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Symboler for riskbedomning och kritiska styrpunkter

Riskbedémning

Varje arbetsmoment i denna bilaga har bedomts utifran risk, vilket dr ett kombinerat
matt pa sannolikheten for att en negativ hilsoeffekt ska intraffa och vilka konse-
kvenser som hilsoeffekten far for konsumenten. Vissa arbetsmoment i arbetsbladet
foljs 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 utgéra minst en
medelrisk och dessutom vara mojlig att kontrollera sé att tillverkningsprocessen gar
att styra. Arbetsmoment som gar att styra, markeras med en ratt @). De arbetsmo-
ment som dr matbara och gar att styra samt dr kritiska for produktens sakerhet (hog
hélsorisk for konsument) kallas kritiska styrpunkter och markeras med tva rattar
@ @). Dessa beskrivs mer noggrant i kolumnen korrigerande atgérder. Ibland gar
det inte att styra processen i ett arbetsmoment som ar kritiskt for produktens saker-

het. Ifall det saknas matbara styrpunkter for att producera en saker produkt maste
producenten dnnu tydligare ta sitt ansvar och visa for sin kontrollmyndighet om, och
i sa fall, vid vilka foérhéallanden en sadan produkt bedéms vara méjlig att Gverlata till
konsument utanfér det privata hushallet. Kontrollmyndigheten kan gora en annor-
lunda bedomning.

Dokumentation

De moment som har rattar bor pa nagot satt dokumenteras, for de moment som
har tva rattar ar detta extra viktigt. I denna bilaga ar dokumentationsnivan for
tvarattsmomenten beskrivna under »Kontroll och évervakning«. Enkelrattsmomen-
tens dokumentation técks av att ystnings/produktionsprotokoll fors och samlas i en
parm eller bok (produktionsdokumentation) samt att data pa juverhélsa och anti-
biotikabehandlingar dokumenteras i en parm eller bok (djurhidlsodokumentation),
for mer information se Bilaga 5 Dokumentation och arkivering i Fibodnaringens
branschriktlinjer.



Framtagning och férbehandling av mjolkravara

Flodesschema Framtagning av mjolkravara

For validering (giltigforklarande) av att dessa hygien- och arbetsrutiner resulterar
i sikra produkter, se Bilaga 2 Grundforutsdttningar samt arbetsrutiner pa fibod i
Fabodndringens branschriktlinjer. Arbetsmoment i kursiv stil Gr valfria.

Arbetsmoment Riskniva Styrpunkt
Mjolkning 1 @
Silning 1 @
Separering ! N
Kylning och lagring ! @
(gdller inte om ystning sker inom 2 timmar)




Faroanalys och forebyggande atgarder vid framtagning och férbehandling av mjolkravara

I nedanstdende tabell hdnvisas till Fibodnaringens branschriktlinjer; huvuddokument
och bilagor for en utférligare beskrivning av vissa punkter.

Arbetsmoment Vilka ar farorna? Forebyggande atgarder Kontroll & 6vervakning Korrigerande atgarder
O: Omedelbar atgard
F: Framtida atgard
Mjolkning 1 Ha goda rutiner fér personal- och handhygien Kénn igenom och titta pa juver och

Forekomst av o6nskade
mikroorganismer i
mjolkravaran

vid mj6lkning.' Rengor spenarna vl vid varje
mjo6lkningstillfalle.? Férebygg smutsiga spenar
genom att ha vil avpassade béaspallar och till-
rackligt med str6. Se Bilaga 4 Mjolkravaran,
produktion och kontroll.

spenar. Kontrollera att spenarna ar
rena vid varje mj6lkningstillfalle,
undersok spenspetsarna extra noga
genom att boja upp dem.

Sar/sprickor pa spenarna kan tillféra oonskade
mikroorganismer. Hall spenarna mjuka och fore-
bygg uttorkning med hjélp av mjukgorande salva
eller liknande. Bilaga 4 Mjolkravaran, produk-
tion och kontroll.

Kontrollera att spenarna ar mjuka
och utan sér, sprickor vid varje
mjolkning.

Var uppmirksam pé hur spenarna
kénns vid urmjolkning.

Mjolkdjur med synliga/dolda mastiter (juver-
inflammation) ger en mjolkravara som &r for-
orenad med odnskade mikroorganismer.

Forebygg mastiter genom att ha forebyggande
juverhdlsovard och goda mjolkningsrutiner - se
Svensk Mjolks »Branschriktlinjer f6r hygienisk
mjolkproduktion« - t.ex. korrekt mjolknings-
teknik och mjolkningsordning utifran celltal/
cMT eftersom detta forebygger smittspridning i
besdttningen. Se Bilaga 4 Mjolkrévaran, produk-
tion och kontroll.

Var uppmiérksam pa knolar och
virme i de olika juverdelarna och
anvind kontrollkarl vid mj6lkning.?
Branschen rekommenderar att cMT
(matvarde pa mjolkens kvalitet)
mits pd individniva minst 1 gang/
ménad och att djur med stor skill-

nad pa cMT i olika juverdelar utreds.

Kontrollera att pulsatorfrekvens och
tryck dr rétt instéllt. Observera att
det &r olika for olika djurslag.

@

O: Anvind inte mj6lk med blod och
flockor i. Avskilj mjélk fran djur med
cMT-tal hogre 4n 2 pa cmT-skalan
eller mer 4n 2 cMT-enheter mellan
olika juverdelar. Branschens rekom-
mendation for mojlig anvandning av
sadan avskild mjolk ges i arbetsmo-
mentet Kontroll av mjolkravara vid
overforing till ystkarl.

F: Utred och atgirda orsakerna till
den déliga juverhilsan.

Noggrann rengéring av mj6lkningsutrustning.
Anvind ritt temperatur och diskmedelsdosering
vid diskning av mj6lkningsutrustningen.

Se Bilaga 2 Rengoring och desinfektion.

Kontrollera att utrustningen ar

ren fore anvindning genom visuell
kontroll samt genom att kdnna/dra
med tumnageln inne i spengummit.
Rent gummi kinns strévt och gniss-
lar ndr man stryker 6ver det.




