifterna.
Frekvenser finns angivna i bilaga 3,
avsnitt B, tabell 3. For en produktion
mindre dn 10 m3 galler ett prov per
ar for parametrar i provgrupp A
och for parametrar i provgrupp B
(utvidgad) gaéller ett prov vart sjatte

2

ar.
Kontrollera att backventiler finns
eller installeras pa tappkranar dar
slangar kopplas.

Omedelbar korrigerande dtgdrd:

» Anvédnd inte vatten som inte uppfyller
kraven for dricksvattenkvalitet eller om
det finns misstanke om att vattnet blivit
paverkat av avlopp eller gédsel. Stoppa
produktionen eller koka vattnen som ska
anvandas. Alternativt hamta vatten fran
annan dricksvattenproducent.

» Vid misstanke om férorening via
tappkranar desinficera dem.

Framtida korrigerande dtgdrd:

Atgarda hygieniska problem genom att
installera ytterligare en mikrobiologisk
barriar, till exempel UV-behandling, eller
annan atgard med motsvarande effekt.

Dricksvatten tillhandahalls av
annan.

Om dricksvattnet tillhandahalls av ndgon
annan som omfattas av dricksvattenfore-
skrifterna omfattas inte mejeriet av
foreskrifterna. Daremot kan man med
jamna mellanrum behdéva kontrollera

att vattenkvaliteten vid de tappstéllen

dér dricksvattnet anvands for kontakt

med livsmedlen inte kontamineras av
exempelvis pdsatta slangar eller andra
anordningar. Aven det interna ledningsnét
som finns pa en anlaggning kan paverka
dricksvattenkvaliteten pa ett negativt satt.
Det &r framst den mikrobiologiska kvaliteten
som kan behdva kontrolleras framfor allt vid
tappstallen som ar utpekade som kritiska for
verksamheten.

Kontrollera att backventiler finns
eller installeras pa tappkranar dar
slangar kopplas.

Be att fa ta del av analysresultat fran
prov tagna av vattenleverantéren.
Leverantoren bor uppmarksammas
pa att vattnet anvands till
livsmedelsproduktion, sa att
leverantéren omedelbart kan
meddela foretag om vattnet ar eller
misstanks vara daligt.

Omedelbar korrigerande datgdrd:

» Anvéand inte vatten som inte uppfyller
kraven for dricksvattenkvalitet. Stoppa
produktionen eller koka vattnen som ska
anvdndas. Alternativt hdmta vatten fran
annan dricksvattenproducent.

» Vid misstanke om férorening via
tappkranar, desinficera dem.

Framtida korrigerande dtgdrd:
Meddela leverantoren om dalig
vattenkvalitet noteras eller misstanks.
Byt eventuellt vattenleverantor.

tabellen fortsdtter pd ndsta sida »
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VATTNETS . DISTRIBUTOR KRAV OCH FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH OVERVAKNIG KORRIGERANDE ATGARDER
ANVANDNINGSOMRADE

Annat vatten an Egen produktion. Vatten som inte kommer i kontakt med Analysera vattnet vid tappstallet Omedelbar korrigerande atgdrd:
dricksvatten livsmedlet samt vatten som kommer i initialt, analysera sedan i frekvens » Anvand inte vatten som ar eller misstinks
kontakt med livsmedlet men som inte fortérs och omfattning beroende pa vara férorenat av godsel eller avlopp. Koka
omfattas inte av dricksvattenforeskrifterna. kvaliteten. vattnen eller hamta vatten frén annan
| de fallen kan det récka att vattnet har Var uppmarksam pa att arstid eller dricksvattenproducent.
bra kvalitet ur mikrobiologisk synpunkt, klimat kan fororsaka forsamring av
dvs. att det inte ar paverkat av godsel eller vattenkvaliteten.

Framtida korrigerande dtgdrd:

Atgarda problemen genom att installera en
ytterligare mikrobiologisk barridr eller annan
atgard med motsvarande effekt.

avlopp. Aven om vattnet inte omfattas av
dricksvattenforeskrifterna behdver det
uppfylla vissa hygienkrav. S6k pa Kontrollwiki/
Grundférutsattningar/Vattenforsorjning.
Det kan da vara lampligt att anvénda
gransvardena for koliforma bakterier, E.coli,
enterokocker och Clostridium perfringens

i dricksvattenforeskrifternas bilaga 1 som
jamforelse. Mejerier med eget vatten som
inte anvander saltlake, tillverkar smor

eller tvattar ostmassa omfattas inte av
dricksvattenforeskrifterna.

Ibland kan dven kemiska parametrar behova
analyseras, till exempel farg, turbiditet
(grumlighet) och pH-varde. | vissa fall kan
dven metallhalterna behdva kontrolleras, till
exempel om man far rodbruna (jarn), svarta
(mangan) eller gréna (koppar) utfallningar i
handtvattstall och liknande. Om kvaliteten ar
bra kan sadant vatten anvdandas exempelvis
for disk och rengoring. Forsoérjs anlaggningen
av "annat vatten an dricksvatten” fran en
egen brunn dr det viktigt att tdnka pa att
vattenkvaliteten kan variera under aret, oftast
ar den samst vid regnperioder, sarskilt under
hésten. Aven under snésmaéltningsperioden
kan vattenkvaliteten forsamras. Om det

finns enskilda avlopp eller gddselhantering

i ndrheten kan vattnet under dessa perioder
vara paverkat pa ett oacceptabelt satt.
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SKADEDJURSBEKAMPNING, INSEKTER OCH GNAGARE

GRUNDFORUTSATTNINGAR

SKADEDJURSMILJO VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH OVERVAKNING | KORRIGERANDE ATGARDER

Skadedjur i
omgivningen

» Férorening av ravaror och
utrustning i handelse av angrepp
av gnagare eller betydande
forekomst av insekter i de ndrmaste
omgivningarna.

Mot gnagare

» Hall rent fran vegetation och
ovidkommande foremal i narheten
av lokalen.

» Anvand fallor utomhus.
» Ha katt eller motsvarande.

» Visuell kontroll av de narmaste
omgivningarna.

» Vid betydande forekomst av gnagare, utoka
anordningarna for bekampning eller tillkalla
specialister pa skadedjursbekampning.

Skadedjur i
tillverknigslokaler

» FOrorening av ravaror och utrustning
vid kontakt med insekter eller
gnhagare.

Mot insekter

» Anvand klisterremsor eller
klisterpapper eller elektrisk
insektsfalla som byts/ rengors
regelbundet.

» Hindra insekter fran att komma in
genom att anvanda insektsnat 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
attinga glipor under dorrar eller
hal in i lokalen finns.

» Hall dérrar och fonster stangda.
» TOm sopor ofta och regelbundet.

» Ha katt eller motsvarande
utomhus.

» Visuell kontroll av halvfardiga och
fardiga produkter.

» Byt ut trasiga insektsnat.

» Visuell kontroll av lokalens
mojligheter att hindra skadedjur
fran att komma in.

Omedelbar korrigerande atgdrd:

» Kassera produkter som misstanks ha varit i
kontakt med gnagare eller insekter.

» Vid betydande forekomst av skadedjur:
placera dosor med insektsbekampningsmedel
vid fonster och dorrar utomhus.

Omedelbar korrigerande atgdrd:

» Bekdmpa gnagare pa lampligt satt (giftblock,
ej granulat) utanfor produktionslokalen, pa
vindar och i kdllare som inte anvands eller andra
aktuella utrymmen. Sakerstall att inte gift kan
overforas till ingredienser och produkt.

Framtida korrigerande dtgdird:

» Atgérda brister i lokalen som gor att skadedjur
kan komma in, till exempel springor och hal dar
gnagare kanta sig in.

tabellen fortsdtter pd ndsta sida »
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SKADEDJURSMILJO

Skadedjur i
forpackningar och
emballage

VILKA AR FARORNA

» Férorening av emballage och
férpackningar till foljd av kontakt
med insekter och gnagare.

FOREBYGGANDE ATGARDER

» Vid leverans och anvandning av
emballage och férpackningar:
Leta efter smuts och paverkan fran
gnagare.

» Krdv av leverantor/transportor
att emballage och forpackningar
transporteras och levereras
skyddat/tackt.

» Tack/skydda emballage och
forpackningsmaterial.

» Ta inte in pallar och annat

som anvands for transport i
produktionslokaler.

KONTROLL OCH OVERVAKNING

» Visuell kontroll.
» Placera ut insektsfallor vid behov.

KORRIGERANDE ATGARDER

Omedelbar korrigerande dtgdrd:

» Kassering av produkter som har skador till foljd

av kontakt med skadedjur.

Observera:

Kontrollera att de preparat som ska anvandas for skadedjursbekdmpning ar godkidnda

for att anvindas i lokaler dér livsmedel tillverkas. Preparat som inte anvénds for tillfallet
ska forvaras inldst utanfor tillverkningslokalerna och hianderna ska tvittas direkt efter all
hantering av dessa. Anvand insektsmedel och/eller rattgift vid férekomst av skadedjur och
insekter, men inte i forebyggande syfte. Tank pa att till exempel transportpallar av trd kan

medfora skadeinsekter, till exempel kackerlackor, som kan vara svara att bli av med om

de har kommit in i lokalen. Vissa preparat kréver tillstand - dessa hanteras lampligen av

specialister.
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MJOLKRAVARAN

GRUNDFORUTSATTNINGAR

Mjolkrévaran dr den viktigaste komponenten vid tillverkning av mjélkprodukter. Kunskap
och utbildning inom omréaden som djurens utfodring, skotsel och omvardnad ér ett méste
for att kunna producera en bra mjolkravara. Detta ér saledes ett helt eget yrke vid sidan om
arbetet som mejerist.

Detta avsnitt tar upp vilka mjélkanalyser som dr obligatoriska samt hur resultatet av dessa
tolkas, hir redovisas dven andra analyser som kan goras pa mjolken i syfte att bedoma
dess kvalitet. For de som producerar egen mjolkravara rekommenderas LRF Mjolks
”Branschriktlinjer f6r mjolkproduktion pa gard” respektive ”Branschriktlinjer for kontroll
av obehandlad mjolk” som ar en grundlig genomgéng av krav och rekommendationer

vid mj6lkproduktion fram till d& mjolken hamnar i mjolktanken, hir finns bland annat
vilka krav som giller for lokaler och utrustning, redovisningsskyldighet for bland annat
antibiotikahalter och syrningshimmande 4mnen samt hygien vid mj6lkning, uppsamling
och transport. Information som passar mindre girdar som inte levererar mjolk till nagot
storre mejeri finns dven i “Fabodnaringens branschriktlinjer” inklusive “Riskbeddmning
och kritiska styrpunkter vid framstéllning av fibodprodukter”. Observera att de undantag
som ndmns i dessa dokument endast giller f6r fabodbrukare.

I det fall mjolken kops in till mejeriet ska producenten naturligtvis kontrollera att garden
inte ar spdrrad pa grund av salmonella eller EHEC forekomst.

Kylforvaring av mjolk

Gardar som levererar mjolk till nagot av de storre mejerierna far mjélken hdmtad varannan
dag. Mjolken kylforvaras som regel vid max 4 °C. Mjolken ska kylas ned till max 6 °C

men om mjolken samlas upp eller levereras dagligen gar gransen vid max 8 °C. Det finns
undantag fran dessa temperaturkrav. Det handlar da om hur snart i tid mjolken bearbetas
samt ndr det krévs av tekniska skil och godkénts av behorig myndighet, ett exempel kan
vara férmognad av mjolken.

Himtning och transport av mjolk

Nir mjolken ska foriadlas maste den i de flesta fall transporteras/levereras till en
foradlingslokal. Den tranporttank som anvénds ska vara av ett tiligt och littdiskat material
samt ha en stor 6ppning som gor att den blir litt att diska. Locket ska vara téttslutande sa
att mjolken inte riskerar att kontamineras pa vag till féradlingslokalen. Har nedan beskrivs
vilka faror som ar aktuella vid himtning och transport av mjolk.

ARBETSMOMENT VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH OVERVAKNING | KORRIGERANDE ATGARDER

Pumpning av
mjolk till och fran
transporttank

» FOrorening av oonskade
mikroorganismer via oren
transporttank och orena
slangar.

med plastpasar eller dylikt.

» Diska transporttank noga efter varje
anvandningstillfalle. Diska slangar med hjalp
av en pump och alkaliskt diskmedel, folj
diskmedelstillverkarens rekommendationer
angaende cirkuleringstid etc. Skolj noga. Ha sa
korta slangar som mojligt. Skydda “slangandar” fran
smutsstank under transport genom att tdcka dem

» Visuell kontroll. » Diska tank och slangar igen.

