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Hénvisningar i detta blad avser "Del 2 Grundforutsattningar”
om inte annat anges.
Moment markerade med kursiv stil dr valbara.

Teckenforklaring

Medel risk
Hog risk

Arbetsmoment som gar att styra

® Arbetsmoment som dr mitbara, gar att styra
@@  samt kritiska for produktens sikerhet.
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3.1 PASTORISERAD MJOLK

FLODESSCHEMA
—— 1e® ® @ 1®
verforing av _ - _ . oo S _ N
bl 3 Pastorisering = Nedkylning »  Forpackning/markning > Kylforvaring

ARBETSSCHEMA

ARBETSMOMENT VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH OVERVAKNING KORRIGERANDE ATGARDER
MATMETOD/FREKVENS/GRANSVARDE

VERIFIERING/DOKUMENTATION

Overforing av Tillforsel av o6nskade Se "Diskning, Desinfektion och Rengoring”. Kontrollera att utrustningen ar ren fore
mjolkravara mikroorganismer fran utrustning. anvandning genom visuell kontroll
och kénn eventuellt pa ytor, speciellt i
skrymslen och vrar.

Pastorisering 11 Se "Pastorisering”. Kontrollera tid och temperatur for varje AD
Otillracklig avdodning av pastarisering.

o6nskade mikroorganismer. 63 °Cii 30 minuter alternativt 72 °Ci 15
sekunder eller annan temperatur/tid som
ger motsvarande effekt. Dokumentera tid
och temperatur i produktionsprotokoll. Framtida korrigerande dtgdird:
Atgarda eventuella problem med
varmning.

Omedelbar korrigerande dtgdrd:
Forlang tiden eller hoj temperaturen.

Verifiering: Regelbunden kontroll av att
termometer visar ratt varde.

tabellen fortsdtter pd ndsta sida »
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ARBETSMOMENT

VILKA AR FARORNA

FOREBYGGANDE ATGARDER

KONTROLL OCH OVERVAKNING
MATMETOD/FREKVENS/GRANSVARDE
VERIFIERING/DOKUMENTATION

KORRIGERANDE ATGARDER

Nedkylning

Tillvaxt av oonskade
mikroorganismer om

nedkylningen sker fér ldngsamt.

Kyl mjolken snabbt.

Kontrollera mjolkens temperatur efter tre
timmar, den ska da vara max 4 °C.

Verifiering: Regelbunden kontroll av att
termometer visar ratt varde.

®

Omedelbar korrigerande dtgdrd:

Sétt en kortare héllbarhet pa denna
produkt.

Framtida korrigerande dtgdrd:

Atgarda eventuella problem med
kylningshastigheten.

Forpackning,
markning

Tillforsel av oonskade
mikroorganismer via utrustning
och hantering.

Var noga med den personliga hygienen och ha
rena kldder. Se "Allman hygien”.

Forvara férpackningar torrt och rent.
Se "Diskning, desinfektion och rengéring”.

Kontrollera att forpackningsmaterialet ar
rent respektive torrt fére anvandning.

Felaktigt mérkta produkter.

Se Del 1 Guide "Markning och presentation av
livsmedel”.

Kontrollera att alla produkter ar korrekt
markta.

®

Omedelbar korrigerande dtgdrd:
Mark om felmarkta produkter.

Framtida korrigerande dtgdrd:

Ha som rutin att kontrollera markning
regelbundet.

Kylforvaring

Otillracklig kylférvaring
kan ge tillvaxt av odnskade
mikroorganismer.

Flytta den férpackade produkten till kyl, sa
snabbt som mojligt. Se "Kylférvaring”.

Kontrollera att kylférvaringstemperaturen
armax 8 °C. Se dven Del 1 Guide
"Provtagning enligt férordning (EG) nr
2073/2005 om mikrobiologiska kriterier”.

Verifiering: Regelbunden kontroll av att
termometer visar ratt varde.

®

Omedelbar korrigerande dtgdrd:

Sétt en kortare héllbarhet pa denna
produkt.

Framtida korrigerande dtgdrd:

Atgarda eventuella problem med
kylning.
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3.2 GRADDE - SYRAD GRADDE

FLODESSCHEMA
- 1He® ® 10® ® 1®
Or;;r;:rrgcgrzv > Separering P Pastdrisering® > Tillsats av mjolksyrakultur —  Mognad/syrning »  Forpackning/markning > Kylforvaring

Det hir arbetsschemat giller bade for gradde och syrade produkter, till exempel graddfil,
med griadde som bas. Skillnaden bestar i om griadden syras eller ej.

* All gridde som siljs for direktkonsumtion ska pastoriseras.

ARBETSSCHEMA

ARBETSMOMENT VILKA AR FARORNA FOREBYGGANDE ATGARDER KONTROLL OCH OVERVAKNING KORRIGERANDE ATGARDER

MATMETOD/FREKVENS/GRANSVARDE
VERIFIERING/DOKUMENTATION

Overforing av Tillforsel av o6nskade Se "Diskning, Desinfektion och Rengoring”. Kontrollera att utrustningen ar ren fore
mjolkravara mikroorganismer fran utrustning. anvandning genom visuell kontroll
och kénn eventuellt pa ytor, speciellt i
skrymslen och vrar.

Separering Daligt rengjord utrustning Montera isar och diska separatorn snarast Kontrollera att utrustningen &r ren fore
kan ge tillforsel av oonskade efter varje anvandningstillfdlle. Torka anvandning genom visuell kontroll
mikroorganismer. separatordelarna pa ett rent underlagienren | och kdnn eventuellt pa ytor, speciellti

och luftig omgivning. skrymslen och vrar. Om gradden ska kylas
Se "Diskning, desinfektion och rengéring”. direkt, satt pa locket pa karlet och kyl

gradden, helst i vattenbad.

tabellen fortsdtter pd ndsta sida »
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ARBETSMOMENT

VILKA AR FARORNA

FOREBYGGANDE ATGARDER

KONTROLL OCH OVERVAKNING

MATMETOD/FREKVENS/GRANSVARDE
VERIFIERING/DOKUMENTATION

KORRIGERANDE ATGARDER

Pastorisering Il Se "Pastorisering”. Kontrollera tid och temperatur for varje AD®
(All grddde som sdljs for | Otillrdcklig avdédning av pastorisering. Observera dttg r dde Omedelbar korrigerande dtgdird:
direktkonsumtion ska o6nskade mikroorganismer. brukar hégpastdriseras vid 95 °C i 3-5 sek. -
pastériseras) Temperatur och tid kontrolleras vid varje orldng tiden eller hj temperaturen.
produktionstillféille och dokumenteras i
produktionsprotokoll. Framtida korrigerande dtgdird:
Atgdrda eventuella problem med
Verifiering: Regelbunden kontroll att vdrmning.
termometern visar rétt virde.
Tillsats av Tillvéixt av oénskade Anvdnd bara mjélksyrakultur som har en frisk, Kontrollera kulturens dlder, smak, doft och ®
mjélksyrakultur m:qu?rgamsmer pad grunfi . sxrllg doft,god smak och normal konflstens. konsistens samt pH-vdirde, pH pd kulturen bér Omedelbar korrigerande dtgérd:
av mjélksyrakultur med ddlig Férvara mjélksyrakulturen kallt (2-4 °C) och vara 4,5-4,6. o
aktivitet. anvénd inte mjélksyrakultur som dr dldre én 1 Dokumentera i produktionsprotokoll. Om mjélksyrakulturen dr for gammal,
vecka. Ha alltid en frystorkad kultur i reserv. felaktig smak/konsistens eller har
Se "Syrning” samt "Tillverkning av syrakultur”. for hégt pH anvdnd frystorkad
yrming gavsy : mjélksyrakultur, se “Syrning med DVS-
kultur”.
Framtida korrigerande dtgdrd:
Byt ut mjélksyrakulturen och utred
orsakerna till den ddliga aktiviteten.
Mognad/syrning 1 Mogna grédden i en temperatur som dr Smaka och lukta samt mét pH pa gréddden. AD

Tillvéiixt av o6nskade mikro-
organismer, till exempel pa grund
av otillrdcklig syrning.

anpassad till den aktuella mjélksyrakulturen.