Forekomst av kemiska
amnen (t.ex. antibiotika)
i mjolkravaran

Folj de karenstider som géller for respektive
lakemedel for att forebygga antibiotikarester i
mjolken och dven i produkterna.

Anvind bara godkinda spendoppningsmedel
och anvind dem efter mj6lkningen for att
forhindra att oonskade substanser hamnar i
mjolken.*

Dokumentera: djuridentitet, diag-
nos, behandlingsdatum, klockslag
(om karenstiden ar mindre 4n 24
timmar), behandlingens lingd,
karenstid, preparatets namn och
dosering, féreskrivande veterinar
och namn pé den som utfért be-
handlingen i djurhdlsodokumenta-
tionen’.

@

O: Kassera mjolk som blivit eller
misstinks vara fororenad med
antibiotika. T.ex. att nagot djur blivit
behandlat med antibiotika.

F: Se 6ver och forbattra rutiner for
antibiotikabehandling och att halla
karenstider.

Silning

Tillforsel av oonskade
mikroorganismer fran
utrustning

Sila 6ver mj6lken i ett rent kérl i ett rent utrym-
me. Noggrann reng0ring av utrustning.
Se Bilaga 2 Rengoring och desinfektion.

Kontrollera att utrustningen ar
ren fore anvandning genom visuell
kontroll, t.ex. genom att titta pa
utrustningen i motljus.

Nérvaro av fysiska
foremal eller blod och
flockor i mj6lkravaran

Se till att filtret sitter rétt sd att det fangar upp all
mjolk. Kontrollera silfiltret efter silningen.
Fysiska féremal som t.ex. stromaterial kan fastna
i filtret.

Kontrollera vad som har fastnat i
silfiltret. Blod och flockor pa silfilter
kan tyda pa problem med juver-
hilsan.

@

O: Kassera mjolk som misstdnks vara
fororenad med blod.

F: Paddla igenom beséttningen fore
nésta mjolkningstillfille.

1. EG-forordning nr 853/2004, bilaga 111, Avsnitt 1x, kapitel I, avsnitt 11,
2. EG-forordning nr 853/2004, bilaga 111, Avsnitt 1x, kapitel I, avsnitt 11, B, 1a
3. EG-forordning nr 853/2004, bilaga 111, Avsnitt 1x, kapitel I, avsnitt 11, B, 1b, ¢
4. EG-férordning nr 853/2004, bilaga 111, Avsnitt 1x, kapitel I, avsnitt 11, B,
1d (antibiotika), 1e (spendoppningsmedel).
5. EG-forordning nr 852/2004, bilaga I, del A punkt 7, 8b. Se dven vigledningar pa Livsmedels-
verkets hemsida, Vigledning till kontrollmyndighet m.fl. Livsmedelskontroll i Primédrproduktion.




Arbetsmoment Vilka ar farorna? Forebyggande atgarder Kontroll & 6vervakning Korrigerande atgarder
O: Omedelbar atgard
F: Framtida atgard
Separering Tillforsel av oonskade Ha goda rutiner for rengéring av separatorn. Kontrollera att utrustningen ar
mikroorganismer fran Se Bilaga 2 Rengoring och desinfektion. ren fore anvandning genom visuell
utrustning kontroll, t.ex. genom att titta pa
utrustningen i motljus.
I Mjolkdjur med synliga eller dolda mastiter Kontrollera méingd separatorslam @
Forekomst av oonska- (juverinflammation) ger en mjolkravara som 4r | (pa insidan av separatorkulan), dess | O: Anvind inte gradde fran mjolk
de mikroorganismer i férorenad med o6nskade mikroorganismer. mangd ger en indikation pa mjolkens | med orent separatorslam.
mjolkravaran celltal. Har samlas éven blod och F: Utred och atgarda orsakerna till
andra orenheter. det orena separatorslammet.
Kylning och lagring | ! Kyl mjolken sa snabbt som mgjligt, t.ex. i vatten- | Kontrollera temperaturen® pa kyl- @

(gdller ej om ystning
sker inom 2 timmar)

Tillvaxt av oonskade
mikroorganismer under

kylning och lagring

bad. Lamna locket pa glant tills mjolken dr ned-
kyld. Anpassa produktionen efter vaderlek, ysta
oftare under varma perioder.

Snabb nedkylning gor att odnskade mikro-
organismer har saimre forméga att foroka sig i
mjolken. Se Bilaga 4 Mjolkravaran, produktion
och kontroll.

forvaringen regelbundet. Kylning
ner till 6nskad temperatur bor inte
ta mer dn 3-6 timmar.

O: Vid max 6 °c: Ysta minst var-
annan dag.

Vid max 8 °c: Ysta varje dag.

Vid hogre temperatur dn 8 °c:

Ysta inom 2 timmar efter mj6lkning.
F: Utred och atgirda orsakerna till
for hog temperatur. Om det inte gar
att atgdrda: Ysta inom 2 timmar efter
mjo6lkning.

6. EG-férordning nr 853/2004, bilaga 111, Avsnitt 1x, kapitel 1, avsnitt 11, B, 2, 3 och 4.




Fabodost

Se dven arbetsblad »Halvmjuk och mjuk I6peost« samt arbetsblad »Pressad ost,
medeltemperatur« i »Guide till god hygienisk praxis for hantverksmassig tillverk-
ning av ost och andra mj6lkprodukter och vigledning i eget HACCP-arbete«”

Beskrivning av produkten

En fabodost dr en halvhard 16peost av obehandlad helmjolk eller delvis separerad
komjolk eller helmjolk av get. Ytan kan vara tackt av vildmogel, vara borstad eller
tvittad. Denna typ av ost dr ingen kylvara och kan darfor lagras vid o-12 grader, de
varmare temperaturerna gor att osten mognar fortare. Ost med hog vattenhalt bor

lagras i den kallare temperaturen for att inte mogna for snabbt, medan en ost med
lag vattenhalt som lagras svalt kan vara god dven efter ett ar. Lagrings och mognads-
tid maste vara minst 6o dagar, om undantaget fran provtagning (totalantal bakterier
samt somatiska celler) av mj6lkravaran ska gélla.® Luftfuktigheten i lagret bor vara
hog, ca 85-95 procent RF (relativ fuktighet), for att forhindra att osten spricker. Om
ostarna lagras inplastade riacker det med en luftfuktighet pa 65—0 procent R Av
tradition har denna ost dven dtits farsk pa fibodarna. Detta praktiseras framforallt i
Gistrikland/Halsingland, dé kallas osten antingen farsk ost eller Halsinge farskost.
For beskrivning av denna ost se separat arbetsblad for Farsk ost/Halsinge farskost.