En egen kontroll av mjolkravaran kan vara att utfora ett laktofermenteringstest (sjalvsyrningstest), for beskrivning av detta se "Fdbodnéringens branschriktlinjer”.
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TOLKNING AV ANALYSER

De mjolkproducenter som levererar mjolk till nagot av de storre mejerierna har

automatiskt provtagning (i ssmband med mj6élkhdmtningen) av antal bakterier, celltal,
syrningshammande dmnen, fryspunkt, utseende samt fett/protein, sporer, lukt och

smak. Analysresultaten finns ofta uppsatta i mjolkrummet, sa kallade mjolktankskvitton.
Provtagningsintervall kan variera mellan olika mejerier. Vid kop av mj6lk ar det bra att ta
del av resultatet fran dessa mjolktankskvitton, eller andra motsvarande analysresultat. Man
bor dock komma ihag att dessa resultat alltid kommer i efterhand och att mj6lken da redan
har blivit ost eller liknande produkter. I bild 1 ges exempel pd hur ett mjolktankskvitto kan
se ut.

ANALYS - Analysresultat ANALYS -

PRODATH 21116 . 3 POVATN 10116

Clostridie sporer — /Liter 00050 1€ ',Z,’,‘ZZE‘"‘“'"‘ 2(_)52010 Clostridie sporer — /Liter 0050 1€
ANALYS - Prot: o ANALYS -

L it = L A 51116

(] 004 S: ass y

Protein 35 bgay 3.40 Mot gj E?f
ﬁelttat %??Q{ml oyg 5 FFA: 081 Eeumkt 1000/mé 31 1t
rea mol/liter 2, Frys: 524 Tyspun -0, 5260

Bderietdl 100l 000 E Frys: Klass 1 lrea mol/liter 25

Bakterier (I8C) 1000/al 10 Antibiot ka 16 oy,

Bild 1: Analysresultat pa mjolktankskvitto.
LoS star for lukt och smak. FFA for fria fettsyror.

Bakterietal

Bakterietal i mjolk ger en indikation pa hur mj6lkningshygien, diskning och kylning

har fungerat och brukar dérfor kallas for hygienindikator. Det finns tvd metoder for att
analysera antal bakterier i mjolk. Metoden for "Bakterietal” dr Standard Plate Count
Method (SPC) och motsvarar totala aeroba bakterier vid 30 °C. Resultatet redovisas

som 1 000 cfu/ml (kolonibildande enheter/ml) och visar i huvudsak oonskade bakterier.
Denna analys tar tre dygn att genomfora. Metoden for métning av ”Bakterier”, baseras pa
Bactoscan, hir fargas bakterierna och raknas direkt i mjolken, denna analys 4r klar pa 8-9
minuter. Resultatet redovisas som 1 000 IBC/ml (Individual Bacterial Count/ml). D& den
senare metoden dven riknar doda bakterier samt bakterier som inte véxer ut pa plattorna,
kommer denna metod att ge ett hogre resultat . Metoden visar det totala antalet bakterier,
goda som déliga, samt jast. Av bild 1 framgar att bakterietalet ar 0004, vilket innebér 4 000
cfu/ml. "Bakterier” vid samma provtagning dr har 10 och motsvararar da 10 000 IBC/ml.
Vilken enhet som anvinds for att redovisa bakterierna varierar mellan olika mejerier.

Bakterietalet i mjolk kan variera mellan mindre an 3 000 cfu/ml till mer &n 1 000 000 cfu/
ml. I de flesta fall 4r en 6kning av antalet bakterier kopplad till ohygieniska forhallanden
under mjélkning och lagring av mj6lk. Subkliniska (dolda) mastiter (juverinflammationer)
kan ge ett relativt litet tillskott av bakterier till mj6lken (mindre dn 10 000 cfu/ml) medan
kliniska (synliga) mastiter kan bidra med mer dn 10 000 000 cfu/ml. Bakterietal pa upp till
10 000 cfu/g anses inom branschen som mycket god hygien. Det bor dven poédngteras att
bakterietalet inte sdger nagot om vilka bakterier som finns i mjélken. Vid tillverkning av
produkter pé obehandlad (opastdriserad) mjolk dr det mycket viktigt att oonskade bakterier
s& som koagulaspositiva stafylokocker (Staphylococcus aureus) eller E. coli inte finns i
ystmjolken da de snabbt kan tillvixa under ystningen om inte syrningen fungerar. Dessa
bakterier analyseras alltsd inte med antal bakterier och nérvaro av dessa dr inget som ger
prisavdrag da mjélken levereras till ndgot av de storre mejerierna.

Celltal (matt pa juverhilsa)

Mjolk innehaller alltid ett visst matt av celler, da dessa 4r en del av djurets immunsystem.
Ett tecken pa juverinflammation (mastit) dr att det frigors ett forhojt antal celler i mjolken
(oftast vita blodkroppar). Celltalet ger alltsé ett indirekt matt pa juverhélsan. Celltalet

anges i antal tusen per ml. Om det star 0141 sa betyder det alltsa 141 000 celler/ml. I dagligt
tal sager man att celltalet 4r 141. Ett hogt celltal kan tyda pa en subklinisk (dold) mastit.

En subklinisk mastit kan leda till att mastitbakterier 6verfors till mj6lkravaran, en ligre
mjolkproduktion samt simre proteinkvalitet vilket i sin tur ger ett simre ostutbyte. I de
flesta storre besittningar utfors en sa kallad provmjolkning en gang per manad, d& mits
bland annat fett, protein, laktos, urea samt celltal pa individnivd. Kor med hogre celltal dn
150-200 bor undersokas med avseende pa bakterier i mjolken. Det finns inget lagkrav pa att
mita celltal pa getmjolken. Getmjolk d4r mer svarbedomd eftersom de har en storre naturlig
variation i celltalet, men ett hogt celltal kan dven hos getter tyda pé subklinisk mastit.
Celltalet kan paverkas av stress, det kan till exempel vara brunst, betesslapp, omgruppering,
fodslar med mera. Ett annat sétt att méta celltalet 4r med hjalp av CMT-test (California
Mastitis Test), dven kallad "paddling”. Genom att paddla igenom besittningen en gang

per manad fas en god uppfattning om besdttningens juverhilsa pa individniva. Paddling
bor dven goras om silfiltret visar tecken pa blod eller flockor samt pa djur som hoppat 6ver
mjo6lkning.

Kor med hogre dn 2 pa CMT-skalan eller med mer dn 2 CMT-enheter mellan olika
juverdelar, bor undersokas med avseende pa bakterier i mjolken. Getmjolk ar mer
svarbedomd, men ett hogt celltal kan dven hos getter tyda pa subklinisk mastit. Som
riktvarde for getter géller att ett CMT-virde hogre én 2, eller mer dn 2 CMT-enheter mellan
olika juverdelar, bor leda till bakteriologisk provtagning pa det enskilda djuret.
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Fett och protein

Halt av fett och protein anges i viktprocent. Ju hogre fett och proteinhalt desto storre
ostutbyte dr det mojligt att fa vid ystning av mjolken. Det ideala férhéllandet mellan fett
och protein dr 1,15-1,3 for de flesta ostar. En hog kvot mellan fett och protein kan ge
dréaneringsproblem samt valdigt hdrda koagel. Kvoten mellan fett och protein styrs till stor
del av vilka raser som finns i besdttningen samt var i laktationen beséttningen befinner sig
vid samlad laktation. Nar det giller koraser s& ger Svensk Jersey Boskap (SJB) och Svensk
Kullig Boskap (SKB) ofta hoga fetthalter i mjolken.

Fryspunkt

Fryspunkt dr ett matt pa om det eventuellt har skett en vatteninblandning i mjolken,

da detta hojer mjolkens fryspunkt. Mjolk har en fryspunkt pa cirka -0,53 °C (-0,515 till
-0,55 °C) om fryspunkten hojs tyder det p4 att en vatteninblandning har skett. De storre
mejerierna brukar ge avdrag pé priset da fryspunkten ar hogre eller lika med -0,509 °C.
Star det exempelvis 524 pa tankkvittot betyder det -0,524 °C.

Urea

Urea ér ett métt pd hur val djurets proteinforsorjning fungerar, normalvérde for urea ar 3-5
millimol/liter. Ureahalten ska variera under laktationen, den varierar dven beroende pa om
det dr en forstakalvare eller en dldre ko. Lagt varde; for litet lattlosligt protein i vimmen.
Hogt virde; for mycket lattlosligt protein i vimmen.

Syrningshimmande substanser

Syrningshdmmande substanser visar om det finns rester av antibiotika i mjolken. Klass 1
star for att det ej finns nagra syrningshimmande substanser i mj6lken. Klass 3 betyder att
det pavisats syrningshammande substanser i mjolken.

Sporer

Sporbildande bakterier stiller till stora problem vid forddling av mjolk. Anledningen till
detta dr att de kan bilda sporer som 6verlever pastorisering. Nar pastoriseringen ar 6ver
kan de gé ur sporen och fortsitta foroka sig som inget hade hént. Clostridier kallas med
ett gemensamt namn for smorsyrabakterier dd de orsakar smorsyrajasning av ost. Denna
jasning orsakas framst av Clostridium tyrobutyricum (sen jasning), men éven Clostridium
butyricum (tidig jasning under de forsta veckorna). Dessa bakterier finns i jord och kan
tillvdxa i daligt/misslyckat ensilage. Bakterierna 6vergar da i sporform vilket innebdr att
de kan gé igenom idisslaren och utsondras med avforingen. Daligt rengjorda spenar kan

dédrfor vara en kontamineringsvag. Eftersom bakterierna finns i sporform kommer de

att 6verleva en eventuell pastorisering av mjolken. Smorsyrabakterier dr beroende av ett
relativt hogt pH for att kunna tillvdxa. Detta gor att hardost med hogt pH ar en idealisk
tillvixtmiljo. Nidr de rétta betingelserna infaller gér C. tyrobutyricum ur sporen och kan
borja omvandla mjolksyra/laktat till smorsyra vilket ger en otdck s6tbesk smak dt osten
samt en kraftig produktion av koldioxid och vitgas (osten blir som en fotboll) vilket trasar
sonder osten inuti och skapar stora sprickor.

Mitning av sporer sker ofta med den sa kallade 12-rérsmetoden, det innebér att 12 rér med
mjolk sdtts pa vairmning. De rér som innehaller smorsyrasporer kommer jisa, om alla rér
ger utslag innehéller mjolken extremt mycket sporer. Om inget ror borjar jasa kan mjolken
dndé innehalla upp till 50 sporer/liter mjolk som alltsd 4r nedre detektionsgréins f6r denna
metod. Pa tankmjolkskvittot redovisas méngden som antal sporer/liter mj6lk. For att kunna
vara saker pa att inte f4 problem med smorsyrajisning bor sporhalten vara mindre dn 30
sporer/liter mj6lk. Mjolk kan ha upp till 5 000 sporer/liter utan att fa nagot avdrag da den
levereras till ndgot av de stora mejerierna. Anledningen till detta &r att de ofta kan rena upp
till 99,9 % av sporerna med Bactocatch (mikrofiltrering).

VAD SAGER LAGSTIFTNINGEN

Enligt forordningen om livsmedelshygien for animaliska livsmedel finns det krav pa att
antal bakterier vid 30 °C samt somatiska celltal ska mitas i all mjolk som ska forddlas. De
mjolkproducenter som levererar mjolk till nagot av de storre mejerierna far automatiskt
provtagning av dessa tvd parametrar. De gdrdar som producerar sin egen mjolkravara
maste alltsa enligt férordning (EG) 853/2004 varje ménad skicka in minst tva mj6lkprover
for analys av antal bakterier samt for komjolk minst ett mj6lkprov for métning av celltal.
Denna kontroll hor till primarproduktionen och ligger dirmed under ldnsstyrelserna.
Aktuella gransvarden redovisas i tabell 1 nedan.

Om gransvarden for antibiotika overskrids ska mjélkproducenten eller mejeriet, beroende
pa vem som har att utféra kontrollen, redovisa till ber6rd linsstyrelse och Livsmedelsverket,
och vidta atgarder for att avhjdlpa bristerna.
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Tabell 1: Grénsvarden for antal bakterier och celltal i mjélk enligt férordning 853/2004.

MJOLKSLAG GRANSVARDE ANTAL GRANSVARDE SOMATISKA
BAKTERIER VID 30 °C CELLTAL

Obehandlad komjolk | < 100000 * enstaka matningar 400 000 celler/ml. **
ska aldrig ligga 6ver 300 000/ml.