Dokumentera i produktionsprotokoll.

Verifiering: Regelbunden kontroll av att pH-
metern visar rdtt virde.

Omedelbar korrigerande dtgdrd:

Kassera grddden om syrningen inte
fungerat som vdintat.

Framtida korrigerande dtgdrd:

Utred varfér syrningen inte fungerat
och dtgdrda. Méjliga orsaker kan till
exempel. vara mjélksyrakultur med
dalig aktivitet eller syrningshémmande
substanser i mjélkravaran.

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

MATMETOD/FREKVENS/GRANSVARDE
VERIFIERING/DOKUMENTATION

Forpackning/ Tillforsel av odnskade Var noga med den personliga hygienen och ha | Kontrollera att férpackningsmaterialet ar
markning mikroorganismer via utrustning rena kldder. Se "Allméan hygien”. rent respektive torrt fére anvandning.

och hantering. Forvara férpackningar torrt och rent.

Se "Diskning, desinfektion och rengéring”.

Felaktigt markta produkter. Se Del 1 Guide "Markning och presentation av | Kontrollera att alla produkter &r korrekt ®

legsiedil iiE 4 Omedelbar korrigerande dtgdrd:

Mark om felmarkta produkter.

Framtida korrigerande dtgdrd:

Ha som rutin att kontrollera markning
regelbundet.

Kylforvaring 1 Flytta den forpackade produkten till kyl, sa Kontrollera att kylférvaringstemperaturen ®
Otillrécklig kylférvaring snabbt som mojligt. Se "Kylférvaring”. armax 8 °C. Se aven Del 1 Guide Omedelbar korrigerande dtgrd:
1y = "Provtagning enligt férordning (EG) nr )
kan ge tillvéxt av odnskade = 2 2
J 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier”. Satt en kortare hallbarhet pa denna

mikroorganismer. produkt.
Verifiering: Regelbunden kontroll av att . . L.
termometer visar ratt virde. F ramtida korrigerande dtgdrd:

Atgédrda eventuella problem med

kylning.
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3.3 SMOR

FLODESSCHEMA
!!@ﬁ@f He®® @ ” 1®®
verforing = . _ - . = illsats av = . _ . = .
av mjolkrdvara > Separering > Pastorisering av gridde mjolksyrakultur > Mognad/syrning > Lagring > Karning
> Tvéttning > Forsta dltningen > Saltning > Kylning/vila > Andra dltningen For:giﬂ;?:;g/ > Kylforvaring

Det hér arbetsschemat géller for separering och kdrning av smor och vasslesmor.

Smor ska innehalla max 16 % vatten enligt férordning (EG) nr 1234/2007 Artikel 28.
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ARBETSSCHEMA

ARBETSMOMENT

VILKA AR FARORNA

FOREBYGGANDE ATGARDER

KONTROLL OCH OVERVAKNING
MATMETOD/FREKVENS/GRANSVARDE
VERIFIERING/DOKUMENTATION

KORRIGERANDE ATGARDER

Overforing av
mjolkravara

Fororening med odnskade

mikroorganismer fran utrustning.

Se "Diskning, desinfektion och rengéring”.

Kontrollera att utrustningen ar ren fore
anvandning genom visuell kontroll
och kénn eventuellt pa ytor, speciellt i
skrymslen och vrar.

Mjolkravara av otillrdcklig
mikrobiologisk kvalitet.

Ha koll pa celltal och bakterietal via eventuella
tankmjolkskvitton eller [amna in egna
mjolkprov for analys. Be mjolkleverantéren
meddela om det har gatt ndgon mjolk fran
"S.aureus-kor” i tanken eller om nagot annat
avvikande skett. Se avsnitt "Mjolkravaran”.

Regelbunden matning med CMT pa
individniva i besattningen ger en uppfattning
om besattningens juverhalsa.

Regelbundna laktofermenteringstest ger en

oversiktlig bild av mjolkens hygieniska kvalitet.

Testet visar dels pa mjolkens sjalvsyrande
formaga, dels vilken som dr den dominerande
bakteriefloran, mjolksyrabakterier eller
odnskade bakterier. Se "Sjalvsyrningstest

och egen mjolksyrakultur” i Fabodndringens
branschriktlinjer.

Branschen rekommenderar* att ystmjolken
bor ha:

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

» Bakterietal <15 000 cfu/ml
» CMT ska inte skilja sig at mellan olika
juverdelar.

Dokumentera resultatet i
ystningsprotokollet i efterhand.

Verifiering: Jamfor resultat fran
celltal/bakterietal med resultat fran
processhygienkriterier.

*Se "Del 2 Grundférutsdttningar,
"Mjélkravara”, Branschens tumregel/
rekommendation.

DD

Omedelbar korrigerande dtgdrd:

Anpassa produktionen till
mjolkkvalitén. Om ystmjolkens
analysresultat &r hogre an

angivna rekommenderade varden
foreslar branschen att mjolken
fortsattningsvis pastoriseras tills nya
resultat finns att tillga. Alternativt
ldmna in prov for analys av E. coli pa
smor.

Framtida korrigerande dtgdrd:

Vid avvikelser utred orsakerna. Byt
eventuellt mjolkleverantor.

Separering

Daligt rengjord utrustning
kan fororena med odnskade
mikroorganismer.

Montera isdr och diska separatorn snarast
efter varje anvandningstillfélle. Torka
separatordelarna pa ett rent underlag i en ren
och luftig omgivning.

Se "Diskning, Desinfektion och Rengéring”.

