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INLEDNING

Den hantverksmassiga livsmedelsforadlingen ar en bransch pa frammarsch. En betydande
utveckling har skett under senare tid och yrkeskunnandet saval som yrkesstoltheten har 6kat.

Eldrimner har verkat i Jamtlands ldn sedan borjan av 1990-talet och fick 2005 regeringens
uppdrag att vara nationellt resurscentrum f6r mathantverk. Eldrimner ger stod till féretag
genom radgivning, seminarier, studieresor, utvecklingsarbeten och mycket annat. Verksamheten
har bidragit till att manga mathantverksforetag har startat i Sverige och att manga andra

kunnat vidareutveckla sina foretag. Eldrimner ar en resurs for alla som vill starta eller utveckla
hantverksmaissig livsmedelsfordadling i hela landet.

Eldrimners mél r att nya mathantverksforetag startar och att redan existerande foretag kan
utvecklas och — om de sé vill - vixa och bli storre. Eldrimner ska ge kunskap, stdd och inspiration
som sitter igang kreativiteten och uppfinnarlusten. Eldrimners metod &r att formedla anpassad
kunskap. De som ir eller vill bli féretagare kan delta i olika sorters aktiviteter som tillsammans
blir en process av utveckling och larande. Praktiska och teoretiska kunskaper lankas samman
med kénsla och passion i mathantverket.

Eldrimner arbetar utifrén ett tydligt underifranperspektiv. Det innebdr att centret i stor
utstrackning arbetar med olika former av utvecklingstriffar och ridslag for att lyssna av
foretagarnas behov. De som deltar i Eldrimners verksamheter kommer med i ett nationellt
nétverk med férankring i varje lan och region. Via hemsida, tidning och olika webbkanaler nas
foretagare och andra intresserade av information. Det ges stora moéjligheter f6r dem som vill,

att sjalva aktivt paverka hur verksamheten ldggs upp. Centrets radgivande namnd/styrgrupp
bestar huvudsakligen av hantverksforetagare fran hela Sverige, som vil kdnner foretagarnas och
branschens villkor.

Utbudet av kurser, inspirationsdagar och studieresor i Europa 6kar och har samtidigt alltmer
anpassats till branschens specifika behov liksom de allt tydligare krav, som stills betraffande
livsmedelssakerhet. En sdkerhet som baseras pa bland annat HACCP-principer.' Stor vikt laggs
ocksa vid teknologisk utveckling och smakméssiga kvalitéer samtidigt som det finns en strdvan
efter att hitta balans mellan hantverksproducentens vardag och yrkesmiljé och omvérldens
forvantningar pa hur arbetet ska bedrivas.

Det hér arbetet, branschriktlinjer till god hygienisk praxis vid hantverksmissig framstéllning
av mjolkprodukter, ska vara ett hjdlpmedel for att anpassa denna produktion till gillande
livsmedelslagstiftning, men ska dven vara ett stod f6r producenten i dennes arbete med sin
egenkontroll och HACCP. Ambitionen ar att branschriktlinjerna ska vara ett bade pedagogiskt
och funktionellt hjdlpmedel.

Branschriktlinjerna bestar av tre delar. Dessa ér:

1. Del 1 Guide
2. Del 2 Grundforutséttningar
3. Del 3 Arbetsschema

samt den fristaende delen Fibodniringens branschriktlinjer inklusive Riskbedémning och
kritiska styrpunkter vid framstallning av fibodprodukter.

Branschriktlinjerna har utarbetats av Eldrimner nationellt resurscentrum for mathantverk

i samarbete med branschorganisationen Sveriges Gardsmejerister och i samrad med
Livsmedelsverket och representanter for producenter och producentorganisationer. Ursprunglig
forfattare ar Kerstin Jiirss, hantverksmejerist fran Jiirss Mejeri, Hélleforsnds, som dversatt

och anpassat till svenska férhéllande den franska motsvarigheten Guide des bonnes pratiques

1 HACCP = "Hazard Analysis Critical Control Point’, eller pa svenska; "Faroanalys och identifiering av kritiska styrpunkter”. Se dven Livs-
medelsverkets hemsida www.slv.se och kommissionens vagledning om HACCP.
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d’hygiéne pour les fabrications de produits laitiers et fromages fermiers pa uppdrag av Eldrimner.
Branschriktlinjerna d4r omarbetade och reviderade av Ida Olofsson och Birgitta Sundin (avsnitt
om mirkning Linda Elvingson) och senast bedémda av Livsmedelsverket 2024. Publikationer som
branschriktlinjerna hanvisar till ingar inte i bedomningen. Det finns numera dven en europeisk
branschriktlinje "Farmhouse and Artisan Cheese and dairy producers European Guide for Good
Hygiene Practice”, denna rekommenderas dven som ett komplement till detta.?

VEM VANDER SIG BRANSCHRIKTLINJERNA TILL?

Branschriktlinjerna syftar till att vara ett stod f6r producenten pa flera sétt. Dels ska de hjélpa
hen att anpassa produktionen till gillande livsmedelslagstiftning, dels ska de vara ett stod for
producenten i hens arbete med att utarbeta den egna kontrollen.

Branschriktlinjerna avser att stodja arbetet med egenkontroll samt bistd med riskbedomning

och en allmin HACCP, se arbetsscheman. Ytterligare information och vagledning i hur
foretagaren arbetar med sin egen unika HACCP-plan, finns i Oversittning (2005-02-01) av Codex
Alimentarius-dokument om allménna principer for livsmedelshygien inklusive HACCP som
finns pa Livsmedelsverkets webbplats.>

Malsdttningen har varit att gora branschriktlinjerna pedagogiska och funktionella.
Branschriktlinjerna dr i férsta hand avsedd fo6r producenter men ska ocksa kunna anvindas
av Ovriga intressenter, till exempel livsmedelsinspektorer. Det dr ocksa tankt att de ska kunna
anvindas som referens i kurssammanhang.

VARFOR BEHOVS BRANSCHRIKTLINJERNA?

Dessa branschriktlinjer, utformade av yrkesverksamma och andra intressenter inom branschen,
kan ses som en hjilp, ett verktyg att anvinda, vid utformande av bra arbetsmetoder och rutiner.
Dess rekommendationer kan ocksé hjélpa till att lyfta fram det kunnande som redan finns hos
producenterna.

Efter ndgra av Livsmedelsverket anordnade moten mellan branschens olika intressenter, har det
fran samtliga héll framkommit en 6nskan om 6kad samsyn. Det tycks vara av allmént intresse
att de bedomningar som gors utgar frain samma bedémningsgrunder. Det 4r var 6nskan att dessa
branschriktlinjer ska bidra till detta.

All lagstiftning om livsmedelsproduktion bygger pa principen att livsmedelsforetaget
(producenten) har eget ansvar for att utarbeta sikra och vl fungerande rutiner i sin
produktionslokal och forutsitter att det finns en fungerande egenkontroll.

Branschriktlinjerna ska kunna hjilpa till med att:

» identifiera de moment i produktionen som kan utgora en fara for livsmedelssékerheten
» definiera och infora forebyggande atgarder som kan eliminera eller minimera dessa faror
» kontrollera effektiviteten av den 6vervakning som gors.

De berorda myndigheterna, sdsom Livsmedelsverket och den kommunala kontrollerande
myndigheten, forutsétter att god hygienisk praxis (GHP), goda tillverkningsrutiner (GMP)*
och HACCP tillimpas. Myndigheten ska vid bedomning av kontrollbehovet dven ta hdnsyn
till hur bra féretagens egna kontroll fungerar. Detta forutsétter samsyn mellan producenter
och kontrollmyndigheter betrdffande den egna kontrollen. Det forutsitter bade kompetenta
producenter och inspektérer.

2 https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_sv.pdf.
3 www.livsmedelsverket.se.
4 Good Manufacturing Practice.
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Producenten ar ansvarig for de produkter som han/hon séljer. Producentens évervakning och
kontroller gér ut pa att avgora om de forebyggande atgirder som ingar i egenkontrollen fungerar
och om dessa leder till sikra och att korrekt livsmedelsinformation finns genom bland annat rétt
mairkta produkter.

Om ett annat arbetssétt 4n det som beskrivs i branschriktlinjerna viljs, ska anda samma mal
uppnas, det vill sdga effektiva forebyggande atgarder och fungerande dvervakningssystem som
leder till sdkra och ratt markta produkter.

Slutligen ska ndmnas att denna version kan komma att 4ndras eller kompletteras efter behov. Det
kan till exempel gilla fordandringar i lagstiftningen, tilligg av arbetsschema for nya produkter
eller annat som kan anses relevant.

Eldrimner kommer att ansvara for att branschriktlinjerna kompletteras och/eller forandras
vid behov, dock senast inom sex ar. Pa Eldrimners webbplats® visas information om och vilka
versioner av olika delar av branschriktlinjerna som har faststallts. Hdr gir det saledes att se om
hela eller delar av branschriktlinjerna ar férindrade, kompletterade eller dylikt.

SA HAR HAR BRANSCHRIKTLINJERNA UTARBETATS

Den metod som anvints vid utarbetande av branschriktlinjerna vilar p& HACCP-principerna och
bygger pa de specifika forhallanden som giller vid smaskalig hantverksmassig produktion av ost
och andra mjolkprodukter. Den har bestatt i att:

» Materialet, som en grupp bestdende av aktiva producenter och rédgivare fran Frankrike
arbetat fram, har 6versatts och anpassats till svenska forhéllanden av Eldrimner i samarbete
med branschorganisationen Sveriges Gdrdsmejerister och i samrdd med Livsmedelsverket.
En lista pd aktuella produkter har upprittats, indelade i limpliga grupper.

¥

» Faror for varje arbetsmoment och produktgrupp (till exempel personlig hygien,

diskning, produktion av smor, farskost med mera) har identifierats. Vid identifieringen
av faror/hélsorisker har man resonerat utifran fara for férorening och tillvaxt av
sjukdomsframkallande (patogena) bakterier. Dessa bakterier beskrivs ndrmare i kapitlet
Bakteriologiska faror som vi foreslar att ni ldser igenom innan ni borjar anvinda hiftet om
grundférutsittningar samt arbetsscheman.

Forebyggande atgirder som kan vidtas visas.

Forslag pa kontroll, 6vervakning samt korrigerande atgérder for de olika momenten finns
i dokumenten. En viss del av 6vervakningen, till exempel att syrningen gér i normal takt
och att ostmassan drinerar pé ett normalt sitt, ar nagot som sikerstills av producentens/
hantverkarens yrkeskunnande och betraktas ddirmed som ett kontrollredskap.

4

¥

HUR SKA BRANSCHRIKTLINJERNA ANVANDAS?

For att gora materialet lattanvant och lattforstaeligt, presenteras det, férutom denna inledande
del, ett hifte for 6vriga grundlaggande arbetsmoment, sé kallade grundférutsattningar samt ett
hifte med arbetsscheman for de olika produkterna.