Obehandlad mjolk <1500 000 * savida inte denna -
fran andra arter (till mjolk ar avsedd for tillverkning
exempel far och get) av opastoriserade produkter. |
sadana fall < 500 000/ml. *

* Rullande geometriskt medelvarde under en tvdmanadersperiod med minst tva prov i manaden.
** Rullande geometriskt medelvarde under en tremanadersperiod med minst ett prov i manaden
om den behériga myndigheten inte faststéller en annan metod dér de sdsongsbetonade
variationerna i produktionsnivaerna beaktas.

I foradlingsledet finns ett gransvéarde for obehandlad komjolk som ska genomga
varmebehandling, det ligger pa < 300 000 bakterier vid 30 °C/ml.

Branschens tumregel/rekommendation

Nir det géller beddmning av mjolkkvalitén ger information pa tankkvittona vigledning
aven om de inte ger direkt upplysning om de patogena bakterierna eller hur mycket av dem
som kan finnas i mjélken. Over tid visar analyserna vilka normalvirden garden har och
vid avvikelser ges mojlighet att reagera och vid behov vidta atgirder, se Del 3 Arbetsschema
produkter. Branschen foreslar f6ljande tumregel for tillverkning av produkter av
obehandlad mjolk, ett bakterietal under 15 000 cfu/ml mj6lk (observera att motsvarande
virde i IBC/ml kan vara upp till tre ganger hogre) och antal somatiska celler under 200 000
celler/ml. Denna tumregel gar att anvinda &ven pa andra mjélkslag som far- och getmjolk
aven om framforallt getmjolken dr mer svarbedémd.
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PASTO R | S E R | N G O c H T E R M | S E R | N G Tabell 2: Forhallandet tid och temperatur vid lagpastorisering av mjolk.

Pastorisering innebdr att mjolken vdarms till en bestimd temperatur och halls vid denna

temperatur under en bestamd tid. Bakgrunden till dessa tid- och temperaturkombinationer )
. . . . Y . 1 . S . 63 30 minuter
ar att olika mikroorganismer &r olika kinsliga. Temperatur/tid-kombinationen vid
pastorisering dr satta sa att tuberkulosbakterier med sidkerhet avdodas, se diagram nedan. 64 18 minuter
Vid tillverkning av vissa produkter (firskost, syrade mjélkprodukter etc.) anvdnds ibland
hogpastorisering, detta sker da vid 80 °C i 3-5 sekunder. e D e
Det finns tva typer av pastoriseringsutrustning, den ena ér att mjélken virms och 66 6 minuter
kylsien gryta, sa kallad "grytpastorisering”, den andra ér att mjolken leds genom en 67 4 minuter
plattvirmevéxlare/rérvirmevéxlare sa kallad “pastor”. Pastorisering innebar alltid en
samverkan mellan tid och temperatur. I tabell 1 visas de temperaturer och halltider som 68 126 sekunder
behovs for att mjolken ska rdknas som pastoriserad. Grytpastoriseringen gors som regel P e
vid 63 °C under 30 minuter, medan pastorisering med “pastor” gors vid 72 °C under 15
sekunder. 70 43,5 sekunder
Diagram 1: Forhallandet tid och temperatur vid avdddning av vissa bakterier. - 25,5 sekunder

2'3 P\ 72 15 sekunder

Th 73 8,8 sekunder

30 min \
20 min = Tabellen &r delvis hdamtad fran Livsmedelsverkets vdagledning "Kontroll av
10 min ...% W varmebehandlingsutrustning fér mjolk och mjélkprodukter”.

5min  [— '-??/r} & 5

2 min .'%:@//;. Q”&@ Att termisera mj6lk innebér virmebehandling vid en lagre temperatur eller under kortare

1min L 5 o. ffo'-o V&O'o tid &n pastorisering vid 63 °C i 30 minuter. Det 4r en hygienisk atgiard med syfte att

% . 'fff% e doda bakterier utan att forstora for mycket av mjolkens egenskaper. Termisering dodar
RN %6/0.@: 5, \ dock varken tuberkelbakterier eller smorsyrabakterier och om Listeria och Salmonella
10 g 2. "o %% ; forekommer i stort antal dr det osiakert om metoden dodar alla.
T, NP e, N Det finns lering av tid och t . o Sl som 4
% o, et finns ingen reglering av tid oc empere.ltur or tellrmlserlng av mjolk som for .
®e pastorisering. En vanlig variant av termisering gors vid 62-63°C i 15-20 minuter men olika
: .'.. variationer finns, exempelvis lagre temperatur for getmjolk som dr kidnsligare for virmning.
s .
60°C 65°C 70°C 759C 80°C 85°C 90°C Livsmedelverket rekommenderar att produkter tillverkade pa termiserad mjolk ska mérkas
med opastoriserad mjolk i den beskrivande beteckningen. Det finns dock ingen vedertagen

Tid anges i logaritmisk skala med s (sekunder), min (minuter) och h (timmar). Forlaga: eller foreskriven beteckning for mjslk som ér termiserad.

Bylund, Gésta. 1995. Dairy processing handbook. Tetra Pak Processing Systems AB.
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VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH OVERVAKNING | KORRIGERANDE ATGARDER

Tillvéxt av oonskade
mikroorganismer och eller
otillracklig virmebehandling

» Se till att ha lock pa grytan och att omréraren ger
tillrdcklig omrorning (grytpastorisering).

» Varm mjélken sa snabbt som mojligt till den valda
pastdriseringstemperaturen.

» Anvand ratt forhdllande mellan tid och temperatur
(se Diagram 1).

» Kyl mjolken sa snabbt som mgjligt till nskad
temperatur.

» Vid anvdndning av "pastor” med returomslag,
hindras ej tillrdckligt varmebehandlad mjolk fran
att ga vidare till produktion. Finns inte detta system
ska temperatur och tid kontrolleras manuellt. Med
en frekvensstyrd pump kan flodet regleras mot
temperaturen sa att temperatur och tid uppfyller
pastoriseringskraven.

» Kontrollera alltid att omrdraren
fungerar (grytpastorisering).

» Kontrollera tid och temperatur
for varje pastorisering. 63 °Cii
30 minuter alternativt 72 °Ci 15
sekunder eller annan temperatur/
tid som ger motsvarande effekt.
Dokumentera tid och temperatur
manuellt eller via skrivare/
temperaturlogger.

Kontrollera regelbundet:

» att den termometer som anvands
visar ratt varde.

» att returventil fungerar genom att
gOra returomslagstest.

» antal bakterier pad inkommande
och utgaende mjolk ger en
uppfattning om pastoriseringen
fungerar.

» trycket i systemet da detta ger
en uppfattning om det finns
lackage fran kyl- och/eller
varmvattensystemet.

Omedelbar korrigerande atgdrd:

» GOr om hela pastoriseringen eller
behandla produkterna som ej
pastoriserade produkter.

Framtida korrigerande dtgdrd:

» Anpassa tid och temperatur sa att
tillrdcklig effekt erhalls.

En oren och ej fungerande
pastoriseringsutrustning kan
forstora pastoriseringen

» Regelbunden rengoring och desinfektion av
anldggningen.

» Plocka isdr utrustningen regelbundet, kontrollera
"pa-brénning” och avldagsna féroreningar.

» Folj leverantdrens anvisningar for anvéndning,
underhall och service av utrustningen, till exempel
service/byte av tryckkopplingar, packningar.

» Kontrollera att diskningen sker
under tillrdckligt Iang tid och vid
tillrackligt hog temperatur.

» Dokumentera underhall/service
inklusive kalibrering/kontroll av
termometrar, manometrar och
liknande.

Framtida korrigerande dtgdrd:
» Se Gver rutiner for rengoring.

» Byt ut defekta delar och tillkalla
reparator vid behov.
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SYRNING

samt tillverkning och anvindning av aktiv egentillverkade kulturer och handelskulturer

FLODESSCHEMA

DIREKTVERKANDE SYRAKULTUR (DVS)

\4

Anskaffning Forvaring > Uttag av startkultur

TILLVERKNING AV MJOLKSYRAKULTUR (MOR-DOTTER)

Varmebehandling _ Tillsats av starterkultur _ _ Syrakulturensmognad/ __ Forvaring av fdrdig = Uttag
av syrakulturmjolken "~ isyrakulturmjlken ~ inkubationstid " syrakultur ~ avstarterkultur

SYRAKULTUR MED VASSLE

Forvaring av vassle

\ 4

Uttag av vassle

Anvindning av kulturer/syrning

Vid hantverksmassig ystning kan flera olika slags mjolksyrakulturer anvindas,
direktsyrakultur, mor-dotterkultur eller syrning med vassle. Syrning med vassle fran
tillverkning av opastoriserad ost, som innehaller en bred mikrobiologisk flora, ger en hogre
motstandskraft mot angrepp av bakteriofager an handelskulturer. Om séddan vassle anvinds
for syrning av pastoriserad mjolk ska den fardiga produkten betraktas som och mérkas
som en opastoriserad produkt. Syrning med vassle fran tillverkning av pastoriserad ost, ger
samma mikrobiologiska flora som den kultur som anviands vid ystningen som vasslen tas
ifran, forutsatt att vasslen halls ren och fri frain o6nskade mikroorganismer.
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TILLVERKNING AV MJOLKSYRAKULTUR

Egentillverkad aktiv mjolksyrakultur, s& kallad "Mor-dotterkultur”.

ARBETSSCHEMA

ARBETSMOMENT VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH OVERVAKNING | KORRIGERANDE ATGARDER

Varmebehandling av
mjolk

» Otillracklig varmebehandling
gor att o6nskade mikroorga-
nismer kan 6verleva varme-
behandlingen.

» Varmebehandla mjélken vid 90 °Ci 20 minuter, kyl
darefter mjolken till onskad inkubationstemperatur.

» Temperaturkontroll.
» Tidkontroll.

Omedelbar korrigerande dtgdrd:
» GOr om varmebehandlingen.

» Ingen eller dalig tillvaxt av
mjolksyrabakterier pa grund av
syrningshammare (till exempel
rester av antibiotika eller andra
kemiska rester i mjélken).

» Sdkerstall karenstid efter antibiotikabehandling.

» Anvdnd inte mjolk tidigare &n 5 dagar fran kalvning,
sa kallad kolostrummjolk, till mjolksyrakultur, da den
innehaller stora mangder globulin som innehaller
immuniseringsamnen. Dessa dmnen har en negativ
inverkan pa mjolksyrabakteriernas tillvéxt.

Omedelbar korrigerande dtgdrd:
» Kassera mjolken.

Tillsats av
starterkultur i
mjolk. “Mor-dotter-
kultur” eller annan
starterkultur

» Fororening med och eventuell
tillvaxt av odnskade mikro-
organismer eller bakteriofager
och dérav dalig tillvaxt av
mjolksyrabakterier. Tillvéxt av
oonskade mikroorganismer
pa grund av starterkultur med
dalig aktivitet.

» Anvand bara moder- eller annan starterkultur
som har en frisk, syrlig doft, god smak och normal
konsistens for mjolkslaget. Férvara starterkulturen
kallt (2-4 °C). Anvand inte starterkultur som &r dldre
an 1 vecka.

» pH-matning eller matning av
Tornergrader med titrering.

» Kontrollera doft, smak och
konsistens.

Omedelbar korrigerande dtgdrd:

» Anvand inte mjolksyrakultur
med felaktigt pH, smak, doft eller
konsistens. Forbered en ny moder-
eller annan starterkultur.

Framtida korrigerande dtgdird:

» Ta kontakt med radgivare eller
leverantdr om handelskulturer
anvands, for att fa hjalp med
problemldsning.

Mjodlksyrakulturens
mognad/
inkubationstid

» Dalig tillvaxt av
mjolksyrabakterier.

» Hall ratt och jamn temperatur fér den aktuella
kulturen under hela inkubationstiden.

» Respektera angiven inkubationstid for den aktuella
kulturen.

» Ratt dosering av starterkultur.

» Kontroll av tid och temperatur.

» Kontrollera den fardiga kulturens
doft, smak och konsistens.

och/eller

» pH-métning eller mdtning av
Toérnergrader med titrering. Fardig
syrakultur ska halla pH 4,5-4,6
efter angiven inkubationstid.

tabellen fortsdtter pd ndsta sida »
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ARBETSMOMENT VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH OVERVAKNING | KORRIGERANDE ATGARDER

Forvaring av fardig » Kulturen forsvagas och dess » Forvara kulturen kallt (2-4 °C). Se "Kylforvaring”. » Kontroll av tid och temperatur. Framtida korrigerande dtgdird:
egentillverkad kultur aktivitet avtar under férvaring. |, Fsrvara inte kulturen for linge, max 1 vecka i ovan » Kontrollera kulturens doft, smak » Justera férvaringstemperaturen.
angiven temperatur. och konsistens, kulturen ska vara

tjock och lukta friskt och smaka
gott och syrligt.