Kontrollera att utrustningen &r ren fére
anvandning genom visuell kontroll

och kénn eventuellt pa ytor, speciellt i
skrymslen och vrar. Om gradden ska kylas
direkt; satt pa locket pa karlet och kyl
gradden i vattenbad.

tabellen fortsdtter pd ndsta sida »
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ARBETSMOMENT

VILKA AR FARORNA

FOREBYGGANDE ATGARDER

KONTROLL OCH OVERVAKNING

MATMETOD/FREKVENS/GRANSVARDE

KORRIGERANDE ATGARDER

VERIFIERING/DOKUMENTATION

Pastorisering Il Se "Pastorisering”. Kontrollera tid och temperatur for varje AD®
dygzgcoe Otillréicklig avdédning av Zczstorlse"rlf)g. Obs;rvergcqtt g radlc(ie bdrukar Omedelbar korrigerande dtgcird:
odnskade mikroorganismer. Ogpastoriseras vid 95 'C13-5 sekunder. Férldng tiden eller héj temperaturen
Temperatur och tid kontrolleras vid varje 9 ) temp :
produktionstillféille och dokumenteras i
produktionsprotokoll. Framtida korrigerande dtgdird:
Atgdrda eventuella problem med
Verifiering: Regelbunden kontroll av att vdrmning.
termometer visar rétt vérde.
Tillsats av Tillvéixt av oénskade mikro- Anvdnd bara mjélksyrakultur som har en frisk, Kontrollera kulturens dlder, smak, doft ®
mjolksyrakultur organismer pd grund av mjolk- syrlig doft, god smak och normal konsistens. och konsistens samt pH-véirde, pH pa . By B T
syrakultur med ddlig aktivitet. Férvara mjélksyrakulturen kallt (2-4 °C) och kulturen bér vara 4,5-4,6. Dokumentera i Omedﬁlbar korrig emnf'e f"g drd:
anvénd inte mjélksyrakultur som dr dldre én 1 produktionsprotokoll. Om mjélksyrakulturen dr for gammal,
vecka. Ha alltid en frystorkad kultur i reserv. felaktig smak/konsistens eller har
Se "Syrning” samt “Tillverkning av syrakultur”. Culoseilepapdiaeiiad
yrning Hiverkning av syraxutar. mjélksyrakultur, se “Syrning med DVS-
kultur”.
Framtida korrigerande atgdird:
Byt ut mjélksyrakulturen och utred
orsakerna till den ddliga aktiviteten.
Mognad/syrning 1 Mogna grddden i en temperatur som ér Smaka och lukta samt mdt pH pad grédden. AD

Tillvéixt av o6nskade
mikroorganismer, till exempel pa
grund av otillrdcklig syrning.

anpassad till den aktuella mjélksyrakulturen.

Dokumentera i produktionsprotokoll.

Omedelbar korrigerande datgdrd:

Kassera grddden om syrningen inte
fungerat som viintat.

Framtida korrigerande dtgdrd:

Utred varfér syrningen inte fungerat
och dtgdrda. Méjliga orsaker kan till
exempel vara mjélksyrakultur med
dalig aktivitet eller syrningshémmande
substanser i mjélkravaran.

tabellen fortsdtter pd ndsta sida »
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ARBETSMOMENT

VILKA AR FARORNA

FOREBYGGANDE ATGARDER

KONTROLL OCH OVERVAKNING
MATMETOD/FREKVENS/GRANSVARDE
VERIFIERING/DOKUMENTATION

KORRIGERANDE ATGARDER

Lagring Osyrad gradde bor forvaras Se "Kylférvaring”. Kontrollera att kylférvaringstemperaturen
svalt for att undvika tillvaxt av armax 8 °C.
odnskade mikroorganismer.
Kéarning Tillforsel av oonskade Se "Diskning, desinfektion och rengéring”. Kontrollera att utrustningen ar ren fore
mikroorganismer fran utrustning. anvandning genom visuell kontroll
och kdnn eventuellt pa ytor, speciellt i
skrymslen och vrar.
Tvattning Fororening med o6nskade Se "Diskning, desinfektion och rengéring”. Kontrollera att utrustningen ar ren fore

mikroorganismer via utrustning
och vatten.

Anvand endast vatten av dricksvattenkvalitet.
Se "Anvandning av vatten”.

anvandning genom visuell kontroll
och kann eventuellt pa ytor, speciellt i
skrymslen och vrar.

Forokning av oonskade
mikroorganismer pa grund
av otillracklig urtvattning av
karnmjolk.

Tvdtta smoret sa manga ganger det behovs
for att fa bort all karnmjoélk. Att tvatta direkt i
smorkdrnan ar effektivt.

Undvik kdrnmjolksrester i smoret da det
ger samre hallbarhet och okar risken for
maogelangrepp.

Kontrollera att det sista tvattvattnet ar klart
och inte grumligt av kdrnmjolk.

Forsta altningen
(knadningen)

Tillforsel av oonskade
mikroorganismer via utrustning
och hantering.

Var noga med den personliga hygienen och ha
rena klader. Se "Allman hygien”.

Se "Diskning, desinfektion och rengéring”.

Kontrollera att utrustningen ar ren fore
anvandning genom visuell kontroll
(speciellti skrymslen och vrar). Tvétta
handerna och underarmarna innan
paborjat arbete.

Saltning Nedsmittning av smoret fran salt. | Se “Ingredienser och tillsatser”. Anvand livsmedelsgodkant salt.
Tillvaxt av oonskade Anvand finkornigt salt, da ett grovkornigt salt Kontrollera att saltet ar finkornigt.
mikroorganismer i vattenfickor. kan halla mer vatten i vattenfickor.

Kylning, vila Tillvéxt av odnskade Vila smoret max ett dygn och vid en Kontrollera lagringstemperaturen

mikroorganismer i vattenfickor.

temperatur pd max 15 °C.

regelbundet.

tabellen fortsdtter pd ndsta sida »
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ARBETSMOMENT

VILKA AR FARORNA

FOREBYGGANDE ATGARDER

KONTROLL OCH OVERVAKNING KORRIGERANDE ATGARDER
MATMETOD/FREKVENS/GRANSVARDE
VERIFIERING/DOKUMENTATION

Andra dltningen

Tillvéixt av o6nskade
mikroorganismer och simre
hdllbarhet pa grund av hég
vattenhalt orsakad av otillrécklig
dltning.

Bearbeta sméret, sa att sa mycket som méjligt av
vattnet avgdr.

Smorets yta kan fortfarande vara fuktig,
men det ska inte bildas vattendroppar vid
dltningen.

Forpackning,
maérkning

Fororening med oonskade
mikroorganismer via utrustning
och hantering.

Var noga med den personliga hygienen och ha
rena kldder. Se "Allméan hygien”.

Forvara forpackningar torrt och rent.

Se "Diskning, desinfektion och rengéring”.

Kontrollera att knivar, skérbrador och
forpackningsmaterial &r rena respektive
torra fore anvandning.

Felaktigt markta produkter.

Se Del 1 Guide "Markning och presentation av
livsmedel”.

Kontrollera att alla produkter ar korrekt ®

markta. Omedelbar korrigerande dtgdrd:

Mark om felmarkta produkter.
Verifiering: Se till att alla i produktionen

foljer samma rutiner. . . Lo
Framtida korrigerande dtgdrd:

Ha som rutin att kontrollera markning
regelbundet.

Kylforvaring

Otillracklig kylforvaring
kan ge tillvaxt av odnskade
mikroorganismer.

Forvara smoret vid max 12 °C och skyddat fran
solljus for att undvika att smoret harsknar.