Med hjdlp av detta material gors sedan de egna unika HACCP-planerna for de produkter man
tillverkar. Producenten plockar underlag frén relevanta arbetsschema. Dar det saknas material far
man ta fram detta pa egen hand. Det dr tankt att istéllet for formuleringar i kolumnen fér faror,
som exempelvis »férorening av ost med oénskade mikroorganismer« och kemiska faror mm, s
anges aktuell orsak till hdlsofaran mer specifikt, exempelvis Staphylococcus aureus toxin (gift),
respektive rengoringsmedel och sé vidare.

5 www.eldrimner.com.

HANTVERKSMASSIG TILLVERKNING AV MEJERIPRODUKTER, DEL 1 - GUIDE | Sid6



Forst nér detta ar gjort kan producenten bedoma risker och om styrpunkter respektive kritiska
styrpunkter finns i aktuell process. Se dven under rubriken »Vem vander sig branschriktlinjerna
till?” dar hanvisning finns till ett Codex Alimentarius-dokument som innehaller bra
grundldggande information om HACCP-principerna och en generell mall f6r kritiska styrpunkter
med mera.

ARBETSORDNING

Framtagning av mj6lkravara: Om mjolken produceras pa den egna garden, se LRF Mjolks
“Branschriktlinjer f6r mj6lkproduktion pa gard” samt ”Branschriktlinjer for kontroll av
obehandlad mjolk”. Om mjolken kops in, se avsnitt Mjolkravaran i Del 2 Grundforutséttningar.

1. Gor en lista pé de olika mjolkprodukter som ni producerar.
2. Leta upp dessa produkter bland nedanstaende arbetsscheman i Del 3 Arbetsschema.

3.1 Pastoriserad mjolk

3.2 Gradde - syrad gradde

3.3 Smor

3.4 Syrade mjolkprodukter

3.5 Farskost

3.6 Ost

3.7 Meseprodukter

3.8 Vassleproteinost/albuminost

For att det ska vara ldttare att bestimma var en produkt hér hemma finns i borjan av
arbetsschemat ett generellt produktionsschema som ska vara till hjélp i detta avseende. I varje
producents HACCP-plan beskrivs varje unik produkt alternativt produktgrupp (produkter med
lika arbetssteg och faror). Produktbeskrivningen ska bland annat i allménna termer innehalla
uppgifter vad HACCP-planen omfattar, till exempel fran mjélkmottagning/invagning till
saluhéllning av aktuell mjolkprodukt (se bland annat arbetsschema i denna guide). Dessutom
bor produktens namn, produkttyp, ingredienser, vem den ér avsedd fér och annan for produkt
unik information framga av beskrivningen.

For att fa med alla kinda varianter pa produkter under en och samma familj, 4r vissa moment

i produktionsprocessen markerade som valbara. Det betyder att det momentet ska vara med i
viss typ av produktion och att det ska uteslutas i vissa andra typer av produktion. I dessa fall ar
det upp till varje enskild producent att avgora om de atgirder som markerats som valbara beror
den aktuella produkten.

Alla arbetsscheman presenteras pa foljande sitt:

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

b. Vilka ér farorna?
Anledningen till att denna etapp benimns som en fara, r att den kan bli en risk om man inte
behérskar den.

c. Forebyggande atgirder
Atgirder som foreslis for att forebygga, minimera eller eliminera risker forknippade med detta
moment.

d. Kontroll och 6vervakning

Forslag pa metoder och/eller redskap som kan anvindas for att kontrollera att de forebyggande
atgdrderna fungerar. Visuell kontroll dr en 6vervakningsmetod som ofta anvinds angaende
kontroll av renhet. Med rena spenar menas att det inte ska finnas nagon synlig avforing,

jord eller annan “smuts” pa spenarna. Med ren utrustning/férpackningsmaterial menas att
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det inte ska finnas nagra synliga flackar eller ndgon hinna av smuts pé utrustningen eller
forpackningarna (speciellt i “skrymslen och vrar”), detta upptacks bast om utrustningen/
férpackningarna studeras i god belysning/dagsljus/motljus.

e. Korrigerande atgirder

Atgirder som producenten, i hindelse av problem, kan vidta for att aterfa kontrollen (kan ven
bendmnas som styrningen) 6ver produktionen. Ibland féreslas tvé olika korrigerande atgarder.
I vissa fall kan det behovas dnnu fler atgarder for att nd malet, en sdker produkt.

» Omedelbar korrigerande atgird; vidtas omgaende sa snart en avvikelse/felaktighet har
konstaterats, i allmédnhet under produktionen.

» Framtida korrigerande atgird; vidtas fore nésta produktionstillfalle (ystning,
yoghurtproduktion eller dylikt).

Det ror sig i samtliga fall om rekommendationer. I hdndelse av avvikelse/felaktighet bor
producenten dtgirda detta, analysera orsakerna och - eventuellt med hjilp av en extern
radgivare - hitta lampliga l6sningar pa sitt problem. Under rutan »Korrigerande atgérder« finns
forslag till sadana, men det bor noteras att detta inte dr att betrakta som en fullstandig lista pa
l6sningar pa alla tainkbara problem.

3. Las rekommendationerna pa arbetsschemat/-scheman och forsikra er om att era
arbetsrutiner motsvarar dessa.

4. Gor samma sak med ”6vriga arbetsmoment”.
Om det dnda kvarstdr nagra problem, ta kontakt med radgivare som kan hjilpa er, sarskilt med
att finna korrigerande atgérder.
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SA HAR LASER DU ETT ARBETSSCHEMA

Arbetsscheman ér en kombinerad riskbeddmning och fingervisning om vilka moment som ar
kritiska styrpunkter.

ARBETSSCHEMA 0ST

ARBETSMOMENT

Overféring av

/{ Namn pa den aktuella produktgruppen. |

VILKA AR FARORNA

Férorening med odnskade

mikr frén utrustning.

FOREBYGGANDE ATGARDER

KONTROLL OCH OVERVAKNING

MATMETOD/FREKVENS/GRANSVARDE

VERIFIERING/DOKUMENTATION

Se "Diskning, D

De dtgdrder som foreslas under "Kontroll
och évervakning” har placerats i en

ordning som utgadr ifrdn atgardernas
lamplighet och genomférbarhet i smaskalig

att utrustningen ar ren fore
anvéandning genom visuell kontroll
och kann eventuellt pa ytor, speciellt i
skrymslen och vrar.

KORRIGERANDE ATGARDER

och hantverksmassig tillverkning av fattning
mjolkprodukter. eren
kvalitet.

Branschen rekommenderar* att ystmjolken
bér ha:

» Celltal <200 000 fér komjélk, ett hogre tal
kan accepteras for get- och farmjolk

» Bakterietal <15 000 cfu/ml

» CMT ska inte skilja sig at mellan olika
Jjuverdelar.

D resultatet i

iefterhand.

Jamfor resultat fran

Testet visar dels pa mjélkens sjalvsy

férméga, dels vilken som &r den dominerande
bakteriefloran, mjélksyrabakterier eller
oobnskade bakterier. Se "Sjélvsyrningstest

och egen mjélksyrakultur” i Faibodnaringens
branschriktlinjer.

celltal/bakterietal med resultat fran
processhygienkriterier.

*Se "Grundférutsdttningar, Mjélkrdvara,
Tumregel.

d®

Omedelbar korrigerande atgérd:
Anpassa produktionen till
mjdlkkvalitén. Om ystmjélkens
analysresultat & hégre an

angivna rekommenderade véarden
foreslar branschen att mjélken
fortsattningsvis pastoriseras eller
anvands till ystning av skallade
hardostar tills nya resultat finns att
tillga. Alternativt lamna in prov for
analys av E.coli och S.aureus pa farsk
ost.

Framtida korrigerande dtgdrd:
Vid avvikelser utred orsakerna. Byt

Pastérisering

11
Otillrcklig avdédning av
odnskade mikroorganismer.

Se "Pastérisering”.

Kontrollera t|
pastdrisering
63 °Ci 30 mi

Verifiering:

Termen "snabbt” vill hér fasta uppmark-
samheten pa att risken for tillvaxt av
o6nskade mikroorganismer minimeras om
“ producenten ir noga med att utféra ett
moment sd snabbt som majligt.

termometer visar ritt varde.

Tillsats av \

Tillvéxt av odnskade
mikre pé grund av att

Tillsats av mdgel

tillsatt

Tillsatt mjolksyrakultur sa snabbt soan:‘}{rgligt
efter att mjélken kommit till ystgrytad.
sa snabbt som

ar otillracklig eller pga att
kulturen har dalig aktivitet.

Vissa forekommande etapper &r markerade
valbara (kursiv stil) och behover inte tas
med om den aktuella produktionen inte

innefattar detta.

Varm till ystnir
efter

Gor laktofermenteringstest, minst en
géng per manad. Se "Mjélkravaran”.
Kontrollera kulturens alder, smak, doft

majligt. Anpassa mangd mjé
mjélkens sjalvsyrande formaga.

Anvand bara mjolksyrakultur som har en frisk,
syrlig doft, god smak och normal konsistens.
Férvara mjolksyrakulturen kallt (2-4 °C) och
anvand inte mj6lksyrakultur som &r dldre &n 1
vecka. Ha alltid en frystorkad kultur i reserv.

och i samt pH-varde, pH pa
kulturen bér vara 4,5-4,6. Dokumentera i
produktionsprotokoll.

Férorening med oonskade
mikroorganismer via mjolk-
syrakultur eller mégelkultur.

Fo ing med odnskade
i via lépet.

De foreslagna korrigerande atgarderna
utgar ifran de fall dar kontroll och
overvakning visar en avvikelse i forhallande
till vad som framgadr av aktuell producents
(produktgrupps) HACCP-plan.

®

Omedelbar korrigerande dtgdird:

Om mjolksyrakulturen ar for gammal,
felaktig smak/konsistens eller har

for hégt pH anvand frystorkad
mjolksyrakultur, se “Syrning med
DVS-kultur”.

Framtida korrigerande dtgdrd:

Byt ut mjolksyrakulturen och utred
orsakerna till den déliga aktiviteten
alternativt nérvaron av oonskade
mikroorganismer.

Hall aldrig tillbaka éverblivet [6pe till
forvaringsflaskan.
Se "Ingredienser och tillsatser”.

Brytning, rérning,

Férorening med o6nskade
ik i via material och

av ostmassa

frén hantering.

Var noga med hand och armhygienen.

Se "Allman hygien”.

Se "Diskning, Desinfektion och Rengéring”.
Om ostmassan tvittas ska vattnet vara av
dricksvattenkvalitet.

Kontrollera att utrustningen/hander/armyr
ar synligt rena, fore arbetet pabérjas.

Upptag/ formning,

Fororening med oonskade
i via material och

och drénering

fran hantering.

Om ostdukar anvands ska dessa vara rena.
Se "Diskning, Desinfektion och Rengéring”.
Var noga med handhygienen. Se “Allmén
hygien”.

Kontrollera att utrustningen/hander/armar
ar synligt rena, fore arbetet paborjas.

Tillvaxt av odnskade mikro-
organismer pé grund av otill-
racklig syrning och eller dalig
drénering.

Hall limplig under

att pH sjunker 0,2 pH-enheter
under ystningen, som kontroll pa att
symingen fungerar.

Kontrollera att temperaturen i lokalen
ar minst 20-25 °C under de féljande 5-6
timmarna efter ystning.