Mditning av CMT i ystmjolk. Tillsats av syrakultur. Tillsats av I6pe.

7. Se Branschriktlinjer pa Livsmedelsverkets respektive Eldrimners hemsida.

8. Obehandlad mjolk for framstdillning pd fabod av fabodost som lagrats minst 60 dagar behiover
inte uppfylla kriterierna i avsnitt 1x i bilaga 111 forordning (EG) nr 853/2004 avseende antal bakterier
och somatiskt celltal. Detsamma giller mjolkprodukter som erhdllits i samband med tillverkning av
sddan ost som anvinds for framstdillning pa fiabod av fabodsmaor och meseprodukter. Livsmedels-
foretagaren ska dock genom dokumenterade sirskilda rutiner, som innefattar kontroll av individuella
celltal med cm1(California Mastis Test) i besdttningen, visa hur syftet med kraven i forordning (EG)
nr 853/2004 tillgodoses.

9. Mejeriboken fran gris till konsument, Erhvervsskolernes forlag 2003.

Brytning.



Flodesschema Fabodost

For validering (giltigforklarande) av att dessa hygien- och arbetsrutiner resulterar
i sakra produkter, se Bilaga 2 i Fibodndringens branschriktlinjer. Arbetsmoment i

kursiv stil dr valfria.

Arbetsmoment Riskniva Styrpunkt
Kontroll av mjolkravara vid 6verforing till ystkarl 1} EN[EN
Tillsittning av mjolksyrakultur" " @
Virmning

Tillsattning av l6pe

Koagulering, brytning, omrdrning och 6sning ! @
Upptag, formning, vindning och drénering ! @
Urtagning ur form och saltning I EN[EN
Torkning

Lagring ! [N
Delning/bitning, paketering och markning N

Forvaring och forsiljning

10. EG-forordning nr 853/2004, bilaga 111, Avsnitt 1x, kapitel 1, avsnitt 1-111.

11. I vissa fall brukar mjolken virmas fore tillsats av mj6lksyrakultur, men branschen rekommen-

derar att mj6lksyrakulturen tillsitts fére vairmning da detta ger en sakrare produkt.

10



Faroanalys och forebyggande atgarder Fibodost

I nedanstdende tabell hdnvisas till Fibodnaringens branschriktlinjer; huvuddokument
och bilagor for en utférligare beskrivning av vissa punkter.

Arbetsmoment

Vilka ar farorna?

Forebyggande atgarder

Kontroll & 6vervakning

Korrigerande atgarder
O: Omedelbar atgard
F: Framtida atgard

Kontroll av mjolk-
ravara vid 6verforing
till ystkarl

Tillforsel av oonskade
mikroorganismer fran
omgivning och utrust-
ning

Se till att férvaringskérlet inte anvénds i ladu-
gardsmiljon, pa sa sitt undviks att oonskade
bakterier fran t.ex. ladugardsmiljon kommer i
kontakt med ystmjélk eller utrustning. Undvik
golvférvaring av utrustning och anvind material
som 4r litta att rengdra.

Diska materialet omedelbart efter anvindning
for att undvika bildning av biofilm pa utrust-
ningen.

Se Bilaga 4 Mj6lkrévaran, produktion och
kontroll.

Kontrollera att utrustningen ar

ren fore anvindning genom visuell
kontroll och kidnn eventuellt pa ytor,
speciellt i skrymslen och vrér.

1
Mjoélkrévara av otill-
racklig mikrobiologisk
kvalitet

Ha goda rutiner f6r mjélkning och djurskotsel.

Genom att mita cMT pé ystmjolken i samband
med overféringen kan man fa en uppfattning
om hur cMT varierar. Om ystmjolken har ett
onormalt hogt cMT utan nagra tecken pa sjuk-
dom i besdttningen, ar det bra att paddla igenom
besittningen for att undersoka olikheter mellan
olika juverdelar p4 mj6lkdjuren. Se Bilaga 4
Mjolkrévaran, produktion och kontroll.

Branschen rekommenderar att cMT
i ystmjolken inte dr hogre dn 2 pa
cmrT-skalan. Dokumentera resultatet
av CMT-matningen i ystningsproto-
kollet.

Verifiering (bekriftelse): Tillforlit-
ligheten i cMT-métningarna verifie-
ras genom att mata celltal i mj6lken.
Dessa resultat dokumenteras i
djurhilsodokumentationen.

Se Bilaga 5 Dokumentation och
arkivering.

G

O: Anpassa produktionen till mjolk-
kvalitén. Om ystmjolkens cMT dr
hogre dn 2 pa cmT-skalan rekom-
menderar branschen att mjolken kan
anvandas for traditionell tillverkning
av kokt produkt, t.ex. rorost (se risk-
bedémning for denna).

F: Utred orsaken till det hoga cmT-
virdet. Analysera mjolk fran djur
med hogt cMT med avseende pa
mastitbakterier.

11
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Arbetsmoment Vilka ar farorna? Forebyggande atgarder Kontroll & 6vervakning Korrigerande atgarder
O: Omedelbar atgard
F: Framtida atgard
Tillsittning av 1 Tillsdtt mjolksyrakultur av bra kvalitet. Mang- Gor regelbundna kontroller, 1-2 @
mjolksyrakultur Tillvixt av oonskade den paverkas av ystningsmjolkens sjalvsyrande ganger per manad av mjolkens O: Anpassa ystningen efter mangden

mikroorganismer pa
grund av att méngden
tillsatt mjolksyrakultur
ar otillracklig for att ge
en tillfredsstéllande
syrning av ostmassan

formaéga. Se Bilaga 4 Mj6lkréavaran, produktion
och kontroll.