Kontrollera att kylférvaringstemperaturen
drmax 12 °C. Se dven Del 1 Guide
"Provtagning enligt férordning (EG) nr
2073/2005 om mikrobiologiska kriterier”.
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3.4 SYRADE MJOLKPRODUKTER

FLODESSCHEMA
Ho® HO® ® 1 @ @
Overforing _ Forberedelseav o Pastiriserin > Ul > Mognad/symin > Forpackning/mérknin > Kylforvarin
av mjdlkrdvara g mjélkrévara " . mjolksyrakultur AT SR e o y g
\ 1
! :
\ 1
\ 1
\ 1
\ 1
Tillsats av R 4
smaktillsats

Tillsats av smaktillsats. Detta moment kan goras fore eller efter momentet Mognad/
syrning, beroende om produkten mognas i portionsforpackningar eller inte.

Det hér arbetsschemat giller produkter som filmjolk, yoghurt och liknande, smaksatta eller
ej. Dessa produkter framstélls pa ménga olika sitt.
Observera att yoghurt-liknande produkter bor framstillas av virmebehandlad mjolk.
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ARBETSSCHEMA

ARBETSMOMENT

Overforing av
mjolkravara

VILKA AR FARORNA

Tillforsel av oonskade

mikroorganismer fran utrustning.

FOREBYGGANDE ATGARDER

Se "Diskning, Desinfektion och Rengoring”.

KONTROLL OCH OVERVAKNING KORRIGERANDE ATGARDER
MATMETOD/FREKVENS/GRANSVARDE
VERIFIERING/DOKUMENTATION

Kontrollera att utrustningen ar ren fore
anvandning genom visuell kontroll
och kénn eventuellt pa ytor, speciellt i
skrymslen och vrar.

Mjolkravara av otillrdcklig
mikrobiologisk kvalitet.

Ha koll pa celltal och bakterietal via eventuella
tankmjolkskvitton eller [amna in egna
mjolkprov for analys. Be mjdlkleverantren
meddela om det har gatt ndgon mjolk fran
"S.aureus-kor” i tanken eller om nagot annat
avvikande skett. Se avsnitt "Mjolkravaran”.

Regelbunden matning med CMT pa
individniva i besattningen ger en uppfattning
om besattningens juverhalsa.

Regelbundna laktofermenteringstest ger en

oversiktlig bild av mjolkens hygieniska kvalitet.

Testet visar dels pa mjolkens sjalvsyrande
formaga, dels vilken som dr den dominerande
bakteriefloran, mjolksyrabakterier eller
oonskade bakterier. Se "Sjalvsyrningstest

och egen mjolksyrakultur” i Fabodndringens
branschriktlinjer.

Branschen rekommenderar* att ystmjolken | @& @
bor ha:

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

Omedelbar korrigerande dtgdrd:

Anpassa produktionen till
mjolkkvalitén. Om ystmjolkens

» Bakterietal <15 000 cfu/ml analysresultat &r hégre an

» CMT ska inte skilja sig at mellan olika angivna rekommenderade varden
juverdelar. foreslar branschen att mjélken
Dokumentera resultatet i fortsattningsvis pastoriseras tills nya
ystningsprotokollet i efterhand. resultat finns att tillga. Alternativt

ldmna in prov for analys av E. coli och

S. a farsk produkt.
Verifiering: Jamfor resultat fran aures pa tarsk produ

celltal/bakterietal med resultat fran
processhygienkriterier. Framtida korrigerande dtgdrd:
Vid avvikelser utred orsakerna. Byt

* Se "Del 2 Grundférutsdittningar, eventuellt mjolkleverantor.

"Mjélkravara”, Branschens tumregel/

Otillréicklig avd6édning av
oénskade mikroorganismer.

rekommendation.
Forberedelse av Tillforsel av oénskade mikro- Se "Diskning, desinfektion och rengéring”. Overvaka ingrediensernas kvalitet.
mjélkrdvara organismer och allergener vid Se “Ingredienser och tillsatser”.
tillsats av grddde, mjélk eller
mijélkpulver.
Pastdrisering 11 Se "Pastorisering”. Kontrollera tid och temperatur for varje AD
pastorisering.

Omedelbar korrigerande dtgdrd:
63 °Ci 30 minuter alternativt 72 °Ci 15

sekunder eller annan temperatur/tid som ger
motsvarande effekt. Dokumentera tid och
temperatur i produktionsprotokoll. Framtida korrigerande dtgdird:
Atgédrda eventuella problem med
vdrmning.

Forlang tiden eller hoj temperaturen.

Verifiering: Regelbunden kontroll av att
termometer visar rétt vérde.

tabellen fortsdtter pa ndsta sida »
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ARBETSMOMENT

VILKA AR FARORNA

FOREBYGGANDE ATGARDER

KONTROLL OCH OVERVAKNING
MATMETOD/FREKVENS/GRANSVARDE
VERIFIERING/DOKUMENTATION

KORRIGERANDE ATGARDER

Tillsats av
mjolksyrakultur

Tillvaxt av oonskade
mikroorganismer pa grund
av mjolksyrakultur med dalig
aktivitet.

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

Se "Syrning” samt "Tillverkning av syrakultur”.

Kontrollera kulturens alder, smak, doft
och konsistens samt pH-vérde, pH pa
kulturen bor vara 4,5-4,6. Dokumentera i
produktionsprotokoll.

®

Omedelbar korrigerande dtgdrd:

Om mijolksyrakulturen ar fér gammal,
felaktig smak/konsistens eller har

for hogt pH anvand frystorkad
mjolksyrakultur, se "Syrning med
DVS-kultur”.

Framtida korrigerande dtgdrd:

Byt ut mjolksyrakulturen och utred
orsakerna till den daliga aktiviteten.

Tillsats av smaktillsats
(Detta moment kan
goras fore eller efter
momentet Mognad/
syrning)

Tillférsel av o6nskade mikro-
organismer eller allergener, vid
tillsats av smak- och aromgivande
dmnen sdsom frukt, bdr, sylt,
essenser och dylikt.

Folj leverantérens anvisningar for férvaring och
anvdndning. Se “Ingredienser och tillsatser”.

Om smaktillsats inte kan géras fore pastdrisering,
férsdkra dig om att dessa dr av god hygienisk
kvalité.

Mognad/syrning

Tillvaxt av oonskade mikro-
organismer, till exempel pa grund
av otillracklig syrning.

Mogna produkten i en temperatur som ar
anpassad till den aktuella mjolksyrakulturen.

Smaka och lukta samt méat pH pa
produkten. Dokumentera i produktions-
protokoll.

Se dven Del 1 Guide, "Provtagning
enligt forordning (EG) nr 2073/2005 om
mikrobiologiska kriterier”.

Verifiering: Regelbunden kontroll av att pH-
metern visar ratt varde.

d®

Omedelbar korrigerande dtgdrd:

Kassera produkten om syrningen inte
fungerat som véntat.

Framtida korrigerande atgdrd:

Utred varfor syrningen inte

fungerat och atgarda. Mgjliga
orsaker kan till exempel vara
mjolksyrakultur med dalig aktivitet
eller syrningshdammande substanser i
mjolkravaran.

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

MATMETOD/FREKVENS/GRANSVARDE
VERIFIERING/DOKUMENTATION

Forpackning, Tillforsel av oonskade Var noga med den personliga hygienen och ha | Kontrollera att forpackningsmaterialet ar
markning mikroorganismer via utrustning rena kldder. Se "Allman hygien”. rent respektive torrt fére anvandning.
och hantering. Forvara forpackningar torrt och rent.

Se "Diskning, desinfektion och rengéring”.