Y

®

Omedelbar korrigerande atgard:
Drénera ostarna varmare.

Framtida korrigerande dtgdird:
Utred varfér temperaturen ar fér 1ag
och tgérda.

Urtagning ur form
och torrsaltning/

Otillracklig syrning kan ha

ttillvixt av 06
mikroorganismer.

Se momentet ovan "Tillsats av
mjolksyrakultur”.

M3t pH pé ostarna vid urtagning ur form,
pH bor vara under 5,3 efter ett dygn om
inte ystningsanvisningen anger annat.
Dokumentera i ystningsprotokollet.

Verifiering: pH-metern korrigeras mot
kénda buffertldsningar. Se dven Guidestart
"Provtagning enligt férordning (EG) nr
2073/2005 om mikrobiologiska kriterier”.

Omedelbar korrigerande dtgdird:
Kassera osten alternativt limna in
prov for analys av E.coli och S.aureus

Framtida korrigerande dtgdird:
Utred varfér syrningen inte fungerat
och étgérda.

Férorening med odnskade
mikroorganismer via férorenat
salt.

Anvénd salt avsett for livsmedel. Forvara saltet
torrt och rent. Se “Ingredienser och tillsatser”.

att saltet arav li
kvalitet, se produktspecifikation.
Kontrollera att det ser rent ut och &r torrt.
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SYMBOLER FOR RISKBEDOMNING OCH KRITISKA STYRPUNKTER

Riskbedomning

Arbetsmomenten i varje arbetsschema har bedomts utifran risk, vilket 4r ett kombinerat métt pa
sannolikheten for att en negativ hilsoeffekt ska intréffa och vilka konsekvenser som hilsoeffekten
far for konsumenten. Vissa arbetsmoment i arbetsschemat f6ljs av ett eller tva utropstecken (!).
Detta beskriver hur riskfyllt arbetsmomentet bedoms vara. Arbetsmoment med lag risk foljs inte
av utropstecken.

Medel risk: !
Hog risk: !
Styrpunkter

For att ett arbetsmoment ska klassas som en styrpunkt, ska det utgora minst en medelrisk och
dessutom vara majlig att kontrollera sa att tillverkningsprocessen gar att styra. Arbetsmoment
som gar att styra, markeras med en ratt . De arbetsmoment som dr métbara och gar att
styra samt dr kritiska for produktens sikerhet (hog hélsorisk f6r konsument) kallas kritiska
styrpunkter och markeras med tva rattar @ @. Dessa beskrivs mer noggrant i kolumnen
korrigerande atgirder. Dessutom ska dessa punkter vervakas med nédgon slags metod. Under
rubriken kontroll och 6vervakning ska det framga vilken matmetod som anvénds, hur ofta
overvakningen sker (frekvens) samt vad som ar griansvardet for den korrigerande atgirden.
Det ska dven framgé hur detta mitresultat verifieras samt hur resultatet dokumenteras. De
moment som har tva rattar 4r alltsa HACCP-punkterna i produktionen. Ibland gar det inte att
styra processen i ett arbetsmoment som ar kritiskt for produktens sékerhet. Ifall det saknas
matbara styrpunkter for att producera en siker produkt maste producenten dnnu tydligare

ta sitt ansvar och visa for sin kontrollmyndighet om, och i sa fall, vid vilka forhallanden en
sadan produkt bedoms vara mojlig att dverlata till konsument utanfor det privata hushallet.
Kontrollmyndigheten kan géra en annorlunda bedémning.

Dokumentation

De moment som har rattar bor pa nagot sitt dokumenteras, f6r de moment som har tvé rattar ar
detta extra viktigt. I arbetsschemana dr dokumentationsnivan for tvaratts-momenten beskrivna
under “Kontroll och évervakning”. Enkelratts-momentens dokumentation tacks av att ystnings/
produktionsprotokoll fors och samlas i en parm eller bok (produktionsdokumentation).

EGEN KONTROLL OCH OFFENTLIG KONTROLL

Egen kontroll

Egen kontroll bestir till storsta delen av de styrpunkter som anviands i produktionen, men

den egna kontrollen kan dven bestd av mikrobiologisk provtagning av de egna produkterna.
Provtagning gors for att bekrifta (verifiera) att eventuella faror i ravara, processer och slutprodukt
saknas, férhindrats eller minskats till acceptabla nivaer. Vilka parametrar och hur ménga prover
som ska tas regleras av EG-férordning 2073/2005.

Offentlig kontroll

Offentlig kontroll genomfors av berérda myndigheter bade i form av revisioner (inklusive
inspektioner) och provtagning. De kan genomforas vid alla steg i livsmedelsverksamheten
inklusive i mjolkrummet och i alla stadier av ystning och annan tillverkning, vid behandling,
lagerhéllning, transport, distribution och forséljning.
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DE HUVUDSAKLIGA FARORNA

ALLERGENER, KEMISKA OCH FYSIKALISKA FAROR

Nir det géller oonskade frimmande dmnen, tillsatser och ingredienser, som i vissa fall kan ge
upphov till 6verkanslighet och allergiska reaktioner, samt kemiska och fysikaliska faror hanvisas
till detta hifte under rubriken “Ovriga faror”.

BAKTERIOLOGISKA FAROR FRAN MJOLKRAVARA TILL SLUTPRODUKT

Rekommendationerna i dessa branschriktlinjer dr inriktade pé foljande fyra
sjukdomsframkallande (patogena) bakterier:

» Listeria monocytogenes
» Salmonella

» Staphylococcus aureus
» Escherichia coli

Betraffande forekomsten av dessa fyra bakterier i ost och andra mjélkprodukter dr det upp till
producenten att avgora nar kontroller behover goras for att bekrifta att arbetssittet fungerar.

LISTERIA MONOCYTOGENES

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

Nagra viktiga kdnnetecken:

Listeria monocytogenes ar en allmént forekommande bakterie som kan finnas i jord, vatten,
vaxtmaterial, ensilage, avféring med mera. Den tycker om vatten och kan foréka sig med eller
utan syre i temperaturer mellan cirka 0 °C och cirka 45 °C, men 6verlever i hogre temperaturer.
Den forokar sig snabbast mellan 30 och 37 °C. Listeria monocytogenes Gverlever inte
pastorisering. Den kan féroka sig i pH-viarden mellan cirka 5 och drygt 9,5 och da snabbast i
pH-virden mellan 7,2 och 7,6 men kan 6verleva vid mycket hoga och mycket laga pH-vérden.
Bakterien dr mycket tilig mot hoga koncentrationer av natriumklorid (salt). Tillvixt kan ske i upp
till 10 procent natriumklorid och den kan 6verleva minst ett par manader i 20 procent. Listeria
har god forméga att etablera sig som husflora i lokaler dar livsmedel tillverkas och kan dar latt
bilda biofilmer pa ytor av till exempel rostfritt stal.®

Listerios

Symtom hos idisslare:

Listerios hos idisslare visar sig i huvudsak med foljande synliga (kliniska) symptom:
hjarnhinneinflammation och kastning. Den kan ocksé orsaka juverinflammationer (mastiter),
ofta dolda (subkliniska). Mj6lken kan i sddana fall innehalla hoga halter av bakterien.
Behandlingen av djur bestér av antibiotika.

Symtom hos médnniskan:

Listerios hos madnniska dr en relativt ovanlig sjukdom. I Sverige insjuknar cirka 40 till 80 personer
varje dr och dodligheten 4r mellan 20 och 30 procent. Listeria monocytogenes ér farlig fraimst for
vissa riskgrupper som inkluderar gravida, spada barn, dldre personer samt vuxna med nedsatt
immunforsvar. Symtom for listerios varierar beroende pa vem som drabbas. I samband med

6 Lindgren S, 2009. Bilaga 9 till Handledning for kontroll av hantverksmassig tillverkning av ost. Inverkan av biofilmer vid smaskalig
osttillverkning.

HANTVERKSMASSIG TILLVERKNING AV MEJERIPRODUKTER, DEL 1- GUIDE | Sid 11



graviditet orsakar den vanligen milda influensaliknande symtom hos modern men infektionen
kan sprida sig till fostret och orsaka missfall eller sjukdom hos for tidigt fodda barn. Hos 6vriga
vuxna inom riskgruppen och hos spida barn ar hjarnhinneinflammation och blodférgiftning
vanligast. En annan form av listerios kan orsaka maginfektion med feber, illamaende, krikningar
och diarré hos personer som inte tillhor riskgruppen.

Négra tankbara smittkéllor i djurhallningen:

Eftersom Listeria monocytogenes kan finnas i jord och pa véxter, kan den dven finnas i h6 och
sarskilt i ensilage. Om skorden, ensileringen och férvaringen av ho och ensilage inte skots pa

ett tillfredsstdllande sitt, till exempel icke fungerande syrning, sa kan dér ske en tillvixt av
bakterien. Listeria monocytogenes kan ocksa utsondras i avféringen fran djur. Pa det sittet kan
bakterien spridas vidare till gdrdens omgivningar, strobaddar, vatten, mjolkmaskiner med mera.
Vid mjolkning kan Listeria monocytogenes dverforas till mjolken via férorenade spenar och
mjolkningsutrustning. Mjolken kan ocksa smittas via dolda juverinflammationer. Detta dr dock
mindre vanligt.

Andra tinkbara smittkallor:

I mejerier har bakterien hittats pa golv och da sérskilt i fuktiga zoner som till exempel
stillastaende vatten och golvbrunnar. Det har dven patraftats Listeria monocytogenes i
ventilations- och befuktningssystem. Om bakterien har kommit in i dina lokaler kan den vara
svar att bli av med. Nér Listeria monocytogenes har hittats i produkter har det oftast orsakats av
fororenad mjolk, atersmittning vid hantering av produkter, fran miljon eller frdn den utrustning
(till exempel déligt rengjorda formar) som anvands vid produktionen.

SALMONELLA

Salmonella dr en sjukdomsframkallande (patogen) bakterie och far inte férekomma i
mjolkprodukter. Salmonella ér inte sa vanlig i Sverige.

Nagra viktiga kdnnetecken:

Salmonella dr en bakterie som kan etablera sig i manga olika miljéer men som har sitt ursprung
i tarmen hos ménniskor och alla sorters djur. Aven om den trivs bést i tarmen kan den via
avforingen spridas och 6verleva dven i andra miljoer, som till exempel jord, betesmarker och
vatten ddr den kan 6verleva flera ménader. De flesta Salmonella forokar sig i mellan 6 och 46 °C
och da snabbast i temperaturer mellan 35 och 37 °C. Salmonella 6verlever inte pastorisering. Den
tillvaxer snabbast runt pH 7 men klarar tillvixt i pH-vdrden mellan cirka 4,5. Salmonellasmitta
kan spridas fran person till person, via livsmedel eller vatten.

Salmonellos

Symtom hos idisslare:

Olika typer av Salmonella kan ge olika symtom, men salmonellos kan orsaka mer eller
mindre allvarliga tarminfektioner, andningssvarigheter, ledbesvar, kallbrand, kastning eller
blodforgiftning.