» Fororening med odnskade » Anvdnd rent material.
mikroorganismer eller » Forvara i rena, val tillslutna karl/férpackningar i ett
bakteriofager under férvaring. rent utrymme.
Uttag av starterkultur | » Férorening av bade »moder«- » Tvatta handerna innan uttag av dotterkultur.
for egen tillverkning och "dotter”-kultur med Se "Allmdn hygien”.
av sé kallad "mor- odnskade mikroorganismer och |, Apvind ren utrustning, till exempel skopa, métt och
dotter-kultur” bakteriofager. dylikt. Se "Rengéring”.

» Genomfor detta moment i en mycket ren omgivning.
» Forvara i ren och vl tillsluten burk/férpackning.
» FOrvara i ratt temperatur (2-4 °C).

» FOrvara inte moderkultur fér lange (max. 1 vecka i
ovan angiven temperatur).
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DIREKTVERKANDE SYRAKULTUR (DVS-KULTUR)

Frystorkad i pulverform eller fryst i pelletsform

ARBETSSCHEMA

ARBETSMOMENT VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH OVERVAKNING | KORRIGERANDE ATGARDER

Anskaffning

» Forsamrad effekt under
transport.

» Undvik att bestalla kultur ndra helgen (kan bli
staende 6ver helgen).

» For fryst kultur: kontrollera kulturens skick vid
ankomst.

» Kontrollera expedieringsdatum
och ankomstdatum.

» Visuell kontroll.

Omedelbar korrigerande dtgdrd:

» Om expedieringstiden 6verstiger
3dygn: kontrollera kulturens
syrningseffekt i en mindre médngd
mjolk.

Lagring/férvaring

» Kulturernas syrningseffektkan
foérsdamras underforvaring.

» Forvara frystorkade kulturer och frysta kulturer i den
temperatur som leverantéren rekommenderar.

» Forvara kulturer torrt och morkt.
» Spara inte kulturerna for lange.

» Temperaturkontroll.

Framtida korrigerande dtgdrd:
» Anpassa forvaringstemperaturen.

» Kulturer kan smittas av
oonskade mikroorganismer
eller bakteriofager efter
oppnande av férpackningen.

» FOrvara kulturen i rent utrymme i téttslutande
forpackning.

» Spara inte kulturen for lange efter 6ppnandet, den
forsamras snabbare efter 6ppnandet.

» Kontrollera bast fore dag.

» Kontrollera hur kulturerna ser
ut. Inga klumpar i frystorkade
kulturer.

Omedelbar korrigerande dtgdrd:

» Kassera kultur som blivit fuktig och
klumpat sig.

Uttag av
direktverkande
syrakultur

» Férorening av kulturen med
o6nskade mikroorganismer
eller bakteriofager.

» Tvatta handerna innan uttag. Se "Allman hygien”.

» Anvdnd ren utrustning (sax, burk, flaskor med mera).
Se "Rengdring”.

» FOr inte in nagra foremal, till exempel pipetter, i
ursprungsforpackningen.

Observera att DVS-kulturer behover en langre tid i mjolken innan den bérjar syra jamfért med en
egentillverkad aktiv mjolksyrakultur. Den tiden kallas lagfas och kan vara 30-60 minuter.
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VASSLE SOM MJOLKSYRAKULTUR

ARBETSSCHEMA
ARBETSMOMENT ‘ VILKA AR FARORNA ‘ FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH OVERVAKNING | KORRIGERANDE ATGARDER
Uttag av vassle » Vassle nedsmittad med » Tvdtta hdanderna innan uttag av vassle. Se "Allmén » Smaka pa vasslen, detta ger en
oo6nskade mikroorganismer och hygien”. uppfattning om det finns en
bakteriofager. » Anvand ren utrustning och rena kirl med lock. Se obalans i kulturen (fag-angrepp).
"Rengéring”. Den lyckade ystningen bor ge en

» Valj vassle fran lyckade ystningar. vEEE S e 95 &6 Cr & Bl

a1l ) o s ystning.
» Hall 6ver och forvara vasslen i karl med tattslutande
lock.
Forvaring av vassle » Mjolksyrabakterierna kan » Forvara kallt 2-4 °C och anvand inte vasslekultur som | » Temperaturkontroll. Omedelbar korrigerande dtgdrd:
som ska anvéndas till forsvagas kraftigt pa grund av ar éldre an 5 dagar. » Tidkontroll. » Kassera vasslekultur som férvarats
syrning av ystmjélk brist pa naring. for varmt eller ar for gammal.
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INGREDIENSER OCH TILLSATSER

Vid val av ingredienser och tillsatser ar det viktigt att vara observant pa dmnen som kan
orsaka allergier och 6verkénslighet, sa som till exempel notter, bér, frukter, olika typer

av mj6lk med mera. Dessa allergener maste mérkas ut specifikt, se Del 1 Guide, Méarkning
och presentation av mejeriprodukter, se &ven Ovriga Faror; Allergener.

INGREDIENSER OCH | VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH OVERVAKNING | KORRIGERANDE ATGARDER
TILLSATSER

Mjolkpulver » Forandring eller forsamring av » Forvara produkten enligt leverantdrens anvisningar » Bést fore-dag. Omedelbar korrigerande dtgdrd:
Chokladpulver produkt, till exempel pa grund och flaskor eller pasar som ar val tillslutna. » Luftfuktighet. » Anvand inte produkter som
Smakséttning, till av alder och fel forvaring. » Forvara produkter i pulverform i torrt utrymme. » Visuell kontroll. forandrats, forsamrats eller
exempel vanilj » Eara att gll"éinsvéltden for » Vg in ratt mangd. » Kontrollera att anvandning passerat bast fore-dag.
Fargamne, fillsafsenoversknds: » Kalibrering av vagar. av tillsatser uppfyller kraven i
till exempel tillsatsbestammelserna.
anattoextrakt (E
160b)
Alkohol
Kalciumklorid (CaCl,) | » Férorening av produkt vid » For flytande produkter: satt inte ner pipetter och » Kontrollera analysprotokoll fran Omedelbar korrigerande dtgdrd:
tillsats av ingredienser eller dylikt direkt i ursprungsbehallaren. leverantor av tillsats att krav pa » Anvind inte produkter som
tillsatser. » Hall inte tillbaks det som eventuellt blir 6ver i renhetskriterier &r uppfyllda. forandrats eller forsamrats.
ursprungsbehallaren.
» Fara for férorening fran vatten » Anvand vatten av dricksvattenkvalitet for spadning
som anvands for spadning eller eller upplésning. Se "Anvédndning av vatten”.
uppldsning.
» Fororening via tillsatser.
Frukt » Fara for férorening med » Tvatta de frukter och bar som ska anvandas for detta | » Visuell kontroll. Omedelbar korrigerande atgdrd:
Bar odnskade mikroorganismer andamal. » Kontroll av lukt. » Anvand inte produkter som inte
Kryddor om frukter, b%‘ir, kl'yddO'It eller » Forvara kryddor och kryddblandningar i torrt och » Leverantérsforsikran. uppfyller féretagets krav.
Kryddblandningar kryddblandningar, anvands. ST ORI » Produktspecifikation.
Y 9 p
» Tillslut originalférpackningen val efter varje Framtida korrigerande dtgdird:
anvandningstillfalle. » Anpassa parametrarna for
» Var noga med kokning/varmebehandling av dessa tillagning av tillsatser (sarskilt
ingredienserttillsatser. koktiden).
» Byt leverantor.

tabellen fortsdtter pd ndsta sida »
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INGREDIENSER OCH | VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH OVERVAKNING | KORRIGERANDE ATGARDER
TILLSATSER

I6pe.

» Vid anvdndning av flytande |6pe: Var noga med
hygienen. Hall upp i en separat behallare vid
matning/dosering.

» Forvara enligt bruksanvisning: rent, morkt och kallt.
» Anvdnd vatten av dricksvattenkvalitet vid spadning.
» Forvara inte [6pet for lange.

» Leverantorsforsakran.
» Produktspecifikation.

Orter » Risk for forekomst av och » Avlagsna alla orenheter fran vaxter och vaxtdelar fore | » Temperaturkontroll och Omedelbar korrigerande atgdrd:
fororening med onskade anvandning. tidkontroll. » Anvénd inte produkter som inte
mikroorganismer om farska » Kontrollera dessa produkters skick vid leverans. » Visuell kontroll. uppfyller foretagets krav.
vaxtprodukter anvénds. » Var noga med handhygienen och anvand rent » Kontroll av lukt.

material vid uttag, vdgning, matning med mera. » Leverantdrsforsakran. Framtida korrigerande atgéird:
» Forvara orterna i kyl tills de ska anvandas. » Produktspecifikation. » Byt leverantor.

Salt » Ostar kan smittas med » Forsakra er om att dessa tillsatser ar avsedda for » Leverantorsforsakran. Omedelbar korrigerande dtgdrd:

Aska odnskade mikroorganismer fran | livsmedel. » Produktspecifikation. » Anvand inte produkter som inte
dessa ingredienser/tillsatser. » Forvara i torrt och rent utrymme. uppfyller féretagets krav.

» Se »Allman hygienc; Var noga med handhygienen
och anvand rent material vid uttag, vdgning, matning Framtida korrigerande dtgdrd:
med mera. » Byt leverantor.

Vassle » Férorening av ystmjolk fran » Behdrska tekniken for uttag och anvandning av » Visuell kontroll. Omedelbar korrigerande dtgdrd:
vassle. vassle for syrning. » Kontroll av lukt. » Anvand inte vassle som inte

» Férvara vasslen ratt innan anvandning. uppfyller foretagets krav.
» Se "Syrning”.
Lope » Férorening av ystmjolk fran » Valj rétt leverantor. » Bast fore-dag. Omedelbar korrigerande dtgdrd:

» Anvdnd inte 16pe som inte
uppfyller foretagets krav.

Framtida korrigerande dtgdrd:
» Byt leverantor.

Syrningskultur
Lagringskultur
Jastkultur
Mogelkultur

» Fororening av ystmjolk fran
daligt utvecklade eller felaktigt
forvarade kulturer.

» FOr syrningskulturer, se “Syrning”.
» Anvdnd vatten av dricksvattenkvalitet vid spadning.

» Respektera bast fore-dag och leverantorens
férvaringsanvisningar.

» Bast fore-dag.

» Visuell kontroll.

» Luktkontroll.

» Leverantorsforsakran.
» Produktspecifikation.

Omedelbar korrigerande dtgdrd:

» Anvand inte kulturer som inte
uppfyller foretagets krav.

Framtida korrigerande dtgdrd:
» Byt leverantor.
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DISKNING, DESINFEKTION OCH RENGORING

Diskningen innebér avlagsnande av all synlig smuts/féroreningar. Detta bor ske s& snabbt
som mojligt for att undvika att det bildas en biofilm pa ytor och utrustning.

Grundldggande regler for diskning av mjolkningsanldggningar och annan utrustning som
anvinds vid framstéllning av mjolkprodukter:

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

2. Dérefter diska med diskmedel och varmt vatten, 60-70 °C. Detta avldgsnar fett och
smuts.

3. Skolj direkt efter diskning med hett vatten, 70-90 °C. Detta {or att f4 bort alla
diskmedelsrester och for att f en bakteriedddande effekt. Eventuellt kan man avsluta
med kallt vatten.

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

Anviand helst materiel i rostfritt stal eller livsmedelsgodkénd plast, det vill siga materiel
som tédl disk- och desinfektionsmedel. Aluminium &r inte lampligt i férhallande till dessa
bada produkter.

Betriffande diskutrustning

For att undvika att skvitta nedsmutsat vatten pa produkter och materiel under disk och
rengoring: Var noga med att inte anvanda hogtrycksutrustning eller liknande i lokaler dar
det finns mj6lkprodukter och skolj helst med kallt vatten for att undvika angbildning.

For att undvika att skada/fordarva materiel vid disk och rengéring och/eller underlatta
uppkomsten av oonskade mikroorganismer: Anvind inte stalull eller dylikt som kan orsaka
repor i materiel. Undvik fuktighetshallande svampar, trasor och dylikt som kan vara en
gynnsam miljo for o6nskade mikroorganismer. Anvand i stéllet piassavakvastar, skrapor
med plasthandtag och nylonblad samt mindre borstar med nylonborst.