Felaktigt mérkta produkter. Se Del 1 Guide, "Méarkning och presentation av | Kontrollera att alla produkter &r korrekt ®

legmeetl: I Omedelbar korrigerande dtgdrd:

Mark om felmarkta produkter.

Framtida korrigerande dtgdrd:

Ha som rutin att kontrollera markning
regelbundet.

Kylfoérvaring Otillrdcklig kylférvaring Flytta den forpackade produkten till kyl sa Kontrollera att kylférvaringstemperaturen
kan ge tillvaxt av odnskade snabbt som mgjligt. Se "Kylférvaring”. armax 8 °C.
mikroorganismer.
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3.5 FARSKOST

FLODESSCHEMA

Nnod®
Overforing
av mjolkravara

1O ® o 1 O® , , ®
= Tillsats av Lopetillsats/ > Moanad/syrnin Brytning/ » Tillsats avsalt och > Fracknina/mérknin
mjolksyrakultur koagulering gnadssyrming formning/dranering andra smakgivare p 9 9

\4
\ 4

Pastérisering

Kylforvaring

Arbetsschemat géller huvudsakligen for farskost av bredbar typ, med eller utan smak-
tillsats. Denna typ av ost kan tillverkas pa manga olika satt men huvuddragen ér

gemensamma.
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ARBETSSCHEMA

ARBETSMOMENT

Overforing av
mjolkravara

VILKA AR FARORNA

Tillforsel av oonskade

mikroorganismer fran utrustning.

FOREBYGGANDE ATGARDER

Se "Diskning, desinfektion och rengéring”.

KONTROLL OCH OVERVAKNING
MATMETOD/FREKVENS/GRANSVARDE
VERIFIERING/DOKUMENTATION

Kontrollera att utrustningen ar ren fore
anvandning genom visuell kontroll
och kénn eventuellt pa ytor, speciellt i
skrymslen och vrar.

KORRIGERANDE ATGARDER

Mjolkravara av otillrdcklig
mikrobiologisk kvalitet.

Ha koll pa celltal och bakterietal via eventuella
tankmjolkskvitton eller [amna in egna
mjolkprov for analys. Be mjdlkleverantren
meddela om det har gatt ndgon mjolk fran

"S. aureus-kor” i tanken eller om nagot annat
avvikande skett. Se avsnitt "Mjolkravaran”.

Regelbunden matning med CMT pa
individniva i besattningen ger en uppfattning
om besattningens juverhalsa.

Regelbundna laktofermenteringstest ger en

oversiktlig bild av mjolkens hygieniska kvalitet.

Testet visar dels pa mjolkens sjalvsyrande
formaga, dels vilken som dr den dominerande
bakteriefloran, mjolksyrabakterier eller
oonskade bakterier. Se "Sjalvsyrningstest

och egen mjolksyrakultur” i Fabodndringens
branschriktlinjer.

Branschen rekommenderar* att ystmjolken
bor ha:

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

» Bakterietal <15 000 cfu/ml

» CMT ska inte skilja sig at mellan olika
juverdelar.

Dokumentera resultatet i
ystningsprotokollet i efterhand.

Verifiering: Jamfor resultat fran
celltal/bakterietal med resultat fran
processhygienkriterier.

*Se "Del 2 Grundférutsdttningar,
"Mjélkravara”, Branschens tumregel/
rekommendation.

DD

Omedelbar korrigerande dtgdird:

Anpassa produktionen till
mjolkkvalitén. Om ystmjélkens
analysresultat &r hogre an

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

Framtida korrigerande dtgdird:

Vid avvikelser utred orsakerna. Byt
eventuellt mjoélkleverantor.

Pastdrisering

11
oo

Otillréicklig avdédning av
od6nskade mikroorganismer.

Se "Pastorisering”.

Kontrollera tid och temperatur fér varje
pastérisering.

63 °Ci30minuteralt 72 °Ci 15 sek eller
annan temperatur/tid som ger motsvarande
effekt. Dokumentera tid och temperatur i
produktionsprotokoll.

Verifiering: Regelbunden kontroll av att
termometer visar rétt vérde.

DD

Omedelbar korrigerande dtgdrd:
Forldng tiden eller héj temperaturen.

Framtida korrigerande dtgdrd:
Atgdrda ev. problem med vdrmning.

tabellen fortsdtter pd ndsta sida »
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ARBETSMOMENT

VILKA AR FARORNA

FOREBYGGANDE ATGARDER

KONTROLL OCH OVERVAKNING
MATMETOD/FREKVENS/GRANSVARDE
VERIFIERING/DOKUMENTATION

KORRIGERANDE ATGARDER

Tillsats av
mjolksyrakultur

Tillvaxt av oonskade
mikroorganismer pa grund
av mjolksyrakultur med dalig
aktivitet.

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

Se "Syrning” samt "Tillverkning av syrakultur”.

Kontrollera kulturens alder, smak, doft
och konsistens samt pH-vérde, pH pa
kulturen bor vara 4,5-4,6. Dokumentera i
produktionsprotokoll.

GOr laktofermenteringstest, minst en gang
per manad. Se "Mjolkravaran”.

®

Omedelbar korrigerande dtgdird:

Om mjdlksyrakulturen ar fér gammal,
felaktig smak/konsistens eller har

for hogt pH anvand frystorkad
mjolksyrakultur, se "Syrning med
DVS-kultur”.

Framtida korrigerande dtgdrd:

Byt ut mjolksyrakulturen och utred
orsakerna till den daliga aktiviteten.

Lopetillsats/
koagulering

Tillforsel av oonskade
mikroorganismer via |6pet.

Anvénd I6pe av god kvalitet, om I16pet
spdds med vatten maste vattnet vara av
dricksvattenkvalitet.

Hall aldrig tillbaka 6verblivet 16pe till
férvaringsflaskan.

Se "Ingredienser och tillsatser”.

Ha produktspecifikation pa [opet.
Forvara lopet kallt och morkt.

Mognad/syrning

Tillvéxt av odnskade mikro-
organismer, till exempel pa grund
av otillracklig syrning.

Mogna produkten i en temperatur som ar
anpassad till den aktuella mjolksyrakulturen.

Smaka och lukta samt méat pH pa
produkten. Dokumentera i produktions-
protokoll.

Verifiering: Regelbunden kontroll av att pH-
metern visar ratt varde.

DD

Omedelbar korrigerande dtgdird:

Kassera produkten om syrningen inte
fungerat som vantat.

Framtida korrigerande dtgdrd:

Utred varfor syrningen inte

fungerat och atgarda. Mgjliga
orsaker kan till exempel vara
mjolksyrakultur med dalig aktivitet
eller syrningshdmmande substanser i
mjolkravaran.

Brytning/formning/
dréanering

Nedsmittning fran material och
fran hantering.

Var noga med hand- och armhygienen.
Se "Allman hygien”.

Se "Diskning, desinfektion och rengéring”.

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

tabellen fortsdtter pd ndsta sida »
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ARBETSMOMENT

VILKA AR FARORNA

FOREBYGGANDE ATGARDER

KONTROLL OCH OVERVAKNING KORRIGERANDE ATGARDER

MATMETOD/FREKVENS/GRANSVARDE

Tillsats av salt och
andra smakgivare

Tillforsel av o6nskade
mikroorganismer eller allergener,
vid tillsats av smak- och
aromgivande dmnen sdsom frukt,
bdr, sylt, essenser och dylikt.