Symtom hos manniskan:

Den vanligaste formen av Salmonellos orsakar maginfektioner med feber, magsmartor, diarré och
illaméende. Symtomen varierar mellan olika bakteriestammar och typer samt varar i regel upp
till en vecka. Ibland kan infektionen bli langvarig. Salmonellabakterier av typen tyfus/paratyfus
ar sarskilt anpassade till mdnniskan och orsakar paratyfoid feber, som éar en mer allvarlig form av
salmonellos.

Nagra tankbara smittkéllor i djurhallningen:
Salmonellabakterier i djurhallningen kommer huvudsakligen fran sjuka eller friska djur (tama
och vilda faglar, nétboskap, far, getter, hundar, gnagare med mera), fran manniskan, fran
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vatten eller foder. Salmonellasmittade djur kan férorena miljon. Det forekommer att man

hittar salmonellabakterier i avféringen fran enstaka djur eller hela besdttningar som saknar
sjukdomssymtom. Djur som varit sjuka kan efter det att de har tillfrisknat under flera ar fortsitta
att utsondra salmonellabakterier i avféringen i omfattande mangder. Fororenat foder kan till
exempel vara ho eller bete som smittats vid spridning av godsel eller flytgodsel som foérorenats

av djur som tidigare har haft salmonella. Mjolken fororenas i allménhet under mjolkningen, av
fororeningar péd djurens spenar eller fran omgivningarna (hénedkast och dylikt.) Spenarna kan
fororenas via strobadden om denna innehaller avforing med salmonellabakterier. Mjolken kan i
sillsynta fall fororenas av bakterier som kommer inifran juvret. Dessa djur uppvisar i regel inga
tecken pa sjukdom.

Mjolkprodukter kan férorenas direkt via mjolken, och indirekt via hantering av friska barare och
foérorenat vatten som anvints vid rengdring.

STAPHYLOCOCCUS AUREUS

Négra viktiga kinnetecken:

Staphylococcus aureus dr en bakterie som finns naturligt i ndsan, pa huden och i svalget hos
manga friska ménniskor och djur. Den kan dven invadera juvret hos idisslare och dirigenom
orsaka infektioner. Den férokar sig i mellan 6 och 48 °C och tillvixten sker snabbast runt 37 °C.
Den forokar sig bast i pH-varden mellan 6 och 7 men kan 6verleva i pH-varden upp till 9,8. Under
gynnsamma forhallanden kan vissa stammar av S. aureus bilda virmetaliga gifter (toxiner). I
livsmedelssammanhang dr det toxinerna som kan ge upphov till matforgiftningssymtom hos
maénniskan. Om S. aureus bildar toxiner i till exempel mjolk, dor bakterien vid pastorisering men
toxinerna blir kvar.

Infektioner och matforgiftningssymtom orsakade av Staphylococcus aureus och dess toxiner

Symtom hos idisslare:
Staphylococcus aureus ar den huvudsakliga orsaken till dolda och synliga juverinflammationer, sa
kallade mastiter.

Symtom hos ménniskan:

Matforgiftning orsakad av stafylokocktoxiner karaktériseras av ett snabbt férlopp med
magsmirtor, krakningar och diarréer. Férutom matforgiftningar visar sig stafylokockinfektioner
hos ménniskan i form av hudproblem, till exempel bélder och invértes sjukdomar,
lunginflammation och blodférgiftning.

Nagra tankbara smittkéllor i djurhallningen:

Mjolkens huvudsakliga smittkallor dr djur med dolda eller synliga juverinflammationer,

djur med spenar som &r sariga eller spruckna eller har infekterade blésor, mjolkarnas hinder
eller, i ovanliga fall &ven mjélkningsutrustningen. Staphylococcus aureus kan 6verforas

till slutprodukterna via producentens hinder, i synnerhet om de dr nariga, sariga och

har sjélvsprickor. Bakterien kan dven overforas via droppsmitta fran luftvagsinfektioner.
Staphylococcus aureus kan dven 6verforas till produkter via daligt rengjord, utrustning.
Forekomsten av Staphylococcus aureus och dess toxiner (gifter) i ostar kan begrinsas av
yrkeskunskap, friska djur, bra mjolkningsrutiner, pastorisering, vil fungerande mjolksyrakultur,
en god hygienpraxis vid koagulering, drianering och lagring. Pastorisering eliminerar bakterien
men inte de toxiner som den eventuellt kan ha bildat.
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ESCHERICHIA COLI

Nagra viktiga kdnnetecken:

Escherichia coli dr en bakterie som ingér i den normala tarmfloran hos djur och manniskor.
Forekomst av E.coli i livsmedel dr ett tecken pé direkt eller indirekt kontakt med férsk avforing.
Den brukar kallas indikatorbakterie, vilket betyder att den kan sdgas indikera dalig hygien. Om
man har problem med denna bakterie bor tillverkningsrutiner och arbetssitt ses dver. Bakterien
har inga sdrskilda krav nér det galler naring och kan foroka sig i alla miljoer med for bakterier
gynnsamma Overlevnadsforhallanden (fukt och virme).

Det ar viktigt att skilja pa forekomst av E. coli som indikator for fekal férorening och som
sjukdomsframkallande (patogen) bakterie.

De flesta stammar &r ofarliga for friska personer men nagra E. coli typer ar patogena och

kan orsaka magsjuka hos manniskor Den variant som ger allvarligaste symtom &r ehec
(Enterohemorragisk E. coli). Den framsta killan till ehec dr notkreatur. Dar kan den finnas
naturligt utan att djuren visar nagra tecken pé att de bir pa bakterien. Ehec har dven patraffats
hos getter och symtomfria méanniskor. Endast ett fatal bakterier krévs for att ge allvarlig sjukdom.
Bakterien overlever inte pastorisering.

Infektioner orsakade av E. coli

Symtom hos idisslare:

Patogena E. coli kan yttra sig pa ménga olika sétt som till exempel tarminflammation,
blodforgiftning och juverinflammation. Juverinflammationer orsakade av E. coli ar
huvudsakligen synliga, men i vissa mer sallsynta fall saknas synliga tecken hos infekterade djur.

Symtom hos ménniskan:

Infektioner av patogena E. coli visar sig i férsta hand i form av maginfektion med bland annat
illamaende, krakningar och diarréer. Ehec kan orsaka allvarliga symptom som magkramper,
kriakningar, blodiga diarréer och uttorkning. Feber uppstar i séllsynta fall. Ehec kan ibland
ge allvarliga komplikationer och sma barn ar sarskilt kidnsliga. Det kan orsaka utslagning av
njurarna och i virsta fall leda till dodsfall.

Négra tankbara smittkéllor i djurhallningen:

Da E. coli-bakterier normalt finns i tarmen hos djur och ménniskor kan bakterien 6verforas till
stré och vatten och via avforing. Strobaddar, vatten och nedsmutsade ytor ér ofta gynnsamma
miljoer f6r 6verlevnad och tillvaxt av E. coli. I ssmband med mjolkning kan bakterien 6verforas
till mjolken via avforingsrester pa djurens spenar, fran den nirliggande omgivningen, till exempel
honedkast, eller férorenad mjolkningsutrustning.

Djur med diarré eller foderrelaterad 16s avforing okar risken for att E. coli 6verfors till mjolken.
Ost, isin tur, kan bli smittad av E. coli lings hela produktionskedjan, till exempel vid daligt
rengjorda arbetsytor eller utrustning, orent vatten, eller vid hantering av produkten. Mjolkkrukor
eller andra karl bor till exempel inte tas in till produktionslokalen direkt fran lagdrden. God
syrning/koagulering, drinering och lagring under tillverkningsprocessen kan begransa men inte
eliminera forekomsten av E. coli i ost.

Vad giller ehec, finns det i en obehandlad/opastoriserad produkt inget steg i
tillverkningsprocessen som helt avdodar bakterien.
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OVRIGA FAROR

ALLERGENER

Vissa tillsatser och ingredienser kan ge upphov till 6verkanslighet och allergiska reaktioner.”
Mjolk och produkter darav raknas till de produkter/livsmedelsgrupper som kan orsaka allergi
eller intolerans. Overkanslighet mot mjolk kan variera med djurslag s var tydlig med om en
mjolksyrakultur gjord pa komjélk anvinds vid ystning pa get- eller farmjolk. En del ménniskor
vill aven av andra skil ha en produkt gjord pa get- eller farmjélk utan komjolksinblandning.
Ett annat fédodmne som mycket snabbt kan ge upphov till allvarliga allergiska reaktioner ar
nétter. Aven produkter som inte innehaller nétter kan orsaka allvarliga allergiska reaktioner
om det finns spér av nétter kvar i omgivningen eller pa material som anvands i flera typer av
tillverkning.

Lis ocksa igenom avsnittet Markning och presentation av mejeriprodukter nedan.

KEMISKA FAROR

Den hiér typen av problem ar inte vanliga i den hér branschen. Man bor dock vara medveten om
att de kemiska produkter som anvinds, till exempel diskmedel och rengdringsmedel av olika
slag, dr en kemisk fara och maste hanteras pa ratt satt. Det dr till exempel viktigt att dosera rtt
och forvara den hir typen av produkter s att de inte kan utgéra en fara genom att forvéxlas eller
komma i kontakt med ravara eller fardig produkt.

Aven medicinska preparat, till exempel antibiotika fér behandling av sjuka djur, 4r en kemisk
fara som maste behandlas pa ratt satt. Antibiotika placeras i vissa HACCP-planer som allergen.
Téankbara smittkallor i djurhallningen ar att man vid mjolkning mj6lkar djur som har blivit
behandlade med likemedel, det vill séga att karenstiden inte har passerats.

Man bor ocksa vara medveten om att anvindningen av vatten kan utgora en kemisk fara i det
hir avseendet. Kemiska &mnen som finns i marken (geologiskt och langvarig ansamling av
foéroreningar), nerfall och utslapp i omgivningen eller via virflod och 6versvimning kan orsaka
problem om vatten tas ur egen brunn. Slutligen ar det ocksa viktigt att det material (ostformar,
plastfilm etc) som kommer i kontakt med produkterna dr av livsmedelgodkiant material.

FYSIKALISKA FAROR

Fysikaliska faror kan utgoras av foremal eller bitar av féremal som av ndgon anledning har
hamnat i en produkt. Det kan till exempel vara smastenar, skruvar, glassplitter, delar av material
och utrustning som anvinds i produktion och liknande. Det har inte forekommit nédgra sidana
problem i den hér branschen. Man bor dnda tdnka igenom vad i den egna produktionen som
kan orsaka sddana har problem. Det dr viktigt att underhallet av maskiner och utrustning
fungerar bra sé att inget kan ga sonder och/eller lossna och hamna i produkterna. Om ost laggs i
glasburkar i olja boér man vara uppmérksam pa att inget glassplitter kommer i produkterna. Om
en misstanke finns att ndgot sddant har hant ska man forst se till att den aktuella produktionen
aterkallas och sedan atgdrda felet.

