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VATTEN- OCH DRICKSVATTENKVALITET

Sidan 25, forsta stycket, ANDRING | TEXT

Med dricksvatten menas vatten som ar avsett eller kan forvantas att fortdras av ménniskor. Det 4r bara
sadant vatten som omfattas av dricksvattenforeskrifterna, inte vatten for stadning, disk eller liknande och
inte heller vatten som kommer i kontakt med livsmedel och som inte kommer att finnas kvar i livsmedlet.
Aven om vattnet inte omfattas av dricksvattenforeskrifterna sa behéver det uppfylla vissa hygienkrav.
Kvalitetsrekommendationerna for detta vatten anges narmare pé sidan Vattenforsorjning i Kontrollwiki, sok
pa Kontrollwiki/ Grundforutsattningar/Vattenforsorjning. Dricksvattenforeskrifterna omfattar forutom de
mikrobiologiska kraven &ven kemiska och fysikaliska krav.

Sidan 25, tredje stycket, ANDRING | TEXT

Vid tvittning av smor och andra moment som innebér kontakt med livsmedlet och dir vattnet kan férvéntas
finnas kvar vid konsumtionstillfillet maste man anvanda vatten av dricksvattenkvalitet.

Att det forebyggande arbetet verkligen fungerar kan kontrolleras genom laboratorieanalyser av det dricksvatten
som anvinds i livsmedelshanteringen. En gang per sdsong, ska undersokning av parametrar enligt provgrupp
A utféras och en gang vart sjitte ar ska undersékning av parametrar enligt provgrupp B (utvidgad) utféras. For
mer information om vattenkvalitet, se Anvdndning av vatten i »Branschriktlinjer Hantverksmassig tillverkning
av mejeriprodukter, del 2 Grundférutséttningar«.

HAACP-PLANER

Sidan 31, forsta stycket, sista meningen
Se dven »Branschriktlinjer Hantverksmissig tillverkning av mejeriprodukter, Del 1 Guide«.

MIKROBIOLOGISKA KRITERIER

Sidan 33 tabell 2, rad 2, kolumn 3 ANDRING | TEXT

Lamna in prov pa ostmassa for analys av E. coli och stafylokocker samt svabbprov for L. monocytogenes

en gang under forsta hilften av fabodvistelsen, samt prov pa L. monocytogenes da produkten ar klar for
forsaljning*

*Det finns mojlighet till nedsdttning av antalet prover om faboden kan styrka goda HACCP-baserade foérhéllan-
den i dialog med kontrollmyndigheten.

Sidan 35 ANDRING TEXT

Provtagning for analys av L. monocytogenes:

L. monocytogenes ér i forsta hand en omgivningsbakterie som fororenar produkterna fran lokaler

och utrustning under tillverkning och lagring. For att forsidkra sig om att bakterien inte finns i
produktionslokalerna bér man i forsta hand analysera prov fran omgivningen, s& kallade svabbprov och prov
fran saltlaken (om sadan anvinds). Férutom det kréivs analys av séljklara produkter.*

Sidan 35 NY TEXT

Gor sa har vid provtagning for L. monocytogenes i produkt:

1. Se punkt 1 sidan 34 angaende bokning av transport.

2. Vg av en bit ost om 100 gram som ar klar for forsaljning. Valj i forsta hand ost dar det ar hog risk for
tillvaxt av L. monocytogenes, det vill siga mjuka och halvmjuka mégel- och kittostar. Ligg provet i dubbel
plastpase.

3. Folj punkt 6 sidan 35.

UTRUSTNING

Sidan 43, andra stycket
Se aven »Branschriktlinjer Hantverksmissig tillverkning av mejeriprodukter, Del 2 Grundférutséittningar«.



MJOLKENS MIKROBIOLOGI

Sidan 47, forsta stycket efter punktlistan

Se en utforligare beskrivning av dessa bakterier i »Branschriktlinjer Hantverksméssig tillverkning av
mejeriprodukter, Del 1 Guide«.

Sidan 47, sista meningen
Fortsattningsvis diskas redskapen enligt »Rengdring av trd och triredskap« i »Branschriktlinjer
Hantverksmissig tillverkning av mejeriprodukter, Del 2 Grundforutsdttningar«.

DOKUMENTATION

Sidan 56, Ystningsprotokoll

Ystningsprotokollet kan foras i en ystbok/parm eller s& anvands ett fortryckt papper se »Branschriktlinjer
Hantverksmissig tillverkning av mejeriprodukter, Del 1 Guide«.

BILAGA 1. LIVSMEDELSLAGSTIFTNINGEN MED MERA SOM BERORS |
FABODNARINGENSBRANSCHRIKTLINJER VID TILLVERKNING AV MJOLKPRODUKTER

Sidan 17, ANDRING
Livsmedelslagstiftning med mera som berdrs i faibodnéringens branschriktlinjer vid tillverkning av
mjolkprodukter. Uppdaterad lista finns i bilaga nedan.

BILAGA 4. MJOLKRAVARAN, PRODUKTION OCH KONTROLL

Sidan 44, andra stycket, ANDRING | TEXT
Se LRF Mjolks »Branschriktlinjer for kontroll av obehandlad mjolk.

BILAGA 6. RISKBEDOMNING OCH KRITISKA STYRPUNKTER VID
FRAMSTALLNING AV FABODPRODUKTER

Sidan 6, kolumn 3, rad 3, andra stycket, ANDRING | TEXT
Se LRF Mjolks »Branschriktlinjer f6r mjolkproduktion pa gard« — ...