Vid diskning och desinfektion kommer vattnet inte i direkt kontakt med livsmedlen och det
racker da med vattenkvalitén “vatten annat dn dricksvatten” se ’Anvandning av vatten”.
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FLODESSCHEMA

Bl6tldggning eller
skoljning

\ 4

Blotlaggning eller
skdljning

Syradisk
Avlagsnar kalksten och
avlagringar (vattnets

\ 4

Alkalisk disk
Avlagsnar organiska
fororeningar: fett, protein

hdrdhet avgor frekvensen) och laktos
\J \
Skoéljning Skoéljning
v \
Avrinning Desinfektion

och torkning

Eliminerar mikroorganismer

\4

Skdljning

\ 4

Avrinning
och torkning
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DISKNING

ARBETSSCHEMA

ARBETSMOMENT VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH OVERVAKNING | KORRIGERANDE ATGARDER

Blotlaggning, fordisk
eller skoljning i
vatten

» Fara for smittning genom
smutsigt/daligt vatten.

» Kraftig nedsmutsning forsvarar
diskningen.

» Se "Anvéandning av vatten”.
» Skrubba bort smuts eller blétlagg igen.

Diskning i varmt
vatten

» En korrekt genomford diskning
kan inte garanteras om
temperaturen ar for lag.

» Inte sakert att man far bort all
synlig smuts.

» Anvénd tillrackligt varmt vatten.

» Anvand tillrdcklig mekanisk paverkan och tillrdckligt
lang tid.

» Visuell kontroll och ingen kénsla av
fett vid berdring.

» Temperaturkontroll.
» Tidkontroll.

Framtida korrigerande dtgdrd:
» Korrigera temperatur och/eller tid.

Alkalisk disk

» Kvarvarande organiska rester,
grogrund for odnskade
mikroorganismer.

Diska enligt denna metod:
» Temperaturen anpassad for det aktuella diskmedlet.

» Tillrdcklig mekanisk paverkan for att fa bort
féroreningar.

» Ratt koncentration av diskmedel.

» Tillrdckligt Iang kontakt mellan den smutsiga ytan
och diskmedlet.

» For att uppna detta: Folj rekommendationerna pa
etiketten till diskmedlet.

» Visuell kontroll och ingen kénsla av
fett vid berdring.

» Temperaturkontroll.
» Dosering av diskmedel.
» Tidkontroll.

Omedelbar korrigerande dtgdrd:
» GOr om arbetsmomentet.

Framtida korrigerande dtgdrd:

» Justera temperaturen och/eller
doseringen och/eller tiden.

» Ett daligt anpassat diskmedel
gor diskningen ineffektiv.

» Las igenom bruksanvisningen.

» Visuell kontroll av materielen
(renhet och skick).

Framtida korrigerande dtgdrd:
» Byt diskmedel.

» Svarrengjorda ytor kan vara
smittkallor.

» Undvik repat, rispat, sprucket material.

» Se till att ytskikt pa golv, vdggar och tak i
tillverkningslokalen &r latta att rengora.

» FOr rengdring av trd och koppar, se "Rengdring av tra,
koppar och gjutjarn”.

» Visuell kontroll av ytor och
material.

Framtida korrigerande dtgdrd:

» Byt ut forslitet material och daliga
ytor.

tabellen fortsdtter pd ndsta sida »
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ARBETSMOMENT VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH OVERVAKNING | KORRIGERANDE ATGARDER

Skoljning

» Kvarvarande alkaliska rester kan
stora framtida produktion.

» Tillrdcklig skéljning.

» Visuell kontroll och ingen kénsla av
tval vid berdring.

Omedelbar korrigerande dtgdrd:
» Skolj med mer vatten.

Framtida korrigerande dtgdird:
» Justera skoljtiden.

» Fara for smittning genom
smutsigt/daligt vatten.

» Se "Anvéndning av vatten”.

Syradiskning

» Kvarvarande kalkbeldggning
kan vara en grogrund for
oonskade mikroorganismer.

» Anpassa diskningen till vattnets hardhet och till
vilken typ av yta som ska rengoras.

» Visuell och taktil (kdnsel) kontroll.

Framtida korrigerande dtgdrd:
» Oka diskningsfrekvensen.

» Daligt anpassad diskteknik gor
diskningen ineffektiv.

Diska enligt denna metod:
» Temperaturen anpassad for det aktuella diskmedlet.

» Tillrdcklig mekanisk paverkan for att fa bort
féroreningar.

» Ratt koncentration av diskmedel.

» Tillrdckligt ldang kontakt mellan den smutsiga ytan
och diskmedlet.

» FOr att uppna detta: F6lj rekommendationerna pa
diskmedlet.

» Visuell kontroll och ingen kdnsla
av fett.

» Temperaturkontroll.
» Dosering.
» Tidkontroll.

Omedelbar korrigerande datgdrd:
» GOr om arbetsmomentet.

Framtida korrigerande dtgdrd:

» Anpassa temperatur och/eller
dosering och/eller tid.

» Ett daligt anpassat diskmedel
gor diskningen ineffektiv.

» Las igenom bruksanvisningen.

» Visuell kontroll av materialet
(renhet och skick).

Framtida korrigerande dtgdrd:
» Byt diskmedel.

» Svarrengjorda ytor kan vara
smittkallor.

» Undvik repat, rispat, sprucket material.

» Se till att ytskikt pa golv, vdggar och tak i
tillverkningslokalen &r ldtta att rengora.

» For rengdring av trd och koppar, se "Rengéring av trd,
koppar och gjutjarn”.

» Visuell kontroll av ytor och
material.

Framtida korrigerande atgdrd:

» Byt ut forslitet material och daliga
ytor.

tabellen fortsdtter pd ndsta sida »
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ARBETSMOMENT

VILKA AR FARORNA

FOREBYGGANDE ATGARDER

KONTROLL OCH OVERVAKNING

KORRIGERANDE ATGARDER

Skoljning

» Kvarvarande rester av syradisk
kan stora framtida produktion.

» Tillrdcklig skoljning.

» Visuell och taktil kontroll.

Omedelbar korrigerande dtgdrd:
» Skolj med mer vatten.

Framtida korrigerande dtgdrd:
» Justera skoljtiden.

» Fara for smittning genom
smutsigt/daligt vatten.

» Se "Anvandning av vatten”.

Desinfektion

» En systematisk desinfektion av
materiel och lokaler kan rubba
den mikrobiologiska balansen
i ett ysteri eller liknande
verksamhet.

» Anpassa desinfektionen i forhallande till verkliga
risker. Se "Desinfektion”.

Torkning/avrinning

» Stillastaende vatten kan vara
grogrund for uppkomst av
odnskade mikroorganismer.

» Arrangera allt material/all utrustning sa att det torkar
snabbt (pa bord, hyllor eller galler) eller hédng upp
det.

» Golven bor ha en sadan lutning att avrinningsvatten
latt kan rinna undan.

» Material som star pa tork ska sta skyddat fran stank,
skvatt och anga.

» Visuell kontroll och ingen kénsla av
fuktighet vid berdring.

Omedelbar korrigerande dtgdrd:
» Avled stillastdende vatten.

Framtida korrigerande dtgdrd:

» Anpassa eller byt ut utrymme for
torkning av rent materiel.
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DESINFEKTION

Desinfektion bestér av att eliminera mikroorganismer. Vid hantverksmadssig tillverkning ar

det bittre med bra rengoring utan desinfektion dn med desinfektion utan rengéring.

Systematisk desinfektion rekommenderas inte vid hantverksmissig ystning, da det kan forstora den
goda mikrobiologiska floran som finns i produktionslokalerna. For andra mj6lkprodukter dn

ost, rekommenderas regelbunden desinfektion. Desinfektionen kan goras med hjélp av virme
(gasol/anga) eller kemiska desinfektionsmedel. Om det uppstar bakteriologiska problem vid
produktion av ost eller andra mjolkprodukter, eller om man inte ar siker pé att den desinfek-
tionsmetod som anvénds dr effektiv, bor man ta hjilp av en fackman och utféra provtagning

med svabbprover.

ARBETSSCHEMA

ARBETSMOMENT VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH OVERVAKNING | KORRIGERANDE ATGARDER

Diskning/rengdring

» Kvarvarande féroreningar gor
desinfektionen ineffektiv.

» Rengor eller diska alltid innan desinfektion. Se
"Rengoring och Diskning”.

» Visuell kontroll av ytor och
material.

Desinfektion

» En felaktig eller daligt anpassad
desinfektion har inte forvantad
effekt.

» Se till att desinfektionsmedlet eller vattnet har ratt
temperatur.

» Se till att desinfektionsmedlet doseras ratt.

» Tillrackligt lang kontakt mellan den desinficerade
ytan och desinfektionsmetoden.

» Temperaturkontroll.
» Doseringsanvisning.
» Tidkontroll.

» Test med tryckplattor (enbart sléta
ytor), svabbprov.

Omedelbar korrigerande atgdrd:
» GOr om desinfektionen.

Framtida korrigerande dtgdrd:
» Anpassa temperaturen.

» Anpassa temperatur, dosering och
tid.

» Ett desinfektionsmedel som ej
ar lampligt till den ytan som ska
rengdras gor desinfektionen
ineffektiv.

» Folj rekommendationerna pa bruksanvisningen.

» Exempel: Klorrengdringsmedel ska anvandas kalla,
da de forangas och mister sin effekt om de anvands
varma.

» Exempel: Klorrengoringsmedel ar inte lampliga pa
aluminium.

» Exempel: Bl6tlaggning av rostfritt material i
klorrengdringsmedel &r inte 1damplig.

» Produktblad som ska medfélja
desinfektionsmedlet.

Framtida korrigerande dtgdrd:
» Byt desinfektionsmedel.

tabellen fortsdtter pd ndsta sida »
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Skoljning » Rester av desinfektionsmedel » Tillrdcklig skéljning. » Tidkontroll. Omedelbar korrigerande dtgdrd:

kan stéra framtida produktion. » Folj desinfektionsmedelstillverkarens » Vattenmangd. » Upprepa skoljningen.
rekommendationer.

» Fara for smittning pa grund av » Se "Anvandning av vatten”.
smutsigt/daligt vatten.

Torkning/avrinning » Stillastdende vatten kan » Stall allt material sa att vattnet latt kan rinna av (bord, | » Visuell kontroll och ingen kénsla av | Omedelbar korrigerande atgérd:
bidra till tillvaxt av odnskade hylla, torkstallning) eller hdng upp det. fuktighet vid beroring. » Avled stillastdende vatten.
mikroorganismer. » Golven bor ha en sadan lutning att vatten kan rinna

undan. Framtida korrigerande atgdrd:
» Material som stér pa tork ska sta skyddat fran stank, » Anpassa eller byt ut utrymme for
skvatt och dnga. torkning av rent materiel.

Tips pa bakteriehimmande metod
Attiksyra med en koncentration pa 0,1 % verkar himmande pa
de flesta patogena och livsmedelsforstorande bakterierna.*

Beredning av 0,1 % éattiksyraldsning

ATTIKSYRA- | MANGD ATTIKA TILL

LOSNING 10 LITER VATTEN
24 % 0,42 dl
12 % 0,82dl
10 % 1,00dl

* Livsmedelsteknologi | Konserveringsmetoder,
P.E. Andersen, J. Risum, Studentlitt. 1991.
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RENGORINGSFREKVENS FOR YTOR OCH MATERIAL

» Trd i lagringsutrymmen. » Rengor trahyllor efter varje
lagringsomgang.
» Rengor stativen sa snart det behovs

Lagring av ost kraver lampliga milj6er: temperatur, luftfuktighet, ratt mogel och bakterie-
flora och sé& vidare. Om man reng6r och, framfor allt, desinficerar for ofta kan man forstora

denna kinsliga miljo, vilket kan leda till att osten inte mognar som den ska. Det kan till eller minst 1 gang/Ar.

exempel vara lampligt att rengéra ett utrymme avsett for kittillvixt pa kittostar och utrym-

men avsedda for lagring av kittostar ”bit for bit”, det vill sdga en vigg i taget, nagra hyllor i » Klimatanlaggningar, luftkonditionering, » Rengdr och dammtorka galler och filter
insektsfallor. regelbundet.

taget och sd vidare. Om man reng6r sddana utrymmen helt och héllet, vid ett tillfdlle,
sé tar det tid att fa till den ratta mikrobiologiska miljon for bra kittillvixt och lagring.
Vid sanering for att fd bort o6nskade mikroorganismer giller dock totalrengoring.