Mjolk med god sjilvsyrande formaga: Satt till
minst 5 dl mjolksyrakultur av bra kvalitet/
100 liter mj6lk (0,5 % av ystmjolken).

Mjolk med lag sjalvsyrande formaga: Satt till
minst 2 liter mjolksyrakultur av bra kvalitet/
100 liter mjolk (2 % av ystmjolken).

sjalvsyrande férméga. Se Bilaga
4 Mjolkravaran, produktion och
kontroll.

Genom att mdta pH med pH-stickor
1-2 génger under ystningen fas en
indikation pa att syrningen kommit
igdng.

Utvérdera hur tidigare ystningar
har fungerat med avseende pa
syrning.

mjo6lksyrakultur. En ystmjolk med
storre tillsats av mjolksyrakultur bor
roras mer (eftersom det ger en snabb-
are ystning) én en ystning med lag
tillsats av mjolksyrakultur.

F: Gor korrigeringar av mj6lksyra-
kulturtillsats efter erfarenhet. En ost
som syrar for snabbt (far ett for lagt
pH) dridnerar mycket och blir hird
och torr. En ost som syrar daligt dra-
nerar lite och kan bli mjuk och blot.

1
Tillvaxt av oonskade
mikroorganismer pa
grund av att mjolksyra-
kulturen innehaller o6n-
skade mikroorganismer
eller att kulturen har en
dalig aktivitet

Anvind i férsta hand en nytillverkad aktiv
mjolksyrakultur (ca ett dygn gammal) eller aktiv
kyld mj6lksyrakultur (om mjolksyrakulturen
kyls efter ca ett dygn behaller den sin aktivitet).
En mjolksyrakultur som forvarats varmt och
eller 4r gammal far dalig aktivitet, vilket ger en
oonskad langsam syrning.

Om ritt kylforvaring inte gar att 16sa ar en
frystorkad mjolksyrakultur ett bra alternativ.
Formogna frystorkad mjélksyrakultur fore
anviandning, antingen i lite jummen farsk mjolk
eller kokt avsvalnad mjélk under ¥2-1 timme.

Vassle eller kirnmjolk kan ocksé anvindas som
mjolksyrakultur, men tink pa att de maste vara
av god kvalitet och kylforvaras.

Anvind bara mjolksyrakulturer med ritt konsis-
tens, frisk doft och syrlig smak.

Kontrollera kylférvaringstempera-
turen regelbundet, max 8 °c. Bran-
schen rekommenderar att anvinda
mjolksyrakultur som &r hogst 5
dagar gammal. Dokumentera mjolk-
syrakulturens tillverkningsdag i yst-
ningsprotokollet, for att forhindra
att en for gammal mj6lksyrakultur
anvéands.

Uppskatta mjolksyrakulturens px
med pH-stickor. Den ska ha ett pu
under 4,6."

Titta, lukta och smaka pa mjélksyra-
kulturen. Den ska vara tjock, lukta
friskt och smaka syrligt.

@

O: Om den vanliga mjoélksyrakultu-
ren ar for gammal eller dr dalig, t.ex.
har f6r hogt pH, anvind frystorkad
mjolksyrakultur.

F: Byt ut mj6lksyrakulturen och ut-
red orsakerna till den daliga aktivite-
ten alternativt nirvaron av oonskade
mikroorganismer.




Virmning Tillforsel av oonskade Forbered eldningen dagen innan genom att skaka| Kontrollera att veden ar fri fran
mikroorganismer, flisor | av skrédp fran veden och bira in den i kokhuset. | damm och skréap.
m.m. i samband med
vedhantering

Tillsdttning av 16pe | Tillforsel av oonskade Anvind 16pe av god kvalitet och spdd inte 16pet | Forvara lopet kallt och morkt.

mikroorganismer vid
tillsats av 16pe

med vatten. Lope ska vara hygieniskt siker vid
leverans, vilket kan spolieras av bdde hantering
och délig vattenkvalitet (om det spiads med
vatten).

Koagulering, bryt-
ning, omrorning och
Osning. Syrning

Tillforsel av oonskade
mikroorganismer via
utrustning och hantering

Noggrann rengéring av utrustning och god
personlig hygien. Se Bilaga 2 Reng6ring och
desinfektion samt Personlig hygien.

Kontrollera att utrustningen ar ren
fore anvindning genom visuell
kontroll, kontrollera speciellt i
skrymslen och vrar.

Tvatta hander och underarmar
innan pabdérjat arbete.

1"
Tillvixt av oonskade
mikroorganismer, t.ex.
pé grund av otillracklig
syrning

Ysta vid rétt temperatur och under tillrackligt
lang tid.

Bade for lag eller for hog ystningstemperatur
ger dalig syrning.

Kontroll av temperatur. Ystmjolken
ska hélla mellan 30-38 °c (varierar
mellan osttyper).

En god syrning gor att draneringen
av ostmassan fungerar som den ska.
Kontrollera ostmassans konsistens
innan upptag.

Skriv ystningsprotokoll for varje
ystning. Se Bilaga 5 Dokumentation
och arkivering.

Spara ystningsprotokollen i 6 méana-
der efter hallbarhetstiden gatt ut.
Se Bilaga 5.

@

O: Viarm om det blir for svalt och
sink virmen om det blir f6r varmt.

F: Se 6ver uppvarmningsmojlighe-
terna och dtgdrda eventuella problem
med temperaturregleringen.

12. Komjolk koagulerar utan 16petillsats da pH dr under 4,6.

13
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Arbetsmoment Vilka ar farorna? Forebyggande atgarder Kontroll & 6vervakning Korrigerande atgarder
O: Omedelbar atgard
F: Framtida atgard

Upptag, formning, | Tillforsel av oonskade Ha ystningsutrustning pa bankar eller upphéngt. | Kontrollera att utrustningen &r ren

vandning och mikroorganismer via Var noga med handhygien och rengér utrustning | genom visuell kontroll, kontrollera

drénering utrustning och hante- noggrant. Se Bilaga 2 Rengoring och desinfektion | speciellt i skrymslen och vrar.

ring

samt Personlig hygien.