Folj leverantérens anvisningar for férvaring och
anvéndning. Se “Ingredienser och tillsatser”.

VERIFIERING/DOKUMENTATION

Forpackning,
maérkning

Tillférsel av odnskade
mikroorganismer via utrustning
och hantering.

Var noga med den personliga hygienen och ha
rena kldder. Se "Allméan hygien”.

Forvara forpackningar torrt och rent.

Se "Diskning, desinfektion och rengéring”.

Kontrollera att férpackningsmaterialet ar
rent respektive torrt fore anvéandning.

Felaktigt markta produkter.

Se Del 1 Guide "Markning och presentation av
livsmedel”.

Kontrollera att alla produkter ar korrekt ®

T, Omedelbar korrigerande dtgdrd:

Mark om felmarkta produkter.

Framtida korrigerande dtgdrd:

Ha som rutin att kontrollera markning
regelbundet.

Kylforvaring

Otillrécklig kylférvaring
kan ge tillvaxt av odnskade
mikroorganismer.

Flytta den forpackade produkten till kyl sa
snabbt som mojligt. Se "Kylférvaring”.

Kontrollera att kylférvaringstemperaturen
armax 8 °C.
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3.6 0ST

FLODESSCHEMA

e®
Overforing
av mjolkrdvara

11 1 PR :
1Ho® _ Till ik _ Lipetill Brytning/rérning, _ Upptag/formning, | SB ®. f h _ Lagnn_g, ml(l tprkp N9,
Pastirisering > illsats av mjo > opeti sqts/ viirmning, tvdittning > \indning, pressning > rtagnl'ng ur form o » hantering foﬂrt|IIvaxt av
syrakultur och mdgel koagulering avostlmassa och drélinering torrsaltning/lakesaltning vitmdgel-, bldmdgel- och
kittytor
\4
®
Forpackning/markning
Detta arbetsschema tacker tillverkning av foljande osttyper:
\4
» Syrakoagulerad ost av Lactique-typ och ost som tillverkas som salladsost.
» Pressad ost medeltemperatur - skallad: som virms till 39-40 °C alternativt Forvaring
45-50 °C och dér ostmassan ibland tvittas i ystkaret.

» Halvmjuk och mjuk 16peost sasom relativt osyrade ostar typ Halsinge farskost samt
Camembert, Vit Caprin och flera olika kittostar.

» Blamogelost.
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ARBETSSCHEMA

ARBETSMOMENT

Overforing av
mjolkravara

VILKA AR FARORNA

Fororening med odnskade

mikroorganismer fran utrustning.

FOREBYGGANDE ATGARDER

Se "Diskning, desinfektion och rengéring”.

KONTROLL OCH OVERVAKNING KORRIGERANDE ATGARDER
MATMETOD/FREKVENS/GRANSVARDE
VERIFIERING/DOKUMENTATION

Kontrollera att utrustningen ar ren fore
anvandning genom visuell kontroll
och kénn eventuellt pa ytor, speciellt i
skrymslen och vrar.

Mjolkravara av otillrdcklig
mikrobiologisk kvalitet.

Ha koll pa celltal och bakterietal via eventuella
tankmjolkskvitton eller [amna in egna
mjolkprov for analys. Be mjdlkleverantren
meddela om det har gatt ndgon mjolk fran

"S. aureus-kor” i tanken eller om nagot annat
avvikande skett. Se avsnitt "Mjolkravaran”.

Regelbunden matning med CMT pa
individniva i besattningen ger en uppfattning
om besattningens juverhalsa.

Regelbundna laktofermenteringstest ger en

oversiktlig bild av mjolkens hygieniska kvalitet.

Testet visar dels pa mjolkens sjalvsyrande
formaga, dels vilken som dr den dominerande
bakteriefloran, mjolksyrabakterier eller
oonskade bakterier. Se "Sjalvsyrningstest

och egen mjolksyrakultur” i Fabodndringens
branschriktlinjer.

Branschen rekommenderar* att ystmjolken | @& @
bor ha:

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

Omedelbar korrigerande dtgdrd:

Anpassa produktionen till
mjolkkvalitén. Om ystmjolkens

» Bakterietal <15 000 cfu/ml analysresultat &r hgre an

» CMT ska inte skilja sig at mellan olika angivna rekommenderade varden
juverdelar. foreslar branschen att mjolken
Dokumentera resultatet i fortsattningsvis pastoriseras eller
ystningsprotokollet i efterhand. anvands till ystning av skéllade

hardostar tills nya resultat finns att
tillga. Alternativt Idmna in prov for
analys av E. colioch S. aureus pa farsk
ost.

Verifiering: Jamfor resultat fran
celltal/bakterietal med resultat fran
processhygienkriterier.

Framtida korrigerande dtgdird:

Vid avvikelser utred orsakerna. Byt
eventuellt mjolkleverantor.

*Se "Del 2 Grundférutsdttningar,
"Mjélkravara”, Branschens tumregel/
rekommendation.

Pastdrisering

11
oo

Otillréicklig avdédning av
oo6nskade mikroorganismer.

Se "Pastorisering”.

Kontrollera tid och temperatur for varje AD
pastérisering.

63 °Ci 30 minuter alternativt 72 °Ci 15
sekunder eller annan temperatur/tid som ger
motsvarande effekt. Dokumentera tid och
temperatur i produktionsprotokoll. Framtida korrigerande dtgdird:
Atgédrda eventuella problem med
vdrmning.

Omedelbar korrigerande dtgdrd:
Forlang tiden eller hoj temperaturen.

Verifiering: Regelbunden kontroll av att
termometer visar rétt vérde.

tabellen fortsdtter pd ndsta sida »
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ARBETSMOMENT

VILKA AR FARORNA

FOREBYGGANDE ATGARDER

KONTROLL OCH OVERVAKNING
MATMETOD/FREKVENS/GRANSVARDE
VERIFIERING/DOKUMENTATION

KORRIGERANDE ATGARDER

Tillsats av
mjolksyrakultur

Tillsats av magel

Tillvaxt av oonskade
mikroorganismer pa grund av att
mangden tillsatt mjolksyrakultur
ar otillracklig eller pga att
kulturen har dalig aktivitet.

Tillsatt mjolksyrakultur sa snabbt som mojligt
efter att mjolken kommit till ystgrytan.

Vérm till ystningstemperatur sa snabbt som
mojligt. Anpassa mangd mjolksyrakultur efter
mjolkens sjdlvsyrande formaga.

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

Se "Syrning” samt "Tillverkning av syrakultur”.

Kontrollera kulturens alder, smak, doft
och konsistens samt pH-varde, pH pa
kulturen bor vara 4,5-4,6. Dokumentera i
produktionsprotokoll.

GOr laktofermenteringstest, minst en gang
per manad. Se "Mjélkravaran”.

®

Omedelbar korrigerande dtgdird:

Om mjdlksyrakulturen ar fér gammal,
felaktig smak/konsistens eller har

for hogt pH anvand frystorkad
mjolksyrakultur, se "Syrning med
DVS-kultur”.