» Rengor helt minst 1 gang/ar.
» Kontrollera regelbundet att
kondens fran till exempel kyl- och

REKOMMENDATIONER befuktningsanldaggningar kan rinna ut
och inte droppar ner pa mjolkprodukter.

YTOR OCH MATERIAL RENGORINGSFREKVENS i L - B )
» Utrustning och materiel i férvaringsutrymmen. » Stada/rengor regelbundet eller minst 1

Lokaler och utrustning i mejeri: » Rengor efter varje anvdandning. gang/ar.
» Ystningsutrustning (formar, nét, formningsbord, | » Desinficera vid behov, det vill sdga o R . . ) B ] )
brytverktyg, skopor, karl, hinkar med mera). nar det har uppstatt ndgon form av » Ateranvandbart forpackningsmaterial. » Rengor o'ch/eller desinficera efter varje
problem som endast kan avhjilpas med anvéandning.
desinficering. » Vakumférpackare. » Folj forsiljarens rekommendationer.
» Golv i produktionslokaler. » Rengdr minst 1 gang per » Rengor vid behov.

produktionsdag.

» Ta isdr och rengor regelbundet avliopp,
golvbrunnar och vattenlas.

» Vaggar och skiljevdggar/mellanvdggar i » Rengor sa snart de ar smutsiga och
produktionslokaler och lagringsutrymmen. minst 1 gang/ar.

» Rengdring av ystningslokaler bér goras
nar den ar tom pa ostar och ingen
kanslig beredning och hantering pagar.

» Golv i lagringsutrymmen. » Rengor ndr golvet ar smutsigt eller
minst 1 gang/ar.

» Utrustning i lagringsutrymmen. » Rengor nér dessa blir smutsiga.

» Rengor trasor, dukar, karl, borstar och
handskar varje dag som de anvands.
Anvand olika utrustning i utrymmen for
beredning och lagring.
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RENGORING AV TRA, KOPPAR OCH GJUTJARN

ARBETSSCHEMA

ARBETSMOMENT VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH OVERVAKNING | KORRIGERANDE ATGARDER

Rengdring av
material av tra

» Fororening av produkter fran
daligt rengjort tra.

» Rengor traet genom att borsta med diskvatten och/
eller syradiskmedel, som motverkar férekomst av
oonskat mogel och beframjar forekomst av den i
trahyllor 6nskvarda bakteriefloran. Dérefter kan traet,
vid behov, rengoras ytterligare med anga eller hett
vatten. Lat sedan tréet torka.

» Visuell kontroll.

Omedelbar korrigerande datgdrd:

» Upprepa rengoringen.

» Om nddvandigt, byt ut
tramaterialet eller desinficera.

Rengoring av
koppargrytor

» Férorening av daligt rengjorda
koppargrytor.

» Lamna en skvatt vassle eller vatten (0,5-1
liter) i botten pa grytan och stro ett polerande
rengoringsmedel eller kaolin (porslinslera) som
accepteras for livsmedelsandamal 6ver ytan som ska
diskas.

» Skura och skolj darefter med rikligt med vatten.
Avldgsna noga allt skoljvatten. Avsluta med att varma
upp grytan for att avlagsna all fukt.

» | stéllet for pulvret kan man anvanda en blandning av
salt och ndgon livsmedelsgodkand syra, till exempel
citronsyra eller dppelcidervinager, for rengoéring.

For en mindre gryta kan 2-3 matskedar salt och 2-3
matskedar vindger vara en lagom mangd. Om syran
ar stark kan den behova spadas nagot. Koncentrerad
syra orsakar oxidering pa kopparen som da blir svart.

» Visuell kontroll.

Omedelbar korrigerande dtgdrd:
» Upprepa rengdringen.

Rengdring av
ostdukar

» Férorening av produkter fran
daligt rengjorda dukar.

» Skélj dukarna, blotldagg dem i neutralt (pH 7)
diskmedel, borsta, skolj i hett vatten (>80°C) och
torka.

» Eller tvatta i maskin i 90 °C.
» Torka utan att orsaka atersmittning.

» Visuell kontroll och luktkontroll.

Korrigerande Gtgdird:

» Upprepa rengdringen eller byt ut
dukarna.

tabellen fortsdtter pd ndsta sida »
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Rengdring av » Fororening av produkter fran » Grytan blotlagges och skuras sedan med hetvatten » Temperaturkontroll. Korrigerande Gtgdird:
gjutjdrnsgryta daligt rengjord jarngryta. och fin sand. » Visuell kontroll. » Upprepa rengéringen.
» Anvand inte diskmedel.

» Grytan skoljs i vatten av dricksvattenkvalitet, torkas
och smdrjes in med matolja.

» Om ystning sker i gjutjdrnsgrytan och man inte har
tillgang till vatten av dricksvattenkvalitet sa ar det
extra viktigt att vattnet ar riktigt hett for avdodning
av oonskade mikroorganismer.
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LAGRING AV OST

Lagring av ost, eller mognad, ar en nedbrytningsprocess. Enzym frén tillsatt I6pe,
mjolksyrabakterier, jast och mogel bryter ner ostens proteiner och fetter och ostens

smak och aromdmnen utvecklas. Denna process fortgar sa linge osten befinner sig i en
lamplig temperatur. Till sist gdr mognadsprocessen sa langt att man betraktar osten som
6vermogen. Hur linge osten behéver lagras beror huvudsakligen pé dess vattenhalt. Ostar
med hog vattenhalt mognar snabbt och blir snabbt 6vermogna, medan ostar med lag
vattenhalt behover betydligt langre tid for att mogna och har lang hallbarhet. Vad som édr
moget respektive 6vermoget nir det géller ost dr en subjektiv bedéomning.

Har nedan foljer ndgra ungeférliga exempel.

TYP AV OST LAGRINGSTID

Syrad getost, rulle 3 veckor (kan lagras langre)

Camembert 6-8 veckor

Caprin 10-20 veckor

Blamdgelost 12-20 veckor

Mjuk kittost 6-10 veckor

Halvmjuk kittost 10-20 veckor

Pressad ost, ystad pa medelhdg varme | 4-6 manader

Pressad ost, ystad pa hog varme 6-9 manader

Mognadsprocessen indelas i flera olika stadier. Har f6ljer en kortfattad genomgéng av dessa,
som borjar direkt efter saltningen.

Driénering och torkning

Saltningen drar ur vétska och osten ska dranera fardigt efter saltningen samt torka upp

pé ytan. Osten dréneras oftast i ett dygn efter saltning i en temperatur mellan 20 °C och

30 °C beroende pé osttyp. Den optimala luftfuktigheten under denna process ar 65-70 %
relativ luftfuktighet (RF). Ostarna far inte torka for fort, da det finns risk for sprickbildning.
Sprickbildning bidrar ofta till oonskad mogeltillvaxt. Temperaturen under torkfasen efter
dréneringstiden bor ligga mellan 10 °C och 14 °C. Ju kallare man har i detta utrymme,

desto svérare blir det att halla ratt luftfuktighet, eftersom kall luft kan hélla mindre fukt 4n
varm luft. Det bor heller inte vara for varmt. Den mikrobiologiska aktiviteten blir for hog
vid hogre temperaturer, vilket orsakar fel i mognadsprocessen. Dessutom trivs svartmaogel,
Mucor, i temperaturer 6ver 14 °C.

Varmlagring

Vissa typer av ost behover varmlagras direkt efter saltning. Detta géller huvudsakligen
pressade ostar. Man varmlagrar ost for att till exempel propionsyrabakterier och andra
arombildande mjolksyrabakterier ska fa satta igdng gas- och arombildning. Det innebéar
ofta att det bildas runda hal i osten till foljd av gasutvecklingen. Osten blir vad man kallar
for rundpipig. Varmlagringen pagér i 1-2 veckor i 16-18 °C.

Tillvixtlagring

Detta stadium genomfors for att man vill ha en tillvaxt 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 hér delen av lagringsprocessen
sker alltid i en hog luftfuktighet. Optimal luftfuktighet &r 90-95 % RF. 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. Har nedan foljer limpliga
temperaturer for olika typer av ostar.

TYP AV OST TEMPERATUR

Vitmdgelostar 10-13 °C
Blamogelostar 8-10°C
Mjuk kittost 16-18 °C
Pressad kittost 16-18 °C
Kallarlagrad ost 4-12°C

Den tid det tar for ytan att véxa till varierar som sagt ganska mycket. Ostens vattenhalt
och typ av mogel ar tva viktiga faktorer. Geotrichum candidum (ett slags vitmaogel) vixer
till pa 4-5 dagar medan Penicillium roquefortii (blimogel) behover 3-4 veckor. Mogelostar
behover vandas nagon gang under tiden som moglet vixer till. Om den ligger still hela
tiden blir den for fuktig pad undersidan. Dessutom behéver moglet ha tillgang till syre for
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att viaxa. Mogelostar bor ligga luftigt, pa galler eller nit, for att moglet ska véixa. Eventuellt
kan en del vitmdgelostar ligga i luftfyllda plastpasar under tiden som méglet vixer till. De
behover da viandas, luftas och kontrolleras regelbundet. Kittostar tvéttas/borstas under
denna fas av lagringen med en femprocentig saltlake med en tillsats av Brevibacterium
linens (den sa kallade kittbakterien). Ytan ska vixa till s snabbt och jamnt som mojligt.
Tvattningen bor ske dagligen i borjan av tiden och sedan med nagon dags mellanrum tills
ytan dr klar. Dérefter far osten torka nagot innan den slés in i livsmedelsgodkénd plast eller
mognadspapper och liaggs i mognadslager.

Saltlaken som anvinds ska hallas frasch och bytas ut regelbundet. Generellt giller att ju
snabbare ostens yta véxer till, desto mindre problem med o6nskad mogeltillvaxt under
lagringstiden.

Mognadslagring

Hardostar, pressade ostar liggs i regel direkt i mognadslager (efter en eventuell
varmlagring). Detta lager bor halla 12 °C och om osten ska kittbehandlas 90-95 %
luftfuktighet (RF). Ovriga ostar, blamogelost, vitmogelost, mjuka och halvmjuka kittostar
kan efter tillvixtlagring slas in individuellt i livsmedelsgodkénd plast eller mognadspapper
och laggs i mognadslager. Ett mognadslager bor halla 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 manga lagringsutrymmen behovs?

Den hir fragan har inget sjalvklart svar. Det dr bést att ha de olika ostsorterna (vitmogel,
blamaogel, kittostar och ostar utan nédgon yta, som till exempel farskostar) atskilda. Da ar
det mindre risk att man far o6nskat mogel, till exempel blamogel pa sina vitmogelostar,
eller vitmogel pa sina kittostar. Det kan dock vara svart for en smaskalig producent att ha
manga lagringsutrymmen. Det dr mojligt att ha vitmogelostar och blamdogelostar i samma
tillvaxtlager men da dr det troligt att man far lite vitmogel pa sina bla och vice versa.
Kittostar kan ligga i ett kallare lager under tillvixtperioden men det tar da mycket lingre
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 4r mojligt, merarbete for producenten. Det 4r bra att tinka pé det
ndr man planerar sina lokaler. Om man vill ut6ka sin produktion 4r det nddvéndigt att ha
utrymme att »vdxa i«. Om man ar sdker pa att man ska gora en sorts ost dr det naturligtvis
inte nddvandigt att ha mer lager 4n man behover, men tink pa att det ar roligt att gora ost.
Det ér vildigt latt hant att man vill prova pa att gora fler sorter. D& kan det vara bra att ha

lite utrymme tillgangligt.

Faror under lagringsprocessen

En ost som dr producerad pa ritt sitt med en bra mjolkravara som bas ar utsatt for fa faror
under lagringsprocessen. Det som eventuellt kan medféra nagra faror i den hér processen
ar saltning med saltlake och hanteringen i de olika lagren och en eventuell kittbehandling.
Vid lakesaltning ér det viktigt att se till att den saltlake man anvédnder dr méttad, det ska
alltid ligga ett lager salt pa botten och att den byts/pastériseras regelbundet.

Kittbehandling av ostar med hog vattenhalt innebdr en fara nir det giller kontaminering
och tillvaxt av listeriabakterier. Forebyggande atgarder dr att ha noggranna hygienrutinerna
vid kittosttvattningen. Rengor eventuell luftfuktare enligt tillverkarens instruktioner.
Anviand l6sa plankor som ér latta att ta ut och rengéra, ta nyrengjorda plankor till varje

ny ystning. Verifiera atgdrderna genom att ta prov pa kittostens tvittvatten, se avsnitt om
provtagning i "Del 1 Guide”. Listeriabakterier ar svara att lagra bort da de gynnas av en
lang och sval lagringstid.