7 Mer information om dmnen som kan orsaka 6verkénslighet och allergier, se Livsmedelsverkets hemsida, www.slv.se.
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PROVTAGNING ENLIGT FORORDNING (EG) NR 2073/2005

For mj6lk och mjolkprodukter ar beddmningen att mikrobiologisk analys bidrar till en god
livsmedelssakerhet. I kommissionens férordning (EG) nr 2073/2005 av 15 november 2005 om
mikrobiologiska kriterier f6r livsmedel finns mikrobiologiska kriterier fér vissa mikroorganismer
och regler om detta som ska f6ljas av livsmedelsféretag. I kapitel 1 i bilaga I till férordningen finns
livsmedelssakerhetskriterier och i kapitel 2, punkten 2.2 finns mikrobiologiska kriterier f6r mjolk
och mejeriprodukter. I forordning (EG) nr 2073/2005 skiljs pa livsmedelssédkerhetskriterier och
processhygienkriterier.

Prover for att sikerstilla livsmedelssdkerhetskriterier tas i fardiga produkter. Aktuella
mikroorganismer att analysera for mjolk och mj6lkprodukter &r:

Salmonella
Listeria monocytogenes

Stafylokockenterotoxin i de fall hoga halter av koagulaspositiva stafylokocker har identifierats vid
provtagning enligt processhygienkriterierna.

Prover for att sikerstilla processhygienkriterier sker regelbundet under tillverkningsprocesserna.
Aktuella mikroorganismer att analysera f6r mjolk och mjolkprodukter ér:

Enterobacteriaceae
E.coli
Koagulaspositiva stafylokocker.

Bra information om provtagning och kontroll av mikrobiologiska kriterier finns i Kontrollwiki pa
livsmedelsverkets hemsida.

PROVTAGNINGSPLAN

Gor en provtagningsplan for vilka prov som ska tas och nér detta ska ske. Faktorer som paverkar
provtagningsbehovet 4r om mjolken pastoriseras eller inte, mangd och typ av mjolksyrakultur,
ostens syrningsgrad, ostens vattenhalt samt hur stor produktionsvolymen dr. Om produkterna
tillverkas av obehandlad mjolk kan beséttningens juverhilsa samt typ av grovfoder paverka
provtagningsfrekvensen.® Det dr viktigt att producenten sjalv avgér mangden/frekvensen

analyser i forhéllande till sin egen typ av produktion och sina behov. I nedanstaende text finns
beskrivningar hur provtagning gors i praktiken. Informera garna analyslaboratoriet i forvég att ni
tanker skicka in prov, sa skickar de foljesedlar och eventuellt kylklampar etc.

PROVTAGNING FOR EFTERLEVNAD AV LIVSMEDELSSAKERHETSKRITERIER

Enligt férordning (EG) nr 2073/2005 ska varje provtagning besta av 5 provenheter (n=5). Antalet
prov i de provtagningsplaner som faststills i bilaga I far minskas om livsmedelsforetagaren

med stdd av befintlig dokumentation kan styrka effektiva HACCP-baserade forfaranden.

Har foreslar branschen att antalet provenheter kan minskas till en provenhet i dialog med
kontrollmyndigheten. I tabell 1 redovisas branschens forslag till antal provtagningstillfallen for
efterlevnad av livsmedelssékerhetskriterier.

8 Nordost, Handledning for kontroll av hantverksmassig tillverkning av ost, Bilaga 4. Prov eller inte prov — handledning fér mikrobiolo-
gisk provtagning vid hantverksmissig tillverkning av ost. Asa Rosengren och Mats Lindblad, 2009.
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Provtagning for efterlevnad av livsmedelssakerhetskriterier for Salmonella kan tas 1-2 ganger
per ar (beroende pa produktionsvolym) pa ost, smor, gradde eller glass tillverkade av obehandlad
mjolk. Om alla dessa tillverkas kan en av dessa produkter viljas ut for att representera de

ovriga. I s fall ar det lampligt att vdlja den produkt som salmonellan har hogst sannolikhet att
pévisas, foretradesvis farsk eller korttidslagrad ost. Provet bor tas under den arstid da risken for
salmonella-smitta dr som storst, till exempel sensommar och tidig host.

Stafylokockenterotoxin provtas bara om processhygienkriterierna 6verskrider 100 000 cfu/g
(tabell 1).

Tabell 1: Provtagning for efterlevnad av livsmedelssakerhetskriterier for mjélk och mjolkprodukter

Produktgrupp Tidpunkt for provuttag | Mikroorganism/agens | Provtagningstillf./ar
Obehandlade produkter

Ost, smor, gradde eller Da produkten ar klar for | Listeria Monocytogenes 1-3

glass* forsaljning. Salmonella 1-2

Ost

Sa snart som mojligt,
analysen bor vara gjord
innan produkten slapps
ut pa marknaden.

Stafylokockentertoxin

Provtas bara om
processhygien-
kriterierna for
koagulaspositiva

stafylokocker

pavisar
otillfredstallande
vdrden
Pastoriserade produkter
Ost Da produkten &r klar for | Listeria Monocytogenes 1-3
forsaljning.

Provtas bara om
processhygien-
kriterierna for
koagulaspositiva
stafylokocker
pavisar
otillfredstallande
varden

Sa snart som mojligt, Stafylokockentertoxin
analysen bor vara gjord
innan produkten slapps

ut pa marknaden.

* Med undantag av glass som inte utgor nagon salmonellarisk till foljd av tillverkningsprocessen eller
sammansattningen av produkten.

Provtagning av Listeria monocytogenes ska enligt livsmedelssédkerhetskriterierna tas i tfardiga
livsmedel, alltsa d& produkten &r klar for forsdljning, men eftersom dessa bakterier ofta 4r ojamnt
tordelade i produkterna kan det vara svart att pavisa bakterier vid enstaka analyser. Dérav ar dven
provtagning pa utrustning och lokaler ett lagkrav och ett effektivt sétt att pavisa L. monocytogenes i
miljon, mer om provtagning i miljon se sidan 20. Provtagning av L. monocytogenes tas bade som
miljoprov och pé atfardiga livsmedel.

Listeria monocytogenes ér i forsta hand en omgivningsbakterie som férorenar produkterna fran
lokaler och utrustning under tillverkning och lagring. For att forsakra sig om att bakterien

inte finns pé utrustning eller i produktionslokalerna bér man i forsta hand analysera prov fran
omgivningen, sa kallade svabbprov/miljéprov fran utrustning (till exempel ostformar) och
lokaler (till exemepel lagringshyllor), se tabell 2 for laimpliga provtagningsplatser. Proverna bor
tas regelbundet under produktionséret. Detta ar speciellt viktigt om det tillverkas produkter

som L. monocytogenes har mojlighet att foroka sig i. Observera att dven pastoriserade ostar kan
fororenas av L. monocytogenes efter vairmebehandlingen. Mjuka och halvmjuka ostar, mégel- och
kittostar har ett hogt vatteninnehall och under mognaden 6kar pH i ytan vilket 4r gynnsamt f6r
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tillvaxt av L. monocytogenes. Dessa ostar benamns nedan som “riskostar”. Om ostarna tillverkas
av obehandlad mjolk, med lag syrningsgrad och/eller om djuren utfodras med ensilage/hosilage
bor fler prover tas.” L. monocytogenes gynnas av en lang och sval lagringstid och kan darfor
foroka sig nar produkterna lagras till skillnad frén E. coli och koagulaspostiva stafylokocker som
gradvis dér under lagringstiden. Det dr darfor extra viktigt att uppticka L. monocytogenes fore
mognadslagringen startar. I tabell 2 redovisas branschens férslag pa provtagningsfrekvens for att
upptacka L. monocytogenes via miljo-/omgivningsprover.

I forordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier for livsmedel delas atfirdiga
livsmedel upp i tva kategorier, de som gynnar tillvixt av L. monocytogenes och de dar tillvixt
inte gynnas. Livsmedel som gynnar tillvixt ar till exempel kylda, 4tfardiga livsmedel med ling
hallbarhet. I Sverige hittas L. monocytogenes framst i vakuumpackad rokt eller gravad fisk men
kan dven finnas i exempelvis mogel- och kittost.

Tabell 2: Provtagningsfrekvens for upptacka L. monocytogenes via miljprov.

Produkt som tillverkas Tidpunkt for provuttag  Lampliga Provtagningstillf./ar
provtagningsplatser

Riskostar; mjuka och Regelbundet under Svabbprov 3*-6

halvmjuka kitt-/mdgelostar | produktion pa ostformar,

lagningshyllor,
skdrbrador. Prov fran
saltlake, kittosttvatt-
vatten, golvbrunn

Ovriga ostar, k-mjélk, smér, | Regelbundet under Svabbprov 1*-2
gradde, glass produktion pa ostformar,
lagningshyllor,
skarbrador. Prov fran
saltlake, kittosttvatt-
vatten, golvbrunn

* Det ldgre antalet anvands for producenter med liten produktion, se exempel nedan pé processhygienkriterier.

PROVTAGNING FOR EFTERLEVNAD AV PROCESSHYGIENKRITERIER

Prover for efterlevnad av processhygienkriterier tas ofta da halterna i produkterna férvintas
vara som hogst. Vid provtagning viljs med fordel den ost dar det 4r mest sannolikt att oonskade
bakterier tillvdxer, till exempel mjuka mogelostar eller mjuka kittostar. Om det inte finns nagra
oonskade bakterier i dessa ostar dr sannolikheten att det finns o6nskade bakterier i de hardare
ostar liten. Det dr ocksa bra om provtagningen fordelas 6ver aret och att de ticker in perioder
med stor risk for tillvixt av oonskade mikroorganismer, till exempel vid produktionsstart,
rétmanad eller under sommaren dé det kan vara svart att hélla kylkedjan. Enligt lagstiftningen'
ska varje provtagning besta av fem provenheter. Hir foreslar branschen att antalet provenheter
minskas till en provenhet (i dialog med kontrollmyndigheten). De flesta hantverksmejerister
producerar bara en gang per dag eller tre ganger per vecka.

I férordningen 2073/2005 anvénds antal prov (n=5) for att gora ett utlaitande om resultatet pa
den aktuella provtagningen. Bedémningen grundar sig pa hur dessa fem prov ér fordelade
kring ett hogre gransvarde (M) och det lagre gransvardet (m). Hér rdknas resultatet ofta som
otillfredstallande om flertalet analysresultat ligger 6ver m eller M. Hér foreslar branschen att
om antalet provenheter minskas till (n=1) s& bor producenten vidta atgarder sa snart nagot av
resultaten dr storre dn m. I tabell 2 redovisas branschens forslag till antal provtagningstillfallen
for efterlevnad av processhygienkriterier.

9 Nordost, Handledning for kontroll av hantverksmaéssig tillverkning av ost, Bilaga 4. Prov eller inte prov — handledning fér mikrobiolo-
gisk provtagning vid hantverksmassig tillverkning av ost. Asa Rosengren och Mats Lindblad, 2009.
10 Forordning (EG) nr 2073/2005.
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Tabell 3: Provtagning for efterlevnad av processhygienkriterier for mjolk och mjélkprodukter samt
rekommendationer for Ovrig provtagning.