Tillvixt av oonskade
mikroorganismer, t.ex.
pé grund av otillracklig
syrning

Snabb nedkylning av ostmassa ger otillracklig
syrning. Anvind dérfér formar med god viarme-
héllande formaga. Isolera eller stéll ostarna
varmt, t.ex. ndra pannmuren, vid kall viderlek.

Kontrollera att temperaturen i
ostmassan dr minst 20 °c under de
foljande 5-6 timmarna efter ystning.

Verifiering: Ha en regelbunden
kontroll av att termometern méter
ratt temperatur.

@

O: Stall formarna pa en varmare
plats.

F: Utred varfor temperaturen ar for
lag och atgirda.

Urtagning ur form
och saltning.
Maitning av pH

1
Tillvdxt av oonskade
mikroorganismer, t.ex.
pé grund av otillricklig
syrning

Anvind mjolksyrakultur i tillracklig mangd
och med god aktivitet.

Mit pH pé osten med hjilp av en
pH-sticka. En tumregel 4r att pH
bor vara under 5,3 efter ett dygn
raknat fran ystningens start. Skriv
pH-virdet i ystningsprotokollet. Det
finns en stor variation nér det giller
syrningsgraden pa ostarna, detta
paverkas bl.a. av ostmassans vatten-
halt vid upptaget samt hur aktiv
mjolksyrakulturen 4r.

Verifiering: pH-stickor dr baserade
pé indikatorer med fasta fargomslag.
pH-stickornas resultat kan jamfo-
ras med resultatet fran en justerad
pH-meter. Anteckna resultatet fran
jamforelsen i ystningsprotokollet.
Om pH-meter dr det som anvéinds
ska den daremot korrigeras mot
kdnda buffertlosningar.

Anteckna resultatet fran korrige-
ringen pa ett ystningsprotokoll.

Se Bilaga 5 Dokumentation och
arkivering.

N

O: Kassera osten.

F: Utred varfor syrningen inte funge-
rat och atgdrda. Mojliga orsaker kan
t.ex. vara mjolksyrakultur med dalig
aktivitet eller syrningshammande
substanser i mjolkravaran.




Analys av ostmassan kan ge en uppfattning om
hur rutinerna for att undvika oénskade mikro-
organismer i ostmassan fungerar. Fér mer infor-
mation, se Bilaga 2 om mikrobiologiska kriterier.

Verifiering: Provtagning av ost-
massa och analys med avseende pé
Staphylococcus aureus (S. aureus)
och Escherichia coli (E. coli).

For att verifiera att rengéring ger
onskat resultat och franvaro av
listeriabakterier tas miljéprov fran
ostformar och lagringshyllor. Spara
analysrapporterna i produktions-
dokumentationen.

Tillforsel av oonskade
mikroorganismer vid
torrsaltning

Anvind salt avsett for livsmedel. Forvara saltet
torrt och rent.

Kontrollera att saltet ar av livs-
medelskvalitet.

Forvara saltet enligt tillverkarens
anvisningar och kontrollera att det
ser rent ut genom att titta pa det och
vid behov kédnna pa det.

Tillforsel av o6nskade
mikroorganismer via
saltlake

Anvind salt avsett for livsmedel. En del mikro-
organismer kan 6verleva i saltlakar och pa sa
satt spridas mellan produkterna. Det ar alltséd
nodvindigt att skota saltlaken mycket noga.

Koka och sila eller byt ut saltlaken regelbundet,
ca 1 gang/manad och/eller vid behov.

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

Kontrollera att saltet ar av livs-
medelskvalitet och att saltlaken
alltid 4r mattad. Det ska da ligga ca
2-3 cm olost salt pé botten av kirlet.

@

O: Anvénd bara mittad saltlake. Om
saltlaken dr omaittad vid saltningstill-
féllet bor den kokas upp och mattas
fore anvindandet.

F: Se over rutiner for att halla salt-
laken mattad.

Torkning

Tillforsel av o6nskade
mikroorganismer via ut-
rustning eller skadedjur

Forvara ostarna skadedjurssakert. Rengor utrust-
ning noggrant. Se Bilaga 2 Skadedjursbekdmp-
ning samt Rengoring och desinfektion.

Kontrollera att utformning av for-
varingsutrymmen och utrustningen
inte slapper in skadedjur och ar ren
fore anvindning. Leta efter tecken
pé angrepp av skadedjur.

15
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Arbetsmoment Vilka ar farorna? Forebyggande atgarder Kontroll & 6vervakning Korrigerande atgarder
O: Omedelbar atgard
F: Framtida atgard
Lagring Tillforsel av oonskade Anvind 16sa plankor som 4r litta att ta ut och Rengor lagringshyllorna fére
mikroorganismer fran rengora, ta nyrengjorda plankor till varje ny anvindning.
omgivningen ystning. Se Bilaga 2 Rengoring och desinfektion.
Lagra ostarna pa ett och samma stélle. Flytta
inte ostarna i onddan.
! Lagra osten tillrackligt lange for att ge siker For fibodost ska lagringstiden vara | @)@
Otillrdcklig avdédning | produkt. Se Bilaga 2 Spéarbarhet. minst 2 manader. O: Sdlj inte ost som dr yngre dn 2
av oonskade mikro- manader.
organismer Verifiering: Se till att alla i produk- | F: Anpassa ystningen sé att osten
tionen foljer samma rutiner. klarar 2 manaders lagring. En for
Dokumentera alder pé de salda mjuk ost blir 6vermogen fore 2
ostarna genom att fora en forsalj- ménaders alder.
ningsjournal.
Bilaga 5 Dokumentation och
arkivering.
Delning/ Tillforsel av o6nskade Anvind ren utrustning samt rent och nytt for- Kontrollera att knivar, skarbrador

bitning, paketering
och mirkning

mikroorganismer via ut-
rustning och hantering

packningsmaterial av livsmedelskvalitet (markt
med glas och gaffel).