Framtida korrigerande dtgdrd:

Byt ut mjolksyrakulturen och utred
orsakerna till den daliga aktiviteten
alternativt ndrvaron av odnskade
mikroorganismer.

Férorening med o6nskade
mikroorganismer via mjolk-
syrakultur eller moégelkultur.

Se "Syrning”, "Tillverkning av syrakultur” samt
"Ingredienser och tillsatser”.

Lopetillsats/
koagulering

Férorening med o6nskade
mikroorganismer via [6pet.

Anvand [6pe av god kvalitet, om |6pet
spdds med vatten maste vattnet vara av
dricksvattenkvalitet.

Hall aldrig tillbaka 6verblivet 16pe till
forvaringsflaskan.
Se "Ingredienser och tillsatser”.

Ha produktspecifikation pa lI6pet.
Forvara |6pet kallt och morkt.

Brytning, rérning,
vdrmning, tvdttning
av ostmassa

Férorening med o6nskade
mikroorganismer via material och
fran hantering.

Var noga med hand och armhygienen.
Se "Allman hygien”.

Se "Diskning, desinfektion och rengéring”.

Om ostmassan tvattas ska vattnet vara av
dricksvattenkvalitet.

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

tabellen fortsdtter pd ndsta sida »
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ARBETSMOMENT

VILKA AR FARORNA

FOREBYGGANDE ATGARDER

KONTROLL OCH OVERVAKNING
MATMETOD/FREKVENS/GRANSVARDE
VERIFIERING/DOKUMENTATION

KORRIGERANDE ATGARDER

Upptag/formning,
vandning, pressning
och drdnering

Férorening med o6nskade
mikroorganismer via material och
fran hantering.

Om ostdukar anvdnds ska dessa vara rena.
Se "Diskning, desinfektion och rengéring”.
Var noga med handhygienen. Se "Allman
hygien”.

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

Tillvaxt av oonskade mikro-
organismer pa grund av otill-
racklig syrning och eller dalig
drénering.

Hall lamplig temperatur under draneringen.

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

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

®

Omedelbar korrigerande dtgdrd:
Dranera ostarna varmare.

Framtida korrigerande dtgdrd:

Utred varfor temperaturen ar for lag
och dtgarda.

Urtagning ur form
och torrsaltning/
lakesaltning

Otillracklig syrning kan ha
mojliggjort tillvaxt av odnskade
mikroorganismer.

Se momentet ovan "Tillsats av
mjolksyrakultur”.

Mat pH pa 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
kdnda buffertldsningar. Se @ven Del 1
Guide, "Provtagning enligt férordning (EG)
nr 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier”.

dD

Omedelbar korrigerande dtgdrd:

Kassera osten alternativt [amna in
prov for analys av E. coli och S. aureus.

Framtida korrigerande dtgdrd:

Utred varfor syrningen inte fungerat
och atgarda.

Fororening med oonskade
mikroorganismer via férorenat
salt.

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

Kontrollera att saltet ar av livsmedels-
kvalitet, se produktspecifikation.
Kontrollera att det ser rent ut och ar torrt.

Férorening med o6nskade
mikroorganismer via saltlake.
En del mikroorganismer kan
Overleva i saltlake.

Anvand salt och vatten av livsmedelskvalitet.
Koka och sila eller byt ut saltlaken regel-
bundet, cirka 1 gadng/manad och/eller vid
behov. GIom inte att dven rengdra saltkaret.

Hall saltlaken méattad genom att fylla pa salt
vid varje saltningstillfalle.

Ha ratt pH pa saltlaken.

Kontrollera att saltet och vattnet ar av
livsmedelskvalitet och att saltlaken alltid ar
mattad. Det ska ligga 2-3 centimeter ol6st
salt pa botten av karlet, alternativt matning
med salthaltsmatare (22 ° Baume).

Kontrollera pH, det ska vara nara eller under
den aktuella ostens pH.

®

Omedelbar korrigerande dtgdird:
Anvand bara mattad saltlake.

Om saltlaken ar omattad vid
saltningstillfallet bor den kokas upp
och mattas fore anvdandandet.

Framtida korrigerande dtgdrd:

Se dver rutiner for att halla saltlaken
mattad.

tabellen fortsdtter pd ndsta sida »

BRANSCHRIKTLINJER HANTVERKSMASSIG TILLVERKNING AV MEJERIPRODUKTER — DEL 3, ARBETSSCHEMA | 3.6 Ost | Sid 25



ARBETSMOMENT

VILKA AR FARORNA

FOREBYGGANDE ATGARDER

KONTROLL OCH OVERVAKNING
MATMETOD/FREKVENS/GRANSVARDE
VERIFIERING/DOKUMENTATION

KORRIGERANDE ATGARDER

Lagring

(inklusive momenten
torkning, hantering
for tillvéixt av vit-
mégel-, blamégel- och
kittytor)

Férorening med o6nskade
mikroorganismer via utrustning,
hantering och/eller skadedjur.

Se "Allman hygien”, "Skadedjursbekdmpning,
insekter och gnagare”, "Diskning, desinfektion
och rengéring”.

Hantering och tvattning av kittostar kan vara
ett riskmoment eftersom ostarna tvattas

med “samma” tvdttvatten. Detta gor att
oonskade mikroorganismer till exempel
L.monocytogenes snabbt kan 6verforas till alla
ostar i lagret. Se “Lagring av ost”.

For att verifiera att rengdring ger 6nskat
resultat och franvaro av listeriabakterier tas
miljoprov fran ostformar, lagringshyllor och
kittosttvattvatten. Spara analysrapporterna
i produktionsdokumentationen. Se Del 1
Guide "Provtagning enligt férordning (EG)
nr 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier”.

Forpackning,

Férorening med o6nskade

Var noga med den personliga hygienen och ha

Kontrollera att knivar, skarbrador och

markning mikroorganismer via utrustning rena kldder. Se "Allman hygien”. forpackningsmaterial ar rena respektive
och hantering. Forvara forpackningar torrt och rent. torra fére anvandning.
Se "Diskning, desinfektion och rengéring”.
Felaktigt markta produkter. Se Del 1 Guide "Markning och presentation av | Kontrollera att alla produkter &r korrekt ®
Iivgsimeete] i D Omedelbar korrigerande dtgdérd:
Mark om felmarkta produkter.
Framtida korrigerande dtgdrd:
Ha som rutin att kontrollera markning
regelbundet.
Forvaring Forsamrad produktkvalitet Forvara produkten efter fardig mognad vid sa Kontrollera forvaringstemperaturen

pa grund av varm forvarings-
temperatur (ingen hélsofara).

lag temperatur som mojligt da det férlanger
hallbarhetstiden. Upplys konsumenten om att
produktens hallbarhet/kvalitet paverkas av
varmlagring.

regelbundet. Temperaturen bor vara
4-12 °C beroende pa osttyp, se”Lagring av
ost”.
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3.7 MESEPRODUKTER

FLODESSCHEMA
verforing av > : ) > pptag > o
vasslervara Kokning Nedkylning forpackning/mérkning RO

Arbetsschemat innefattar alla olika typerna av meseprodukter, bredbara och fasta, med
eller utan tillsats av mj6lk. Den vassle som anvinds bor tas om hand sa snart det d4r mojligt.