Sidan 9 Fabodost, forsta stycket, ANDRING | TEXT
Se dven arbetsschema for »Ost« i »Branschriktlinjer Hantverksmissig tillverkning av mejeriprodukter, Del 3
Arbetsschema produkter«.

Sidan 18 Fabodsmor, forsta stycket, ANDRING | TEXT
Se dven arbetsschema for »Smor« i »Branschriktlinjer Hantverksmassig tillverkning av mejeriprodukter, Del 3
Arbetsschema produkter«.

Sidan 20, Faroanalys och férebyggande &tgarder Fibodsmér, forsta stycket, ANDRA | TEXT

I nedanstdende tabell hdnvisas till Fibodnaringens branschriktlinjer; huvuddokument och bilagor samt till
»Branschriktlinjer Hantverksmissig tillverkning av mejeriprodukter, Del 2 Grundfoérutsittningar« for en
utforligare beskrivning av vissa punkter.

Sidan 22, kolumn 3, rad 4, sista meningen, ANDRA | TEXT
Se »Ingredienser och tillsatser« i »Branschriktlinjer Hantverksmassig tillverkning av mejeriprodukter, Del 2
Grundforutsattningar«.

Sidan 25, Meseprodukter (Mesost/messmér), férsta meningen, ANDRA | TEXT
Se dven arbetsschema for »Meseprodukter« i »Branschriktlinjer Hantverksmassig tillverkning av
mejeriprodukter, Del 3 Arbetsschema produkter«.



Sidan 27, Faroanalys och férebyggande atgarder Meseprodukter, férsta stycket, ANDRA | TEXT

I nedanstaende tabell hdnvisas till Fibodnaringens branschriktlinjer; huvuddokument och bilagor samt till
»Branschriktlinjer Hantverksmissig tillverkning av mejeriprodukter, Del 2 Grundférutsittningar« for en
utforligare beskrivning av vissa punkter.

Sidan 29, Farskost/Halsinge farskost, forsta meningen, ANDRA | TEXT
Se dven arbetsschema for »Ost« i »Branschriktlinjer Hantverksmassig tillverkning av mejeriprodukter, Del 3
Arbetsschema produkter.

Sidan 38, Faroanalys och férebyggande atgarder Rorost, forsta stycket, ANDRA | TEXT

I nedanstdende tabell hdnvisas till Fibodniringens branschriktlinjer; huvuddokument och bilagor samt till
»Branschriktlinjer Hantverksmassig tillverkning av mejeriprodukter, Del 2 Grundférutsittningar« for en
utforligare beskrivning av vissa punkter.

Sidan 40, kolumn 3, rad 1, andra stycket, ANDRA | TEXT
Se »Rengoring av trd, koppar och gjutjarn« i »Branschriktlinjer Hantverksmassig tillverkning av
mejeriprodukter, Del 2 Grundforutsattningar.

Sidan 43, Faroanalys och férebyggande atgarder Smaost, férsta stycket, ANDRA | TEXT

I nedanstaende tabell hinvisas till Fibodnaringens branschriktlinjer; huvuddokument och bilagor samt till
»Branschriktlinjer Hantverksmissig tillverkning av mejeriprodukter, Del 2 Grundfoérutsittningar« for en
utforligare beskrivning av vissa punkter.

Sidan 44, kolumn 3, rad 6, sista meningen, ANDRA | TEXT
Se »Ingredienser och tillsatser« i »Branschriktlinjer Hantverksmassig tillverkning av mejeriprodukter, Del 2
Grundforutsattningar«.

BILAGA LAGSTIFTNING

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

Basen i den svenska livsmedelslagstiftningen &r:

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

Denna branschriktlinje omfattar f6ljande lagstiftning:

» Foérordning (EG) nr 178/2002 om allménna principer och krav for livsmedelslagstiftning, om inrdttandet av
Europeiska myndigheten for livsmedelssidkerhet och om forfarande i fragor som giller livsmedelssékerhet.

» Forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien.

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

» Forordning (EG) nr 853/2004 om faststillande av sdrskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung.

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

» Foérordning (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 godkédnnande (LIVSES 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 (LIVSES 2005:21)

VAGLEDNINGAR TILL LAGSTIFTNING

Livsmedelsverkets vigledningar och kontrollhandbécker finns i Kontrollwikin', Livsmedelsverkets
informationsdatabas, till exempel:

» Kommissionens vagledning till EG-férordning 852/2004

» Kommissionens vigledning till EG-férordning 853/2004

» 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 fér mjolk och mjélkprodukter

» Kontrollwiki om verksamhetsstyrning

» Kontrollwiki om livsmedelssakerhet och hygien

» Kontrollwiki om dricksvatten

» Kontrollwiki om information och markning

» Kontrollwiki om HACCP och flexibiltet

» Kontrollwiki om sparbarhet.

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

ANNAT DOKUMENT

» Codex Alimentarius dr dokument om allméinna principer for livsmedelshygien, inklusive HACCP.

1 Kontrollwiki ar Livsmedelsverkets informationsdatabas for livsmedelskontrollen och fér livsmedelsforetag. Pa sikt kommer alla Livsmedelsverkets vagledningar och
kontrollhandbdcker att foras ver till det nya formatet.