Produktgrupp Tidpunkt for provuttag = Mikroorganism/agens | Gransviarde/ | Provtagnings-
riktvirde (m) | tillfdllen/ar

Obehandlade produkter

Smor och gradde Da produkten ar klar for | E. coli 10 cfu/g 1-5
forsaljning

Mjuka ostar Vid saltning av ost eller | E. coli* 1000 cfu/g* | 2-10
ett till tva dygn efter Koagulaspositiva 10 000 cfu/g
tillverkning stafylokocker

Harda, pressade Vid saltning av ost eller | E. coli* 1000 cfu/g* | 2-5

ostar tillverkade av ett till tva dygn efter Koagulaspositiva 10 000 cfu/g

obehandlad mjolk tillverkning stafylokocker

Pastériserade produkter

KOnSUmtiOnSmjélk, Da produkten ar klar for Enterobacteriaceae 10 Cfu/g 2-10

filmjélk, yoghurt, grédde, | forsdljning

syrad gradde, glass och

liknande produkter

Mjuka ostar Vid saltning av ost eller | E. coli 100 cfu/g 1-5
ett till tva dygn efter Koagulaspositiva 100 cfu/g
tillverkning stafylokocker

Harda, pressade ostar Vid saltning av ost eller | E. coli 100 cfu/g 1-5
ett till tva dygn efter Koagulaspositiva 100 cfu/g
tillverkning stafylokocker

* Detta gransvarde for E. coli & en rekommendation, da det inte finns nagot gransvarde for
E. colii produkter pa obehandlad mjélk i forordning (EG) nr 2073/2005.

Exempel: Ede Mejeri r ett stort hantverksmejeri som forddlar 500 000 kg mjolk/ar (vilket
motsvarar cirka 50 ton ost/ar). De tillverkar mjuka ostar av obehandlad mjolk (vit- och
blamogelost samt mjuk kittost) samt harda pressade ostar av obehandlad mj6lk. Genom att provta
de mjuka ostarna med avseende pa koagulaspositiva stafylokocker och E. coli tio tillfdllen per
ar, fas en god uppfattning dven om den hygieniska kvalitén pa de hirda pressade ostarna dar
risken for oonskad tillvaxt av bakterier &r mindre. Om det inte finns nagra o6nskade bakterier

i de mjuka ostarna dr sannolikheten att det finns oonskade bakterier i de hirdare ostarna liten.
Antal provtagningstillfillen per ar for E. coli och koagulaspositiva stafylokocker pé ost blir da
totalt tio. Samma resonemang kan anvindas for pastoriserade mjuka och harda ostar. I detta fall
blir d& provtagningfrekvensen totalt fem ganger per dr. I det fall de tillverkar bade pastoriserade
produkter och produkter pa obehandlad mjolk blir det totala antalet prover for E. coli och
koagulaspositiva stafylokocker 15 prover pa ett ar.

Ett mejeri med samma ostutbud féradlar 50 000-100 000 kg mjolk/ar (vilket motsvarar 5-10 ton
ost/ar), hir blir antalet prov i mitten av intervallet i ovanstaende tabell. Ett mejeri som féradlar
mindre dn denna mangd kan tillimpa den lagsta provtagningsfrekvensen.
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PROVTAGNING OCH ATGARDER VID AVVIKANDE VARDEN
LISTERIA MONOCYTOGENES

Provtagning for analys av L. monocytogenes i miljon

Ta inte prov direkt efter rengoring dé rengdringsmedlet kan skada bakterierna och gora dem svara
att odla fram. Dokumentera var provet dr taget. Gor sa har:

1. Planera provtagningen sa att provet skickas i borjan av en vecka, kontakta laboratoriet i
forvag. Vid provtagning av utrustning och milj6 ska ISO standard 18593 anvindas som
referensmetod, se artikel 5.2 i forordning (EG) nr 2073/2005.

2. Satt pa rena oanvinda engéngshandskar.

3. Fukta en steril kompress eller en tampong med sterilt fysiologiskt koksalt (sartvitt, finns i
sterila ampuller om 30 ml pa apotek).

4.Svabba hart minst 20x20 cm? (gdrna mer) mot ytor som osten kommer i direkt kontakt med,
till exempel ostformar, lagerhyllor, skdrbrador och annan utrustning, i synnerhet sddana som
kan vara svara att rengéra.

5.Lagg svabbprovet i dubbla plastpésar, forslut val. Fyll i labbets foljesedel och méark provet
tydligt med en mérkpenna eller pa nagot annat sétt sa att inte mérkningen férsvinner under
hanteringen.

6.Packa proverna och transportera pa lampligt sitt. Transporttiden bor begrinsas till ett dygn
och om proven skickas utan kyla bor det framga av analysrapporten.

7. Om fler prov ska tas vid samma tillfélle, upprepa proceduren och byt engdngshandskar
mellan varje prov.

Atgirder vid fynd av L. monocytogenes i miljon

» Genomfor storrengdring och desinfektion.

» Spara smittvdgar och tink igenom hur fororening kunnat ske, samt vilka ystningar som kan
innehalla listeria-bakterier.

» Analysera ostar (dessa prover tas bara om det hittats L. monocytogenes i miljoprov) med
avseende pa L. monocytogenes enligt nedan. Efter avslutad sanering, ta nya prover {or att
bekrifta att situationen blivit battre.

Provtagning och analys av L. monocytogenes i ost
Gor sa hér:

1. Planera provtagningen sé att provet skickas i borjan av en vecka, kontakta laboratoriet i
forvag.

2.Ta ut prov fran ostar dir det dr hog risk for tillvixt av L. monocytogenes, det vill sdga mjuka
och halvmjuka mégel- och kittostar. Provmangden bor vara cirka 100 g/prov.

3.Léagg ostproven i rena nya plastpasar av kraftigare kvalitet och forslut pasarna ordentligt. Fyll
i labbets foljesedel och miark proven tydligt med en markpenna eller pa ndgot annat satt sd att
inte markningen forsvinner under hanteringen.

4. Transportera i en sluten kylkedja, packa proverna i en kylvaska med kylklampar, se
instruktion fran det aktuella analyslaboratoriet.

Atgirder vid fynd av L. monocytogenes i produkter

» Aterkalla partier och informera kontrollmyndigheten.
» Sok kallan och atgarda. Folj upp med en ny provtagning av omgivning, utrustning och
produkter.
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SALMONELLA

Provet bor tas under den arstid dé risken for salmonella-smitta dr som storst, till exempel
sensommar och tidig host. Salmonella provtas i dtfardiga produkter fére de ska ut pa marknaden.

Provtagning och analys av Salmonella
Gor sa har:

1. Planera provtagningen sé att provet skickas i bérjan av en vecka, kontakta laboratoriet i
forvag.

2.Provtagning sker limpligen genom att ta cirka 300 g ost eller annan produkt.

3. Forpacka produkten enligt anvisning fran det aktuella analyslaboratoriet. Transporten ska
ske i en sluten kylkedja.

Atgirder vid pavisande av Salmonella

» Om Salmonella pavisas ska orsaken till detta utredas och kontrollmyndigheten ska kontaktas.
Folj upp med en ny provtagning efter genomforda atgarder.

KOAGULASPOSITIVA STAFYLOKOCKER OCH E. COLI

Koagulaspositiva stafylokocker och E. coli mits vid den tidpunkt under tillverkningen da antalet
av dessa forvantas vara som hogst, for ost brukar det infalla inom de forsta ett till tva dygnen
efter ystning. For 6vriga produkter kan provuttaget ske i slutet av tillverkningsprocessen eller i
anslutning till att produkten ska borja sdljas. Se tabell 3 ovan.

Provtagning och analys av stafylokocker och E. coli
Gor sa har:

1. Planera provtagningen sa att provet skickas i borjan av en vecka, kontakta laboratoriet i
forvag.

2.Provtagning sker limpligen genom att ta av ostmassa (cirka 300 g) eller annan produkt till
mindre formar eller provtagningskarl i samband med formning.

3.Lat den lilla formen/kirlet med ostmassa sta tillsammans med de 6vriga produkterna 6ver
natt.

4.Ldgg den lilla provtagningsosten i en ren ny plastpése av kraftigare kvalitet. Forslut
pésen ordentligt, lagg den i ytterligare en plastpase och forslut val. Fyll i labbets f6ljesedel
(provtagningsdag etc) och mark provet tydligt med en méarkpenna eller pa nagot annat sitt sa
att inte mirkningen forsvinner under hanteringen. Eftersom en fardigsyrad ost kan forvaras
i rumstemperatur nagon dag innan den ldggs pa lagring behover inte ostprovet som ska till
laboratoriet kylforvaras under transporten. Lagg provet i ett vadderat kuvert och skicka
provet till laboratoriet med post samma dag.

5. For andra produkter dn ost (grddde, syrad gridde, smor) ska transporten ske i en sluten
kylkedja, i sadant fall packas produkterna i en kylviska med kylklampar, se instruktion frdn det
aktuella analyslaboratoriet.
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Bild 1: Ostprov pa vag till labb.

Atgirder vid hoga halter - produkter pa obehandlad mjolk

Koagulaspositiva stafylokocker

Om halten koagulaspositiva stafylokocker 6verskrider 10 000 cfu/g, (lilla m, i férordning
2073/2005) i ost bér orsaken till detta utredas. Ar halten koagulaspositiva stafylokocker i osten
6ver 100 000 cfu/g (M) finns risk for att stafylokockenterotoxin har bildats och att osten dirmed
kan vara skadlig for manniskors hélsa. D4 kan man vélja mellan att antingen analysera osten
med avseende pa stafylokockenterotoxiner eller att direkt slinga den aktuella tillverkningssatsen.
Pavisas stafylokockenterotoxiner far inte osten siljas @&ven om osten ska lagras. Aven om inget
stafylokocktoxin pavisas bor orsaken till de hoga halterna utredas och atgérdas. Folj upp med en
ny provtagning efter genomforda atgarder.

E. coli

Om halten E. coli i smor och griadde 6verstiger 10 cfu/g (m) bor orsaken till detta utredas.

Det finns inte nagot kriterium i férordning 2073/2005 for E. coli i ost pa obehandlad mjolk.
Branschens rekommendation ér att E. coli-halter 6ver 1 000 cfu/g ska leda till forbéttringsatgirder
av hygienen vid mj6lkning och osttillverkning. F6lj upp med en ny provtagning efter genomférda
atgérder.

Atgirder vid hoga halter - pastoriserade produkter

Koagulaspositiva stafylokocker

Nérvaro av stafylokocker i produkterna tyder pé att rutinerna for pastorisering, hygien och
rengdring ar bristfalliga. Om halten stafylokocker 6verskrider 100 cfu/g (m) i ost bor orsaken till
detta utredas. Om halten dr 6ver 100 000 cfu/g giller ssmma provtagningsférfarande som ovan
gillande analys av toxiner.

E. coli

Om halten av E. coli i pastoriserade ostar dr hogre dn 100 cfu/g (m) sé beror det ofta pa bristade
hygien och rengoringsrutiner. Det kan ocksa var limpligt att se 6ver rutinen for pastorisering
och kontrollera att denna verkligen fungerar. F6lj upp med en ny provtagning efter genomférda
atgérder.