Forvara férpackningsmaterial rent och torrt
avskilt fran tillverkningen. Paborjat férpack-
ningsmaterial ticks ndr det inte anvinds.
Forpackningsmaterial ska vara anpassat till feta
livsmedel etc. Se Bilaga 2 Révaror och forpack-
ningsmaterial.

Hall god personlig hygien. Se Bilaga 2 Personlig
hygien.

och forpackningsmaterial dr rena
respektive torra fore anvindning.




Fel/Vilseledande infor-
mation till konsument

Ge kunden ratt information. Det ska tydligt
framga att produkten ér gjord pa obehandlad
(opastoriserad) mjolk. Mérk produkten med bést
foredag och forvaringstemperatur. Se Bilaga 2
Information/Mérkning/Presentation.

Kontrollera att alla som séljer
produkterna informerar konsumen-
terna med ritt information. Kont-
rollera att markning och sparbarhet
fungerar i produktionen. Genom

att ha ett uppstartsmote i borjan av
sasongen och/eller vid nyanstéllning
kan alla f4 samma information.

@

O: Mirk ritt.

F: Ha rutin for regelbunden
markningskontroll.

Forvaring och
forsiljning

Forsamrad produkt-
kvalitet p.g.a. varm
férvaringstemperatur

(Ingen hdlsofara)

Forvara produkten efter fardig mognad vid sa lag
temperatur som mojligt dé det forldnger hallbar-
hetstiden. Upplys konsumenten om att produk-
tens héallbarhet/kvalitet pdverkas av varmlagring,
t.ex. under bilresan hem.

Kontrollera forvaringstemperaturen
regelbundet, den kan variera med
vaderleken.

17



Fabodsmor

Se dven arbetsblad »Smor« i »Guide till god hygienisk praxis for hantverksmaéssig
tillverkning av ost och andra mjolkprodukter och vagledning i eget HACcP-arbete«.”

Beskrivning av produkten

Fabodsmoret tillverkas av den gradde som separerats vid tillverkningen av fibod-
osten.”* Faibodsmor ar tillverkat av obehandlad (opastériserad) kogradde och har
varierande syrningsgrad. Pa de flesta fibodar har gradden av tradition mognats i

W
=

Altning av smér.
bearbetningsredskap.

Tillverkning av fabodsmér hanger ihop med fabodosten da det ar gradden som
avskiljs vid separeringen som anvénds for att tillverka fdbodsmoret. Gradden av-
skiljs fran skummjolken och samlas upp i ett separat kérl. Det ar mycket viktigt att
mjolkravarans kvalitet 4r god, det dr darfor extra viktigt att folja de forebyggande/

13. se Branschriktlinjer pa Livsmedelsverkets och Eldrimners hemsida.

14. Obehandlad mjolk for framstdllning pa fibod av fibodost som lagrats minst 60 dagar behover
inte uppfylla kriterierna i avsnitt 1x i bilaga 111 férordning (EG) nr 853/2004 avseende antal bakterier
och somatiskt celltal. Detsamma gdiller mjolkprodukter som erhallits i samband med tillverkning av
sddan ost som anvinds for framstillning pd fiabod av fibodsmér och meseprodukter. Livsmedelsfo-
retagaren ska dock genom dokumenterade sdrskilda rutiner, som innefattar kontroll av individuella
celltal med cmt (California Mastis Test) i besdttningen, visa hur syftet med kraven i férordning (EG)
nr 853/2004.

18

en nagot svalare temperatur dn rumstemperatur, i gengdld har syrningsforloppet gatt
lingsammare. Mognaden kan ske i en jordkillare eller en mj6lkbod, dar temperatu-
ren kan ligga vid cirka 12—20 grader. Av tradition ar det en ganska vilsaltad produkt.
Hallbarheten dr normalt 1 manad, men 6kar om smoret dr vildltat (lag vattenhalt)
och forvaras vid en lag temperatur. Smor bor skyddas mot solljus dé ljuset gor att
smoret harsknar mycket fortare.

Smérkavel och andra smér-

korrigerande atgirder samt kontroll och 6vervakning som hor till momenten
Mjolkning, Silning och Separering under riskbedomning f6r Framtagning
och forbehandling av mjélkravara.



Flodesschema Fabodsmor

For validering (giltigforklarande) av att dessa hygien- och arbetsrutiner resulterar
i sakra produkter, se Bilaga 2 i Fibodndringens branschriktlinjer. Arbetsmoment i
kursiv stil dr valfria.

Arbetsmoment Riskniva Styrpunkt

Arbetsmomenten tar vid efter Separering och Overforing av gridde till kirl, se
arbetsmoment vid fibodosttillverkning, var noga med att bara anvinda mjolk-
ravara av god kvalitet.

Tillsdttning av mjolksyrakultur till gridden L} N
Mognad " NN
Kylning

Karning

Tvittning 1 @
Forsta dltningen

Saltning

Kylning

Andra éltningen

Paketering och markning @
Kylférvaring och forséljning

19



Faroanalys och forebyggande atgarder Fabodsmor

I nedanstdende tabell hdnvisas till Fibodnaringens branschriktlinjer; huvuddokument och bilagor samt till
»Grundforutsittningar och arbetsrutiner« i »Guide till god hygienisk praxis for hantverksmissig tillverkning av ost
och andra mj6lkprodukter och vigledning i eget HACCP-arbete« for en utforligare beskrivning av vissa punkter.
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Arbetsmoment

Vilka ar farorna?

Forebyggande atgarder

Kontroll & 6vervakning

Korrigerande atgarder
0O: Omedelbar atgard
F: Framtida atgard

Tillsattning av
mjolksyrakultur

n

Mingden tillsatt mjolk-
syrakultur ar otillrack-
lig for att ge en snabb
syrning av gradden

Tillsatt mjolksyrakultur av bra kvalitet. Mangden
paverkas av graddens sjdlvsyrande férmaga. Se
Bilaga 4 Mjolkrévaran, produktion och kontroll.