Om ostarna innehéller odnskade bakterier sisom E. coli eller stafylokocker kan en
forlangd lagringstid gora att dessa bakterier reduceras till liga nivaer. Observera att vissa
stafylokocker kan tillverka ett lagringsstabilt toxin som finns kvar efter att bakterierna har
dott av. Det bésta ar givetvis om mjolkkvalitén och hygienrutinerna ar sidana att dessa inte
finns i osten fran borjan. Verifiera ostens hygieniska kvalitet genom att ta prov pa osten

da dessa bakterier férvantas vara som hogst, det vill sdga inom de tva forsta dygnen efter
ystningens start, se avsnitt om provtagning i "Del 1 Guide”.

BRANSCHRIKTLINJER HANTVERKSMASSIG TILLVERKNING AV MEJERIPRODUKTER — DEL 2, GRUNDFORUTSATTNINGAR | Lagringavost | Sid34



TYP AV LAGRING OSTTYP TEMPERATUR RF, RELATIV LUFTFUKTIGHET OVRIGT

(18-22 °C, syrade
ostar)

Dranering efter Samtliga 18-30°C >80 % RF For varmt: snabb mognadsprocess.
saltning For kallt: risk for eftersyrning.

For torrt: risk for torra ytskikt som hindrar dranering.
Torkning 10-14°C 65-80 % RF For varmt: snabb mognadsprocess.

For torrt: risk for sprickbildning.

och vitmdgel samt kittostar.

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

inte luftfuktigheten av betydelse.

Varmlagring Pressad ost, rundpipig 16-18 °C Ostarna ska ligga Overtackta (inte
inslagna) sa att de inte spricker,
men inte for fuktigt. Fukt gynnar
oonskad mdogeltillvaxt.
Tillvaxtlagring Blamdogelost 8-10°C 90-95 % RF
Vitmogelost 10-13 °C 90-95 % RF Vand ndgon gang under mogeltillvéxten.
Kittost, mjuk och halvmjuk 16-18 °C 90-95 % RF Ytan behandlas med 5 %-ig saltlake med en tillsats av
Brevibacterium linens.
Mognadslagring Pressade ostar 12°C 90-95 % RF om osten ska
kittbehandlas.
Mjuka och halvmjuka ostar, bla- | 4-8°C Om ostarna ar inslagna i plast ar Ostarna bor vara individuellt inslagna i

livsmedelsgodkand plast eller mognadspapper
avsedd for den osttypen om flera olika typer av ost
mognadslagras i samma utrymme.

Syrakoagulerade ostar och ostar som ystas pé liknande sétt som salladsost finns inte med

i tabellen. For dessa ostar giller fljande:

Syrakoagulerade ostar

» Bredbar firskost tas om hand och saltas och eventuellt smaksatts direkt efter ystning
och dréinering. Dérefter forpackas de och forvaras maximalt tva veckor i 2-4 °C.

» Ostar av lactique-typ laggs direkt efter saltning pé tork i 10-14 °C i cirka fem dagar. De
kan dérefter anvindas. Man kan lagra dessa ostar mer, i s fall i samma temperatur som
6vriga vitmogelostar. Det dr inte lampligt att sld in dessa ostar i plast under forlingd
lagring, da de har hog vattenhalt och ldtt angrips av mogel, sa kallat mognadspapper

kan dock anvindas.

fordel lagras vidare i samma temperatur som 6vrig vitmogelost. Det dr inte lampligt

att sld in dessa ostar i plast under forlingd lagring, da de har hog vattenhalt, sa kallat
mognadspapper kan dock anvindas.

» Ostar av Sainte Maure-typ (rullar med vitmogel- eller annan yta) laggs direkt efter
saltning i tillviaxtlager 10-14 °C. De kan anvéindas efter cirka tvé veckor men kan med

Ostar som ystas pa liknande sdtt som salladsost

Denna typ av ost laggs i saltlake direkt efter ystning och drinering, forvaras sedan i denna
saltlake. Osten bor ligga under saltlakens yta. Saltlaken ska halla 9 % salthalt, temperaturen
ska vara under 14 °C och saltlaken ska ha ett pH-vdrde som dr samma som ostens eller
lagre. Om man inte héller dessa gransvarden kan osten bli slemmig, vilket inte ar en fara
for livsmedelssakerheten men en kvalitetsfara, en s& kallad QCP.
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GARDSFORSALINING AV HANTVERKSMASSIGT PRODUCERADE MJOLKPRODUKTER

ARBETSSCHEMA

ARBETSMOMENT VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH OVERVAKNING | KORRIGERANDE ATGARDER

Exponering av

» Tillvdaxt av oOnskade

» Hall kdrntemperaturerna for varje kategori av

» Temperaturkontroll.

Omedelbar korrigerande datgdrd:

produkter: fara for fororening
av oonskade mikroorganismer
fran forséljare eller kund om de
garin i produktionslokalen.

» Foérorening med odnskade
mikroorganismer via forsaljare,
forséljningsmaterial (knivar,
skarbrador, vag med mera).

rock, skor och omslutande harskydd. Se "Allméan
hygien”.
» Var noga med handhygienen. Se "Allman hygien”.

» Anvand rent material vid forsaljning. Se "Rengoring”.

» Vag produkterna inslagna. Ta hansyn till
forpackningsmaterialets vikt vid prissattning.

produkter mikroorganismer i vissa produkter med hjalp av utrustning anpassad fér » Atertag fran férsiljning.
produkter, om inte kédrn- att halla dessa temperaturer, till exempel, kyldisk,
temperaturerna halls pa ratt kylskap eller annan anordning.
niva (se rekommenderade
temperaturgranser sidan 41).

» Férorening av o6nskade » Oskyddade produkter exponeras sa att ingen » Visuell kontroll. Omedelbar korrigerande dtgdrd:
mikroorganismer till oskyddade smittrisk foreligger (till exempel kyldisk med fonster, » Atertag.
produkter fran omgivningen skylt fonster eller dylikt).

(till exempel kunder, insekter, » Undvik kontakt mellan oinslagna och inslagna
exponeringsmaterial sdsom produkter.
disk, kylbox' Odl dekor, » Anvédnd rent material. Se "Reng6ring”.
naturmaterial sdsom korg eller . . . i .
dylikt, etiketthallare med mera) » Yld anvandn'lng av naturmaEerlaI (korg eller dylikt),
eller mellan olika produkter vid lagg ett ark I|vsmedeI§godkant papper mellan
exponering. produkten och materialet.
» Forsakra er om att ingen kontakt mellan
mjolkprodukter och produkter av annat
ursprung (charkuterier, 4gg, fjaderfa, fisk med
mera) forekommer, anvand ej heller samma
exponeringsmaterial.
Forsdljning » Vid forséljning av ej exponerade | » Kunder har inte tilltrade till produktionslokalen utan

» Férorening av o6nskade
mikroorganismer via emballage
och/eller etiketter.

» Forvara emballage/férpacknings material och
etiketter torrt och rent. Skydda/tack dver paborjat
emballage/ forpackningsmaterial och etiketter efter
anvandning.

» Visuell kontroll.

Omedelbar korrigerande dtgdrd:

» Anvdnd inte emballage och
etiketter i daligt skick.

tabellen fortsdtter pd ndsta sida »
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ARBETSMOMENT VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH OVERVAKNING | KORRIGERANDE ATGARDER

» Overfdring (migration) av » Anvdnd forpackningsmaterial (filmer, plastfolie med » Produktblad. Omedelbar korrigerande dtgdrd:
kemiska amnen till produkt fran mera) som ar lampliga for forvaring av feta livsmedel. » Byt forpackningsmaterial.
olampligt forpackningsmaterial.

Nar forsdljningen » Fororening av oonskade mikro- | » Sla in uppskurna bitar i plastfolie. Lagg in ej salda
avslutas for dagen organismer vid inpackning av produkter i kyl eller lagringslokal.
exponerade varor.
» Oinslagna produkter som redan exponerats for » Visuell kontroll. Omedelbar korrigerande dtgdrd:
forséljning bor inte komma i kontakt med andra » Omorganisation av frvarings-
produkter vid férvaring . utrymmet.
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TRANSPORT AV HANTVERKSMASSIGT PRODUCERADE MJOLKPRODUKTER

ARBETSSCHEMA
Lastning och » Fororening med odnskade » Forvara oskyddade produkter i skydd fran smitta i » Visuell kontroll. Omedelbar korrigerande dtgdrd:
transport mikroorganismer frdn omgiv- transportbehallare som tél disk och rengéring. » Atertag.
ningen, fran material och fran » Lasta i rent fordon och rena transportbehallare. Se
hantering. "Rengéring och diskning”.
» Undvik kontakt mellan inslagna och oinslagna
produkter och mellan mjélkprodukter och produkter
av annat ursprung sasom charkuterier, dgg, fjaderfa,
fisk med mera.
» Var noga med handhygienen. Se "Allman hygien”.
» FOr vissa produkter » Lasta produkterna snabbt. » Temperaturkontroll. Omedelbar korrigerande dtgdrd:
(se rekommerlderadf:- » Hall lamplig temperatur for respektive produkt. » Atertag.
temp?ra'turgranserfldan 41), » Anvdnd rent transportmaterial i gott skick.
fa |.'a for t'"V‘_?Xt av o.ons.!<aq‘e? Framtida korrigerande dtgdrd:
mikroorganismer vid férhojda
temperaturer, om lastningen » Anpassa temperaturen.
gar for langsamt och om
temperaturen stiger under
transporten.
Avlastning » FOr vissa produkter » Lasta av sa snabbt som mgjligt. » Temperaturkontroll. Omedelbar korrigerande dtgdrd:
(se rekommenderade » Vid flera avlastningsstallen: anvand en kylbehdllare » Atertag.
temperaturgranser sidan for varje stélle eller en behéllare for flera stillen,
41), fara for tillvaxt av under forutsattning att den av leverantéren angivna
odnskade mikroorganismer temperaturen respekteras.
vid forhojda temperaturer,
i transportutrymmet eller i
produkten.
» Fororening mellan produkter. » Oskyddade produkter bor ej komma i kontakt med » Visuell kontroll. Omedelbar korrigerande dtgdrd:
andra mjolkprodukter vid transport och forvaring i » Omorganisering av férvaring och
lagringslokal. lagring.
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MARKNADSFORSALJNING AV HANTVERKSMASSIGT PRODUCERADE MJOLKPRODUKTER

ARBETSSCHEMA

ARBETSMOMENT VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH OVERVAKNING | KORRIGERANDE ATGARDER

Lastning, transport,
avlastning

» Fororening och tillvéxt av
oodnskade mikroorganismer.

» Se "Transport av hantverksmassigt producerade
gardsprodukter”.

Exponering av

» FOr vissa produkter

» Hall kdrntemperaturerna for varje kategori av

» Temperaturkontroll.

Omedelbar korrigerande dtgdrd:

engangshandskar. Ha med en vattenbehallare och
tval for handrengoring. Se "Allman hygien”.

produkter (se reckommenderade produkter med hjalp av utrustning anpassad for att » Atertag.
temperaturgranser sidan 41), halla dessa temperaturer.
fara for tillvéxt av oonskade
mikroorganismer om inte
temperaturgranserna
respekteras.

» Férorening av oskyddade » Oskyddade produkter exponeras sa att ingen » Visuell kontroll. Omedelbar korrigerande dtgdrd:
produkter fran omgivningen smittrisk foreligger (till exempel kyldisk med fénster » Atertag.
(kunder, insekter). eller dylikt).

» Férorening med odnskade » Anvand rent material. Se "Rengdring”.
mikroorganismer fran » Vid anvandning av naturmaterial, lagg ett ark
exponeringsmaterial (disk, livsmedelsgodként papper mellan produkten och
kylbox, dekor, naturmaterial, naturmaterialet.

(korg eller dylikt) etiketthallare » Anvdnd inte samma material vid férséljning av

EE TETE mjolkprodukter som vid férsaljning av charkuterier,
ej heller samma utrustning vid forsaljning av olika
ostsorter.

» Férorening med odnskade » Undvik kontakt mellan oinslagna och inslagna » Visuell kontroll. Omedelbar korrigerande atgdrd:
mikroorganismer mellan olika produkter. » Omorganisering av
produkter vid exponering. » Forsakra er om att ingen kontakt forekommer mellan forsaljningsytan.

mjolkprodukter och produkter av annat ursprung (till
exempel charkuterier, dgg, fladerfs, fisk) forekommer.