ENTEROBACTERIACEAE

Enterobacteriaceae ska provtas for pastoriserad konsumtionsmjolk, filmjolk, yoghurt, gradde,
syrad gradde, glass och liknande produkter nir produkterna ar klara for férsiljning.
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Provtagning och analys av Enterobacteriaceae
Gor sa hér:

1. Planera provtagningen sé att provet skickas i borjan av en vecka, kontakta laboratoriet i
forvag.

2.Provtagning sker limpligen genom att ta cirka 200 g av produkten till ett separat
provtagningskarl.

3.Fyll i labbets foljesedel och méark provet tydligt med en mirkpenna eller pd nagot annat sitt si
att inte méarkningen forsvinner under hanteringen.

4.Skicka provet i en sluten kylkedja genom att packa produkterna i en kylviska med
kylklampar, se instruktion fran det aktuella analyslaboratoriet.

Atgirder vid hoga halter

Narvaro av Enterobacteriaceae tyder pé att det skett en fororening av produkterna efter
pastorisering eller att pastoriseringen har misslyckats. Om halten Enterobacteriaceae 6verskrider
10 cfu/g i produkten ska orsaken till detta utredas, kontrollera att pastoren fungerar samt se 6ver
hygien- och rengéringsrutiner. Folj upp med en ny provtagning efter genomférda atgérder.

TOLKNING AV ANALYSRESULTAT

Analyslaboratorier anger ofta resultaten som tio-logaritmen (log) av cfu/g. Logaritmsiftran talar
om hur manga nollor vardet har. Med hjélp av en minirdknare kan man litt rakna om virden
fran cfu/g till log-virdet och vice versa.

» 1log motsvarar 10

» 2 log motsvarar 100

» 3 log motsvarar 1 000

» 4 log motsvarar 10 000
» 5 log motsvarar 100 000

Analyssvaret kan alltsa vara E. coli 3,5 log cfu/g, detta motsvarar alltsé cirka 3 000 cfu/g. Olika
produkter har olika mikrobiologiska kriterier, se férordning (EG) nr 2073/2005. Utlatandet
finns i tre varianter: tillfredsstdllande, godtagbart eller otillfredsstallande, hér ska utlitanderna
godtagbart (om lilla m 6verskrids) och otillfredstillande leda till forbattringsatgéarder. For

mer information se Kontrollwiki/Provtagning/Bedémning av analysresultat/Bedémning av
analysresultat/tabell 1.

OVRIG PROVTAGNING

Utéver den provtagning som regleras i 2073/2005 kan det finnas behov av att utféra annan
provtagning, detta kan vara hallbarhetsanalyser av produkterna samt analys av jast och mogel om
det finns problem med dessa i mejeriet.

OVRIGA VIKTIGA PUNKTER

Hér lamnar vi farorna och gar 6ver till nagra andra viktiga punkter som kan betraktas som
grundfoérutsittningar. Nagra av dessa kommer att behandlas mer ingéende i den andra delen av
branschriktlinjerna.
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UTBILDNING OCH KOMPETENSUTVECKLING

Nér man arbetar med livsmedelsproduktion ar det viktigt att ha den kompetens som behévs

for att producera sikra livsmedel. Oavsett om personen har ldng erfarenhet eller just har

borjat sin bana som producent, sa ar det viktigt att hélla sig uppdaterad med vad som hénder

i den egna branschen. Har menas, forutom kunskap om den egna produktionen dven sadant
som foriandringar i lagstiftningen och nya ron inom olika omraden som berdr den typ av
produktion man sysslar med. Mdnga sméskaliga producenter jobbar helt eller delvis ensamma.
Utbildningsdagar och olika tréffar som anordnas i utbildnings- och informationssyfte dr darfor
bra tillféllen att att knyta kontakter och utbyta erfarenheter med kollegor och andra intressenter i
branschen. Utbildning och kompetenshéjning ger sjalvfortroende och mojligheter till utveckling
som man annars skulle ga miste om. Forutom att detta ar en nédvandig del i arbetet sa ar det
valdigt roligt att ldra sig mer och kdnna att man utvecklas.

Kompetens av olika slag dr ocksa ndgot som krévs i de offentliga kontrollerna som genomférs.
Alla som arbetar med livsmedelsforadling ska ha kunskap och kompetens anpassad till vad de
gor. Personen kan skaffa sig nodvandig kunskap pa olika sétt. Det anordnas ett flertal seminarier
och kurser av olika slag. Man kan ta kontakt med den egna branschorganisationen eller
Eldrimner for att fa reda pa mer om dessa seminarier och kurser. Dessutom anordnas studieresor
dédr man bland annat besoker andra smaskaliga producenter i Europa.

Varje producent ar ansvarig for att han/hon har nédvindig kompetens. Varje producent behéver
god kunskap om sin produktion och dven kunskaper i livsmedelssakerhet. Alla producenter
behéver dirfor en plan f6r den egna kontrollen och riskhantering, en sa kallad HACCP-plan.

Har nedan foljer ndgra exempel pa omraden, forutom grundforutsattningar i den egna
produktionen, som varje producent ska ha grundlaggande kunskaper i:

» Hur gors en HACCP-plan? Kunskap inom vissa delar kan behéva himtas fran andra. Aven
om en stor del av arbetet skrivs av ndgon annan (képs in) maste varje producent sjalv ha
grundkunskaper

» Anvindning av mjolksyrakultur och dess effekt pa produkten

» Lagring av ost (om man producerar ost)

» Lagstiftningen i den egna branschen

» Att hantera felaktiga produkter

» Mirkning av produkter och héllbarhet

» Sparbarhet.

Listan kan goras lang, detta dr bara en del viktiga grundkunskaper.

DOKUMENTATION

Det ér viktigt att dokumentera vad som gors under tiden som man tillverkar sina olika produkter
och att man utarbetar bra rutiner fér dokumentation. Man kan anvinda olika typer av protokoll
dédr man for in méitbara virden men &ven annan typ av information som man skriver ner i form
av kommentarer.

Dokumentationen ar viktig av flera anledningar. En anledning ér att man ska kunna visa att man
uppnar de mal man har satt i sin HACCP-plan, en annan 4r att man kan anvdnda informationen
som underlag for produktutveckling och framtagande av nya produkter. Det ér dven en del av den
egna kunskapsbanken, den viktiga erfarenheten man samlar pa sig under arens lopp. Till sin hjilp
bor man ha nagon form av protokoll som man tycker dr latt att anvinda. Man kan utga ifran de
exempel som medfoljer hir eller utforma ett eget protokoll. Det dr viktigt att man upplever det
som ldttanvént och att det svarar mot de egna behoven.
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Vad bor dé ett sadant dokument innehélla? Eftersom branschriktlinjerna tar upp sd manga
olika typer av produkter sa ar det inte mojligt att har ge en komplett bild av vad som ska

vara med eftersom varje produkt ar unik. Men mycket 4r gemensamt for alla produkter.
Tillverkningsdatum, tider, temperaturer, pH-virden, tillsatser och lagringstid 4r nagra viktiga
mitbara exempel.

Annan information, som inte 4r métbar men som dndé kan vara viktig, 4r kommentarer om
avvikelser och annat ovéintat som hidnder under produktionens gang. Om till exempel mj6lken
inte reagerar som den brukar pa lopetillsatsen eller om inte mjolksyrakulturen ger vintad
effekt, dr det viktigt att notera detta, férutom de métbara virdena. I denna dokumentation kan
man ta med vad som hinder med en produkt fran ravarustadiet fram till forsaljning, det vill
saga dven lagringen. Man kan dela upp dokumentationen pa ett protokoll fort vid tillverkning
och ett fort under lagring eller ha med allt pa ett stdlle. Man skall ocksa ha nagon form av
produktbeskrivning for varje produkt. Dar skall produktens namn ingé, produkttyp, vad den
innehaller, vem den ér avsedd for och annan for produkten unik information. Det skall dven
ingd nagot om ungefarlig normal lagringstid. Om det r6r sig om en produkt som forekommer

i flera olika lagringsstadier skall detta noteras i produktbeskrivningen. Detta kan sedan inga i
HACCP-planen. De recept man anvander i tillverkningen ska finnas tillgangliga. Om man okar
produktionen och behéver anstiélla personal, permanent eller tillfalligt, sa 4r det bra om de finns
nedskrivna liksom all form av dokumentation.

MARKNING OCH PRESENTATION AV MEJERIPRODUKTER

Mirkning maste finnas for alla typer av livsmedelsprodukter. I mirkningen ingar givetvis
alla ingredienser i en produkt, men dven bland annat datummarkning med bast fore-

dag och forvaringsanvisning. Det finns inget krav p4 att en produkt ska vara markt med
tillverkningsdatum men det kan dnda vara bra att ta med det eftersom det underlittar arbetet
med produktens sparbarhet, se avsnittet nedan.

Hur livsmedel skall vara mirkta regleras i Férordning (EU) nr 1169/2011, dven kallad
Informationsforordningen, samt Livsmedelsverkets foreskrifter om livsmedelsinformation
(LIVSES 2014:4). Dessutom finns nationella bestimmelser for ytterligare markning av
mejeriprodukter i Livsmedelsverkets foreskrifter om mjolk och ost (LIVSES 2003:39).

Nedan finns de uppgifter som ska finnas tillgédngliga f6r varje mejeriprodukt som produceras i ett
mejeri.

» Beteckning (varans namn)

» Beskrivning av produkt (om det inte framgér av namnet) och sirskild behandling, till
exempel pastorisering, kokning, frysning. Om produkten ar gjord pa obehandlad mjolk ska
hér sta: Framstélld av obehandlad mjolk.

» Fetthalt i viktprocent

» Nettovikt eller volym

» Bdst fore-dag (dag-manad-dr)

» Forvaringstemperatur

N

N~

v

v

» Ingrediensforteckning

Ost, smor, fermenterad mjolk och fermenterad gradde behover inte ha nagon
ingrediensforteckning, om de endast bestar av mjolk, enzymer och kulturer av
mikroorganismer som dr nédvandiga for framstéllningen samt koksalt, men det maste
framga om produkten ér tillverkad av obehandlad/opastoriserad eller pastoriserad/kokt
mjolk. Om osten eller smoret innehaller kryddor eller annan smakséttning maste dessa och
alla de 6vriga basingredienserna som anges ovan anges i ingrediensférteckningen i fallande
ordning.
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» Allergiinformation

Ingredienser som raknas som allergener ska markeras med versaler eller fet text i
ingrediensforteckningen. Exempel pa allergener dr mjolk, gradde, skummjolk, vassle

samt dgg och vetemjol. Undantag dr de produkter i punkten ovan som inte kréver
ingrediensforteckning. En lista pa allergener finns pa Livsmedelsverkets hemsida eller direkt i
Forordning 1169/2011, bilaga 2.

Naringsinformation

Fran och med 13 december 2016 ar det krav pa att fardigforpackade livsmedel ska omfattas
av niringsinformation." Tidigare kravdes detta endast for berikade livsmedel eller niar

det gjordes ett nirings- eller hilsopéastaende. I ndringsdeklarationen ska ingé uppgifter

om energivirde, fett varav mattat fett, kolhydrater varav sockerarter, protein och salt.
Uppgifterna ska skrivas i bokstavsordning. Hantverksmejerier kan i vissa fall omfattas av
dessa krav beroende pa hur stor spridning produkterna far 6ver landet. Vid forséljning direkt
till konsument och direkt till lokala detaljhandelsforetag (1an och angrénsade ldn) behover
inte féretagaren ange naringsinformation pa forpackningen.