ARBETSSCHEMA

ARBETSMOMENT

VILKA AR FARORNA

FOREBYGGANDE ATGARDER

KONTROLL OCH OVERVAKNING
MATMETOD/FREKVENS/GRANSVARDE
VERIFIERING/DOKUMENTATION

KORRIGERANDE ATGARDER

Overforing av
vassleravara

Kokning

Nedkylning

Nedsmittning av massan fran
nedfallande kondensvatten
fran eventuellt grytlock och
ventilation/fléktar for utsugning
av anga vid kokning.

Se till att kondensvatten inte kan rinna ner i
massan under nedkylning.

Sandig/grynig mesekonsistens
beror pa att sockerkristaller falls
ut (ingen halsofara).

Kyl ned massan till under 40 °C under
omrdrning innan massan tas upp och formas/
forpackas. Om massan svalnar utan omrorning
ar den kanslig for stotar och bor sta orord tills
den kommit ner under 40 °C.

tabellen fortsdtter pd ndsta sida »
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ARBETSMOMENT

VILKA AR FARORNA

FOREBYGGANDE ATGARDER

KONTROLL OCH OVERVAKNING
MATMETOD/FREKVENS/GRANSVARDE
VERIFIERING/DOKUMENTATION

KORRIGERANDE ATGARDER

Upptag/férpackning,
markning

Tillforsel av oonskade

mikroorganismer via utrustning

och hantering.

Var noga med den personliga hygienen och ha
rena klader. Se "Allman hygien”.

Forvara forpackningar torrt och rent.

Se "Diskning, desinfektion och rengéring”.

Kontrollera att knivar, skarbrador och
forpackningsmaterial &r rena respektive
torra fére anvdndning.

Felaktigt mérkta produkter.

Se Del 1 Guide, "Markning och presentation av
livsmedel”.

Kontrollera att alla produkter &r korrekt
markta.

®

Omedelbar korrigerande dtgdrd:
Mark om felmarkta produkter.

Framtida korrigerande dtgdrd:

Ha som rutin att kontrollera markning
regelbundet.

Forvaring

.

Otillracklig kylforvaring
kan ge tillvaxt av odnskade
mikroorganismer.

Flytta den forpackade produkten till kyl sa
snabbt som mojligt. Se "Kylférvaring”.

Kontrollera att kylférvaringstemperaturen
armax 8 °C. Se Del 1 Guide, "Provtagning
enligt férordning (EG) nr 2073/2005 om
mikrobiologiska kriterier”.

Verifiering: Regelbunden kontroll av att
termometer visar ratt varde.

®

Omedelbar korrigerande dtgdrd:

Satt en kortare hallbarhet pa denna
produkt.

Framtida korrigerande dtgdrd:

Atgérda eventuella problem med
kylning.

Otillracklig frysférvaring
kan ge tillvéxt av odnskade
mikroorganismer.

Se "Infrysning och frysférvaring”.

Kontrollera att frysférvaringstemperaturen
armax-18 °C.
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3.8 VASSLEPROTEINOST/ALBUMINOST

FLODESSCHEMA
et LRI @ '®
Overforing av = a ol = ) Upptag/dranering/ o . s = S
vasslervara »  Varmning till 95 °C > Tillsats av syra saltning/torkning »  Forpackning/markning > Kylfrvaring

Detta arbetsschema innefattar alla de olika typer av ostar, savil saltade och lagrade som
osaltade och olagrade, som tillverkas pa liknande sitt, det vill sdga tillvaratagande av vassle
fran en tillverkning av ost och med tillsats av syra (attika, vindger eller citronsyra) som
féller ut vasslens kvarvarande proteiner (albumin), till exempel Ricotta.

Denna produkt har hog vattenhalt vilket gér den kénslig for nedsmittning av o6nskade
mikroorganismer efter upphettning, sirskilt de varianter som inte saltas och torkas/lagras.
Den vassle som anvands ska anvindas sd snart som mgjligt efter avtappningen.

ARBETSSCHEMA

ARBETSMOMENT

VILKA AR FARORNA

FOREBYGGANDE ATGARDER

KONTROLL OCH OVERVAKNING
MATMETOD/FREKVENS/GRANSVARDE
VERIFIERING/DOKUMENTATION

KORRIGERANDE ATGARDER

Overfoéring av
vassleravara

Tillforsel av oonskade

mikroorganismer fran utrustning.

Se "Diskning, desinfektion och rengéring”.

Kontrollera att utrustningen ar ren fore
anvandning genom visuell kontroll
och kénn eventuellt pa ytor, speciellt i
skrymslen och vrar.

Varmning till 95°C

Otillracklig vdarmning ger
dalig utfdllning av ost samt
otillfredsstallande avdédning
av eventuella oonskade
mikroorganismer.

Varm till 95 °C.

Kontrollera temperatur vid varje
produktionsomgang. Dokumentera
temperatur i produktionsprotokoll.

Verifiering: Regelbunden kontroll av att
termometer visar ratt varde.

DD

Omedelbar korrigerande dtgdrd:
Forlang tiden eller hoj temperaturen.

Framtida korrigerande dtgdird:

Atgarda eventuella problem med
varmning.

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

MATMETOD/FREKVENS/GRANSVARDE
VERIFIERING/DOKUMENTATION

Tillsats av syra Tillforsel av o6nskade Se "Ingredienser och tillsatser”.
mikroorganismer fran ingredienser.

Upptag/dranering/ Tillforsel av odnskade mikro- Se "Diskning, desinfektion och rengéring”. Kontrollera att utrustningen ar ren fore
saltning/torkning organismer fran utrustning. Se “Ingredienser och tillsatser”. anvandning genom visuell kontroll
och kénn eventuellt pa ytor, speciellt i
skrymslen och vrar.

Upptag/forpackning, | Tillforsel av odnskade mikro- Var noga med den personliga hygienen och ha | Kontrollera att férpackningsmaterialet ar
maérkning organismer frén utrustning och rena kldder. Se "Allméan hygien”. rent respektive torrt fére anvandning.
hantering.

Forvara férpackningar torrt och rent.
Se "Diskning, desinfektion och rengéring”.

Felaktigt markta produkter. Se Del 1 Guide, "Mdrkning och presentation av | Kontrollera att alla produkter ar korrekt ®

Irsiesels T, Omedelbar korrigerande dtgdrd:

Mark om felmarkta produkter.

Framtida korrigerande dtgdrd:

Ha som rutin att kontrollera markning
regelbundet.

Kylforvaring 1 Flytta den férpackade produkten till kyl sa Kontrollera att kylférvaringstemperaturen @
snabbt som mojligt. Se "Kylférvaring”. armax 8 °C. Se Del 1 Guide, "Provtagning

enligt forordning (EG) nr 2073/2005 om

mikrobiologiska kriterier”.

Otillracklig kylférvaring
kan ge tillvéxt av odnskade
mikroorganismer.

Omedelbar korrigerande dtgdrd:

Sétt en kortare héllbarhet pa denna
produkt.

Verifiering: Regelbunden kontroll av att . . L.
termometer visar ritt vérde. I:'ramtlda korrigerande dtgdrd:
Atgéarda eventuella problem med

kylning.
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