» Overféring (migration) av » Anvand forpackningsmaterial (filmer, plastfolie med » Produktblad. Omedelbar korrigerande dtgdrd:
kemiska amnen till produkt fran mera) som dr lampliga fér forvaring av feta livsmedel. » Byt forpackningsmaterial.
oldmpligt forpackningsmaterial.

Forsédljning » Fororening fran forsaljaren. » Tvdtta handerna och vid behov anvand

tabellen fortsdtter pd ndsta sida »
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ARBETSMOMENT

VILKA AR FARORNA

» Férorening fran forséljnings-
material (skarbrador, knivar,
téanger, vdag med mera).

FOREBYGGANDE ATGARDER

» Anvdnd rent material vid férséljning. Se "Rengoring”.

» Vag produkterna inslagna. Ta hansyn till
forpackningsmaterialets vikt vid prisséattning.

» Sl& in delade ostar, (sdlda och osalda) i plastfolie/
papper.

KONTROLL OCH OVERVAKNING

KORRIGERANDE ATGARDER

» Férorening fran emballage och/
eller etiketter.

» Forvara emballage/férpackningsmaterial och
etiketter torrt och rent. Skydda/tack 6ver paborjat
emballage/forpackningsmaterial och etiketter efter
anvandning.

» Visuell kontroll.

Omedelbar korrigerande dtgdrd:

» Anvdnd inte emballage och
etiketter i daligt skick.

Forsdljningen
avslutas,
nedpackning

» Risk for fororening vid
nedpackning av osalda varor.

» Plocka undan de kénsligaste varorna forst och ordna
upp varorna i olika varugrupper.

» Packa ner forsaljningsmaterial och varor var for sig.

Omedelbar korrigerande dtgdrd:
» Atertag.

Transport, aterresa,
avlastning

» Fororening av produkter
och tillvéxt av odnskade
mikroorganismer.

» Se "Transport av hantverksmassigt producerade
gardsprodukter”.
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TEMPERATURGRANSER VID EXPONERING AV MJOLKPRODUKTER
FOR FORSALINING

REKOMMENDATIONER

Nar det giller [lampliga exponeringstemperaturer for mjélkprodukter ar det, forutom

de allménna hygienreglerna, ett par faktorer som &r extra viktiga att tainka pa. Det ar
produkternas pH-véirde och vattenhalt. En produkt med ett lagt pH-vérde ar taligare dn en
produkt med hogt pH-vérde, pa grund av att oonskade mikroorganismer véxer betydligt
samre ilaga pH-virden. En ost med lag vattenhalt ar tdligare dn en ost med hog vattenhalt,
pé grund av att oonskade mikroorganismer viaxer samre i lag 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, cirka 4,5, vilket gor den talig trots
den hoga vattenhalten. Det betyder att den, trots relativt hog vattenhalt, hamnar i samma
kategori som de ostar som har en betydligt lagre vattenhalt. Den &versta produktkategorin
innehéller produkter som hor till den kénsligaste kategorin. Hog vattenhalt gor produkten
kénslig*, hoga eller relativt hoga pH-vdrden gor den ocksa kénslig. Vissa produkter saknar
skyddande mjolksyrabakteriekulturer. Detta ar ytterligare en faktor som okar kiansligheten
- sdrskilt d obehandlad/opastoriserad mjolk anviands, eftersom den kan innehalla
o6nskade mikroorganismer med formaga att tillvixa i hog vattenhalt och hoga pH-vérden.

*Med kinslig avses hir att produkten ar kinslig for tillvaxt av o6nskade mikroorganismer
vid felaktig férvaring.

PRODUKT MAXIMAL TEMPERATUR

» Férsk ost av samma typ som den
franska "fromage blanc” och sa kallad
"kesfil” eller Halsinge farskost och
andra liknande produkter gjorda pa
opastoriserad mjolk, med hogt pH-
varde, hég vattenhalt och i vissa fall
utan tillsats av mjolksyrakultur.

+4°C
eller
maximalt +6 °Ci 6 timmar.

» Pastoriserad mjolk och gradde.

» Syrade mjolkprodukter, yoghurt, fil
med mera.

+6 °C for mjolk och gradde eller maximalt
+10°Ci 6 timmar.

+8°C.

Ostar med mera
» Smor

» Farskost, syrakoagulerad, olagrad eller
lagrad

» Mjuk och halvmjuk 16peost

» Blamogelost

» Pressad ost, ystad i medeltemperatur
» Pressad ost, ystad i hog temperatur

» Mese.

Enligt regelverket dr temperaturen vid exponering
av produkter producentens ansvar. Den ska utga
fran producentens egen riskanalys och bygga pa
hans/hennes typ av produkt och arbetsmetoder.

For lagrade ostar kan dock foljande tumregel
anvandas:

Exponeringstemperaturen bor vara mindre eller
lika med hogsta lagringstemperatur

eller

Exponeringstiden kan eventuellt under

kortare tid, max 6 timmar, vara 2 °C dver
lagringstemperatur.

Undersok och sakerstall om detta passar
aktuella produkter.

» Vassleprodukter.

+6°C.

» Produkter forpackade av tillverkaren.

Folj temperaturen som anges pa etiketten.
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KYLFORVARING

ARBETSSCHEMA
ARBETSMOMENT VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH OVERVAKNING | KORRIGERANDE ATGARDER
Kylfoérvaring » Fororening med odnskade » Férvara produkterna i vél organiserade kylutrymmen. | » Visuell kontroll. Framtida korrigerande dtgdrd:
mikroorganismer mellan olika » Undvik kontakt mellan foérpackade och oférpackade » Omorganisering av kylutrymmet.
produkter under kylférvaring. produkter.
» Avldagsna tomma kartonger och annat liknande
material.
» FOrorening av oemballerade » Tvatta handerna innan hantering och férpackning av
produkter med o6nskade ost. Se "Allméan hygien”.
mikroorganismer vid » Ha rena klader.

emballering och hantering. » Férpacka och hantera produkter i en ren omgivning.

» Férorening av oemballerade » Hall rent i kylutrymmen. Se "Rengéring”.
produkter med oonskade
mikroorganismer fran vdggar i
kylutrymmen.

» For vissa produkter, till exempel | » Ldgg produkten i kylutrymme direkt efter » Temperaturkontroll. Omedelbar korrigerande dtgdrd:
o?astériserade produkter'med tillverkning. » Termostatkontroll. » | férekommande fall, dtertag av
hog vattenhalf (5? taPeII sidan » Regelbundet underhall av kylanlaggningen/ produkt eller, beroende pa typ av
41) finns fara for tillvaxt av kylutrymmet. produkt, férlangd lagring.

oonskade mikroorganismer till

s . . » Stall in termostat om sadan anvands.
foljd av felaktig temperatur vid

iR, » Minimera forlust av kyla i kylutrymme genom att: Framtida korrigerande atgdird:
— inte 6ppna dorrar till kylutrymme i onddan » Lat en fackman se 6ver
- halla dérren sténgd vid stadning och kylutrymmet/kylanlaggningen.
omorganisation i kylutrymme. » Justera temperaturen i
» Rétt temperatur. kylutrymmet/kylanldggningen
eller

byt arbetsmetod/tillvdgagangssatt.
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INFRYSNING OCH FRYSFORVARING

ARBETSSCHEMA

ARBETSMOMENT VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH OVERVAKNING | KORRIGERANDE ATGARDER

Forpackning/

» Fororening med o6nskade

» Forvara férpackningsmaterial/ emballage i ett rent

» Visuell kontroll.

Omedelbar korrigerande atgdrd:

» Om ostmassa fryses in pa plattor, platar, begrdnsa
tjockleken till max 5 centimeter.

emballering mikroorganismer vid hantering och torrt utrymme. » Produktblad. » Anvand inte trasigt, orent eller
och férvaring. » Tvétta handerna innan férpackning/emballering. daligt emballage.

» Overforing (migration) av » Anvand rent och fér andamalet lampligt emballage Framtida korrigerande dtgdrd:
kemiska amnen till produkt fran | (pasar, hermetisk plastlada med mera). » Byt forpackningsmaterial.
eplgiier sackailgpmasial. | Skydda/téck 6ver paborjat emballage/

forpackningsmaterial efter anvandning.
Infrysning » Forsamring eller forstorelse av » Snabb infrysning av produkter genom att stélla in » Temperaturkontroll. Framtida korrigerande dtgdrd:
produkt under frysforvaring. frysen pa "infrysning”. » Tidkontroll. » Anpassa temperatur och tid i

frysférvaring.
» Byt frys.

Frysforvaring

» Nedsmutsning av emballage
under frysférvaring.

» Hall rent i frysen.

» Visuell kontroll.

» Férsdmring av produkten,
sarskilt med tanke pa o6nskade
mikroorganismer.

» Frysforvara inte ostmassa ldngre an 6 manader.
» Frysforvara inte vassle langre dn 10 veckor.

» Frysforvara i en temperatur max -18 °C.

» Frys inte om en produkt som tinats upp.

» Mérk alla frysforvarade produkter
med infrysningsdatum som
kan sparas till produktionsdag
och dérmed vidare till
ystningsprotokoll.

Omedelbar korrigerande dtgdrd:
» Forkorta tiden i frysférvaring.
Framtida korrigerande dtgcdird:

» Anpassa temperatureni

mikroorganismer.

» Anpassa maximal upptiningstid till den aktuella
produkten med hansyn till identifierade faror.

. - frysutrymmet.
» Se till att frysforvarade produkter har ett bra » Temperaturkontroll. ysutry
emballage. .
» Tidkontroll.
Upptining » Forsdmring av produkt, sarskilt | » Upptining i kyl eller annat utrymme speciellt avsett » Temperaturkontroll. Omedelbar korrigerande atgdrd:
med tanke pa oénskade for upptining av livsmedel. » Tidkontroll. » Anvand inte produkten om

upptiningen har tagit for lang tid.
Framtida korrigerande dtgcdird:

» Frys in i mindre bitar och/eller
utoka kapaciteten for upptining.

Uppackning,
avemballering

» Fororening av produkter med
oonskade mikroorganismer.

» Tvatta handerna innan uppackning av upptinade
produkter. Se "Allman hygien”.
» Ta av emballaget i en ren omgivning och lagg

uppackade produkter pa en rengjord yta. Se
"Rengdring”.

tabellen fortsdtter pa ndsta sida »
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ARBETSMOMENT VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH OVERVAKNING | KORRIGERANDE ATGARDER

» FOr ostmassa, tillvaxt av » Forma ostmassan sa snabbt som mgjligt efter » Upptiningstidpunkt och Omedelbar korrigerande dtgdrd:
odnskade mikroorganismer. upptining. Ostmassan ska vara helt upptinad och ha anvandning. » Anvind inte ostmassan om tiden
en homogen temperatur vid formningen. For farsk » pH-métning av ostmassa och/eller | mellan upptining och anvéndning
ostmassa och sa kallad lactique-ostmassa galler métning av Térnergrader med blir for lang.
rumstemperatur vid formning. titrering av avrunnen vassle.
» Forsakra er om att syrningen av ostmassan fungerar.
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ANIMALISKA BIPRODUKTER

Vid produktion av ost och andra mjolkprodukter uppkommer alltid animaliska
biprodukter, det kan vara vassle, kirnmjolk eller kasserade produkter. Vassle far inte hallas
ut i avloppet, det kan dock anvandas till djurfoder eller Gverforas till egen eller annans
godselbrunn. Om mjolk, vassle eller ost dtervinns som djurfoder, dr huvudregeln att
mejeriet méste vara registrerat av Jordbruksverket som foderforetagare (blankett D7 hos
Jordbruksverket). Gar vasslen tillbaka till egen gérd dar mj6lken ar himtad behovs ingen
registrering. Mejeriet maste dven fora register 6ver de animaliska biprodukter som lamnas
ut, detta giller oavsett om de anvands som djurfoder eller om de gar till godselbrunn. I
sma verksamheter kan detta l6sas genom att kopior av de handelsdokument som anvands
("Handelsdokument for transport inom Sverige av mjolk, mjolkbaserade produkter och
mjolkderivat fran anlaggning godkiand av forordning (EG) 853/2002”) sparas i god ordning.
Handelsdokumenten ska sparas i minst tva ar. Fér gardsmejerier med egen mj6lkravara
gar det dven att komma 6verens med tillsynsmyndigheten att dokumentera i exempelvis
veckovisa dokument eller sammanstéllningar i block.

Mer information om animaliska biprodukter och om vilka krav som stélls for anvindning
av dessa hittar man i LRF:s "Branschriktlinjer for hygienisk mj6lkproduktion pa gérd”
samt pa Jordbruksverkets hemsida www.jordbruksverket.se/amnesomraden/djur/
produkterfrandjur.
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