» Kontaktuppgifter: Namn eller firmanamn samt adress, telefonnummer eller webbadress.

¥

UNDANTAG FRAN MARKNING

Det finns en rad undantag fran markning av livsmedelsprodukter. Till exempel sa behover
foretagaren inte marka produkter denne séljer direkt till konsument, huvudsaken &r att
foretagaren har all information om produkten och kan informera konsumenten pé begaran.
Allergeninformation ska dock alltid finnas med fér alla produkter, antingen direkt pa
forpackningen eller pa en skylt bredvid produkten eller formedlas muntligt. Ar forpackningarna
mycket sma (upp till 25 cm?) dr producenten undantagen exempelvis naringsinformation. Ar de
dnnu mindre, med storsta yta mindre an 10 cm? dr de undantagna fler uppgifter. Se artikel 16.2 i
Forordning (EU) 1169/2011.

Ost och smor dr som tidigare nimnt dven undantagna fran ingrediensférteckning, se ovan.

SPARBARHET

Sparbarhet maste finnas for alla produkter. Det innebir att en producent méste veta vem
vederborande har silt produkter till (grossister, butiker eller liknande, det vill siga inte

samtliga konsumenter), liksom vem hen eventuellt har kopt produkter, réavaror, tillsatser,
forpackningsmaterial med mera, av. Sparbarhet tillimpas enligt principen “ett steg bakat — ett
steg framét”. ”Ett steg framat” giller diremot inte om produkten séljs direkt till slutkonsument.
Om en producent anser eller misstianker att hens foretag har sélt produkter som inte uppfyller
kraven for livsmedelssakerhet ska hen omedelbart, effektivt och noggrant (se nedan, "Redlighet”)

informera kunderna och offentlig livsmedelskontroll om detta.

Producenten skall ocksa kunna dra tillbaka livsmedlet frain marknaden om sa krévs. For att
kunna gora detta behovs sparbarhet pa alla produkter. Om en produkt beddms som hilsofarlig
och dras tillbaka frdn marknaden ska kontrollmyndighet kontaktas. Man maste alltsa vara noga
med att redan fran borjan mirka alla produkter s att de gar att spéra.

Det finns ett lagkrav som anger vad som ska folja med en forsiandelse livsmedel med animaliskt
ursprung. Artikel 3 i férordning 931/2011 anger att: Livsmedelsforetagare ska se till att f6ljande
information om forsandelser av livsmedel av animaliskt ursprung gors tillgianglig f6r den
livsmedelsforetagare som tar emot livsmedlen och, pa begiran, den behoriga myndigheten:

11 Det finns en E-utbildning i Livsmedelsverkets utbildningsportal om hur du utformar en naringsdeklaration.
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» En noggrann beskrivning av livsmedlet

» Livsmedlets volym eller kvantitet

» Namn pé och adress till den livsmedelsforetagare som levererat livsmedlet

» Namn pd och adress till avsindaren (4garen) om denna dr ndgon annan 4n den
livsmedelsforetagare som levererat livsmedlet

» Namn pé och adress till den livsmedelsforetagare till vilken livsmedlet levererats.

» Namn pé och adress till mottagaren (dgaren) om denna dr nagon annan dn den
livsmedelsforetagare till vilken livsmedlet levererats

» En referens som identifierar partiet, satsen eller férsindelsen, beroende pa vad som ér
tillampligt.

REDLIGHET

Det hir ar ett lite gammaldags begrepp som fortfarande anviands. Vad betyder dé detta? Man kan
saga att det dr ett begrep som innefattar drlighet, pélitlighet, ansvarskansla med mera. Skoter
man sina uppgifter pa det satt man ska? Har man goda arbetsrutiner som man foljer? Kan man
med gott samvete svara ja pa dessa fragor, sa 4r man redlig. Det kan gilla sadana saker som att
skota kassation av felaktiga produkter, méarkning av produkter (datum och innehall), notering av
avvikelser i produktionen och sé vidare, pa rétt sitt. Det har ar ytterligare en av de faktorer som
granskas i den offentliga kontrollen. Redlighet ingér i det som brukar bendmnas GMP, Good
Manufacturing Practice, eller pa svenska Goda Tillverkningsrutiner.

HALSA

Det ar viktigt att man forsdkrar sig om att den som arbetar med livsmedelsproduktion ér frisk
och inte bédr pa ndgon form av smitta som kan dventyra livsmedelssidkerheten. En hédlsokontroll
innan man borjar arbeta med livsmedel kan déarfor vara pa sin plats. Det dr ocksa lampligt att
man ar extra uppmarksam pé detta efter utlandsvistelser. Det ar fullt mojligt att vara smittbérare
utan egna symptom.

LOKALER

Lokalens utformning ska vara sadan att produkternas flode genom lokalen inte utsitts for
korskontamination, det vill siga “rena” floden som korsar “orena” floden. Vidare sa ska lokalerna
ha ytor som &r latta att hilla rena och vara mojliga att desinfektera om sa behovs. Genom att

ha handtvittstill pa strategiska platser blir det lattare att halla hdnderna rena vilket ar mycket
viktigt for tillverkning av siakra produkter. Tank ocksa pa att férhindra skadedjur att komma in i
lokalerna.

Det dr svért att ge generella rad om hur lokalen ska vara utformad, da det dr de som arbetar i
produktionen som ar den viktigaste faktorn for att det skapas sikra produkter. Det viktigaste ar
att alltid skilja pa orena och rena ytor och att se till att produkterna inte kommer i direkt eller
indirekt kontakt med orena ytor.

Den lagstiftning som finns inom detta omréade finns i férordning (EG) nr 852/2004, Bilaga II,
kapitel IIT och punkt 2b i kapitel I i samma férordning vars syfte ska uppfyllas.
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KONTAKTER

Om du har fragor om innehéllet i branschriktlinjerna eller andra frégor i &mnet kan du kontakta
Eldrimner nationellt resurscentrum for mathantverk. Dar kan du fa svar pé fragor och hjilp med
hénvisningar till var du kan hitta mer information; www.eldrimner.com, info@eldrimner.com,
010-225 33 74.

Du kan dven sjilv s6ka information pa aktuella hemsidor och i livsmedelslagstiftningen pa
Livsmedelsverkets webbplats.

LAGSTIFTNING

Alla dokument som finns listade hdr nedanfor finns pa Livsmedelsverkets webbplats. Ytterligare
livsmedelslagstiftning som kan beréra branschens livsmedelsforetagare finns.

Basen i den svenska livsmedelslagstiftningen ér:

» Livsmedelslagen (2006:804)
» Livsmedelsférordningen (2006:813)

Denna branschriktlinje omfattar f6ljande lagstiftning:

M

Férordning (EG) nr 178/2002 om allménna principer och krav for livsmedelslagstiftning, om
inrdttandet av Europeiska myndigheten for livsmedelssikerhet och om forfarande i fragor
som giller livsmedelssakerhet.

Foérordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien.

Foérordning (EU) nr 1169/2011 om livsmedelsinformation till konsumenterna
(Informationsférordningen).

Férordning (EG) nr 853/2004 om faststéllande av sdrskilda hygienregler for livsmedel av
animaliskt ursprung.

Forordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier for livsmedel.

Forordning (EU) nr 1308/2013 om upprittande av en gemensam marknadsordning for
jordbruksprodukter.

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

» Livsmedelsverkets foreskrifter om livsmedelsinformation (LIVSFS 2014:4).

¥
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» Livsmedelsverkets foreskrifter om livsmedelshygien (LIVSES 2005:20)
(traditionell lagring av ost).
» Livsmedelsverkets foreskrifter om registrering och godkdnnande (LIVSFS 2022:8).

Branschriktlinjen omfattar delvis eller inte alls foljande lagstiftning men de har tagits med hér
eftersom de kan vara av intresse for branschen:

» Livsmedelsverkets foreskrifter om mjélk och ost (SLVES 2003:39).
» Livsmedelsverkets foreskrifter om offentlig kontroll av livsmedel (LIVSFES 2005:21).

VAGLEDNINGAR TILL LAGSTIFTNING

Livsmedelsverkets och EU-kommissionens vigledningar finns i Kontrollwikin'?,
Livsmedelsverkets informationsdatabas, till exempel:

» Kommissionens vigledning till EG-forordning 852/2004
» Kommissionens vigledning till EG-forordning 853/2004

12 Kontrollwiki ar Livsmedelsverkets informationsdatabas for livsmedelskontrollen och for livsmedelsforetag.
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» Kommissionens vagledning for tillimpning av HACCP-principerna och underldttande av
inférande av dessa principer i vissa foretag

» Kommissionens vigledning till mikrobiologisk provtagning i offentlig kontroll

Livsmedelsverkets vigledning om Kontroll av virmebehandlingsutrustning for mjélk och

mjolkprodukter

Kontrollwiki om verksamhetsstyrning

Kontrollwiki om livsmedelssakerhet och hygien

Kontrollwiki om dricksvatten

Kontrollwiki om information och méirkning

Kontrollwiki om HACCP och flexibiltet

Kontrollwiki om sparbarhet.

¥
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Det finns ytterligare livsmedelslagstiftning som kan beréra branschens livsmedelsforetagare, men
som inte dr listade har.

ANNAT DOKUMENT

» Codex Alimentarius ar dokument om allménna principer for livsmedelshygien, inklusive
HACCP.
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YSTNINGSPROTOKOLL ELDRIMNER
for mathantverk

Datum: Mjolkgard:

Mjolkméangd: Mjolkslag & antal mjélkningar:

Typ av produkt: Tillverkningsnummer:

I O I S P T

Ursprungs-pH mjolk

Eventuell pastorisering

Start vdrmning

Start pastdrisering
Start kylning
Tillsats av 1. Typ (@lder): pH kultur:
mjolksyrakultur )
Formognad Mangd:
2. Typ (alder): pH kultur:
Mangd:
Tillsats av Typ:
Mognads/
skyddskultur Méngd:
Lopesattning Méngd:

(75/25, 180 IMCU/ml
Koagulering

Flockningstid:

Forhardningstid:

Brytning Storlek:
Omrorning/vila
Eventuell virmning
Efterrorning
Upptag/formsattning Antal: | lokal:
Dranering Tryck:
Eventuell pressning .
Presstid:

Vandningar

Antal véandningar:

pH 24 timmar

Saltning
Torrsaltning
Lakesaltning

% av ostens vikt:

Tid i saltlake:

pH saltlake:

Kommentarer

Lagringsprotokoll, se ndsta sida »




Eventuell Skotsel
torkning/lagring

DEYT)]

Temperatur

% RF

OSTUTBYTE
Total kg ost: Total I/kg/ mjolk:
Berdkning Ostens vikt x 100 = utbyteikg

Mjoélkens vikt

Utbyte (kg/procent) per 100 I/kg mjolk:

OBSERVATIONER UNDER TILLVERKNINGEN

AVSMAKNING

Datum:

Observationer:
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