Griadde fran mjolk med god sjdlvsyrande for-
maga: Satt till minst % dl mjolksyrakultur/
10 liter gridde (0,5 % av graiddméingden)

Gridde fran mjolk med lag sjalvsyrande for-
maga: Satt till minst 2 dl mjolksyrakultur/io liter
gradde (2 % av graiddméangden).

Gor regelbundna kontroller, 1-2
ganger per manad av mjolkens
sjalvsyrande férméga. Se Bilaga
4 Mjolkravaran, produktion och
kontroll.

@

O: Anpassa méngden mjolksyra-
kultur efter mjolkens sjalvsyrande
formaga.

F: Utvirdera hur tidigare syrningar
har fungerat. Om syrningen gatt
lingsamt bor mangen mjolksyra-
kultur 6kas. Se nedanstiende punkt
Mogning/syrning av griadden.

n

Tillvaxt av oonskade
mikroorganismer pa
grund av att mjolksyra-
kulturen innehaller
oonskade mikroorganis-
mer eller att kulturen har
en dalig aktivitet

Anvind i férsta hand en nytillverkad aktiv
mjolksyrakultur (ca 1 dygn gammal) eller aktiv
kyld mjolksyrakultur (om mjolksyrakulturen
kyls efter ca 1 dygn behéller den sin aktivitet).
En mjolksyrakultur som férvarats varmt och
eller ar gammal far dalig aktivitet, vilket ger en
oonskad langsam syrning.

Om ritt kylforvaring inte gir att 19sa dr en
frystorkad mjolksyrakultur ett bra alternativ.
Férmogna frystorkad mjélksyrakultur fore
anvandning, antingen i lite jummen farsk mjolk
eller kokt avsvalnad mjolk under ¥2-1 timme.

Syrad gradde eller karnmjolk kan ocksé anvan-
das som mjoélksyrakultur, men tink pa att de
méste vara av god kvalitet och kylforvaras.
Anvind bara mjolksyrakulturer med ratt
konsistens, frisk doft och syrlig smak.

Kontrollera forvaringstemperaturen
regelbundet, max 8 °c. Branschen
rekommenderar att anvinda mjolk-
syrakultur som dr hogst 5 dagar
gammal. Dokumentera mjolksyra-
kulturens tillverkningsdag i yst-
ningsprotokollet, for att forhindra
att en for gammal mj6lksyrakultur
anvands.

Uppskatta kulturens pH med
pH-stickor. Den ska ha ett pH

under 4,6.

Titta, lukta och smaka pa mjélksyra-
kulturen. Den ska vara tjock, lukta
friskt och smaka syrligt.

@

O: Om den vanliga mjolksyrakultu-
ren ar for gammal eller dr délig, t.ex.
har fér hogt pH, anvind frystorkad
mjolksyrakultur.

F: Byt ut mj6lksyrakulturen och ut-
red orsakerna till den daliga aktivite-
ten alternativt ndrvaron av odnskade
mikroorganismer.




Mognad/syrning
av gridden

1
Tillvaxt av oonskade
mikroorganismer, t.ex.
pé grund av for lingsam
syrning

Lat gradden syra (mogna) i en temperatur som
anpassad till den typ av mjolksyrabakterier som
finns i mjolken/gradden.

Kontrollera att temperaturen i
gradden dr ca 12-20 °c.

Genom att mita pH pd gridden
med hjilp av en pH-sticka vid ett
antal tillfdllen under syrningen
kontrolleras att syrningen fungerar.
Branschen rekommenderar att pH
ar minst 4,6 efter 2 dagar vid 20 °c
och efter 5 dagar vid 12 °c. Anteckna

detta virde i produktionsprotokollet.

Verifiering: pH-stickor dr baserade

pé indikatorer med fasta fargomslag.

pH-stickornas resultat kan jamforas
med resultatet fran en justerad
pH-meter. Anteckna resultatet fran
jamforelsen i produktionsproto-
kollet. Om pH-meter ar det som
anvands ska den ddremot korrigeras
mot kidnda buffertlosningar.
Anteckna resultatet fran korrige-
ringen i produktionsprotokollet.

Se Bilaga 5 Dokumentation och
arkivering.

@&
O: Kassera gradden

F: Utred varf6r syrningen inte funge-
rat och atgdrda detta. Mojliga orsaker
kan t.ex. vara mjolksyrakultur med
dalig aktivitet eller syrningshdmman-
de substanser i mjolk/griaddrévaran.

Kylning

Svarkdrnad gridde.
(Ingen hdlsofara)

Kyl gradden till limplig kdrningstemperatur
(15-20 °c*®).

Kérning

Tillforsel av oonskade
mikroorganismer via
utrustning

Noggrann rengéring av utrustning. Se Bilaga 2
Rengoring och desinfektion.

Kontrollera att utrustningen ar ren
fore anvindning genom visuell
kontroll, kontrollera speciellt i
skrymslen och vrar, kdnn eventuellt
pé ytorna eller titta pa dem i mot-
ljus.

15. Komjolk koagulerar utan l6petillsats dd pH dr under 4,6.
16. Dairy Science and Technology. P. Walstra, ].T.M. Wouters, T.J. Geurts. 2006. CRC.
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Arbetsmoment Vilka ar farorna? Forebyggande atgarder Kontroll & 6vervakning Korrigerande atgarder
O: Omedelbar atgard
F: Framtida atgard
Tvittning 1 Noggrann rengdring av utrustning. Kontrollera att utrustningen ar @

Tillforsel av o6nskade
mikroorganismer via
utrustning och vatten

Se Bilaga 2 Rengoring och desinfektion.

Anvind bara vatten av dricksvattenkvalitet vid
tvattning av smor. Ha regelbunden kontroll av
vattnet. Se Faibodnaringens branschriktlinjer;
huvuddokument.

ren fore anvindning genom visuell
kontroll.

Verifiering: Laimna regelbundet in
vattenprov for analys enligt na-
tionell lagstiftning'.Spara analys-
rapporterna i produktionsdokumen-
tationen.

O: Kassera smoret vid konstaterad
vattenkvalitet som avviker fran
lagstiftning eller misstanke om det-
samma.

F: Utred varfor vattenkvalitén ar
dalig och atgarda. Gor uppehall i
smortillverkningen tills vattnet ater
ar av drickvattenkvalitet.

Forokning av odnskade
mikroorganismer pa
grund av otillracklig
urtvittning av kiarn-
m;jolk

Tvitta smoret s& manga ganger det behovs for att
fa bort all karnmjolk.

Undvik kdarnmjolksrester i smoret da det ger
samre hallbarhet och okar risken for mogel-

angrepp.

Kontrollera att det sista tvdttvattnet
ar klart och inte grumligt av kédrn-
mjolk.

Forsta dltningen

Tillforsel av oonskade
mikroorganismer via ut-
rustning och hantering

Noggrann rengoring av utrustning och hall god
personlig hygien. Se Bilaga 2 Reng6ring och
desinfektion samt Personlig hygien.

Kontrollera att utrustningen ar

ren fore anvindning genom visuell
kontroll (speciellt i skrymslen och
vrar), om tvittningen sker i trakarl
ska dessa lukta friskt och gott.

Tvitta hinderna och underarmarna
innan pabdérjat arbete.

Saltning

Tillforsel av odnskade
mikroorganismer via
saltet

Anvind salt avsett for livsmedel. Forvara saltet
torrt och rent.

Aven om inga mikroorganismer kan tillvixa i
salt sa kan de 6verleva for att sedan vakna till liv
dé de kommer i en béttre milj6. Se »Grundfor-
utsattningar och arbetsrutiner: Ingredienser och
tillsatser.«

Forvara saltet enligt tillverkarens
anvisningar och kontrollera att det
ser rent ut genom att titta pa det och
vid behov kédnna pé det.

Kontrollera att saltet ar av livsmed-
elskvalitet.

Tillvixt av oonskade
mikroorganismer i
vattenfickor

Anvind finkornigt salt, dé ett grovkornigt salt
kan hélla mer vatten i vattenfickor.

Kontrollera att saltet dr finkornigt.




Kylning, vila

Forokning av oonskade
mikroorganismer i
vattenfickor

Vila smoret max ett dygn och hall temperaturen
under 15 °C.

Kontrollera lagringstemperaturen
regelbundet da den kan variera med
viderleken.

Andra dltningen

Forokning av odnskade
mikroorganismer och
samre héllbarhet pa
grund av hog vattenhalt
orsakad av otillracklig
altning

Bearbeta smoret, sa att s& mycket som mojligt
av vattnet avgdr.

Alta igen och mycket sa att vattenhalten sinks
s& mycket som det gar.

Hall god personlig hygien. Se Bilaga 2 Personlig
hygien.

Fortsitt alta tills det inte avgar mer
vatten.

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

Smor ska innehélla max 16 %
vatten.'

Paketering och
mirkning

Tillforsel av oonskade
mikroorganismer via
utrustning och hantering

Anvind ren utrustning samt rent och nytt for-
packningsmaterial av livsmedelskvalitet (mérkt
med glas och gaffel).

Forvara forpackningsmaterial rent och torrt
avskilt fran tillverkningen. Paborjat forpack-
ningsmaterial ticks ndr det inte anvinds.
Forpackningsmaterial ska vara anpassat till feta
livsmedel etc. Se Bilaga 2 Ravaror och foérpack-
ningsmaterial.

Hall god personlig hygien. Se Bilaga 2 Personlig
hygien.

Kontrollera att utrustning och férpacknings-
material ar rena fore anvindning genom visuell
kontroll, t.ex. genom att titta pd forpackningarna
i motljus.

Analys av produkten kan ge en
uppfattning om hur rutinerna for att
undvika odnskade mikroorganismer
i smoret fungerar. For mer informa-
tion, se Bilaga 2 om mikrobiologiska
kriterier.

Verifiering: Analys med avseende
pé E. coli. Spara analysrapporterna i
produktionsdokumentationen.

17. Livsmedelsverkets foreskrifter (SLVFs 2001:30) om dricksvattenkvalitet.
18. Férordningen (EG) nr 1234/2007 Artikel 28.
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Arbetsmoment

Vilka ar farorna?

Forebyggande atgarder

Kontroll & 6vervakning

Korrigerande atgarder
O: Omedelbar atgard
F: Framtida atgard

Fel/Vilseledande
markning

Det ska tydligt framga att produkten ar gjord pa
obehandlad gridde. Mark produkten med bést
féredag och forvaringstemperatur. Se Bilaga 2
Information/Markning/Presentation.

Kontrollera att alla produkter ar
korrekt markta.

Verifiering: Se till att alla i produk-
tionen f6ljer samma rutiner. Genom
att ha ett uppstartsmote i borjan av
sasongen och/eller vid nyanstéllning
kan alla f4 samma information.

@

O: Mark ratt

F: Ha och f6]j rutin for regelbunden
miérkningskontroll.

Forvaring och
forsdljning

Forsamrad produkt-
kvalitet p.g.a. varm
férvaringstemperatur
(Ingen hdlsofara, dock
kan produkten bli
hdrsken)

Forvara produkten vid s lag temperatur som
mojligt d& det forlanger hallbarhetstiden.

Upplys konsumenten om att produktens hallbar-
het paverkas av varmlagring t.ex. under bilresan
hem.

Kontrollera férvaringstemperaturen
regelbundet, den kan variera med
vaderleken.

Verifiering: Ha en regelbunden
kontroll av att termometern miter
ratt temperatur.

Fel/Vilseledande infor-

mation till konsumenten

Ge kunden ratt information. Det ska tydligt
framga att produkten ér gjord pa obehandlad
(opastoriserad) gradde. Se Bilaga 2 Information/
Mirkning/Presentation.

Kontrollera att alla som séljer pro-
dukterna informerar konsumenter-
na med ratt information




Meseprodukter (Mesost/messmor)

Se dven arbetsblad »Meseprodukter« i »Guide till god hygienisk praxis fér hantverks-
missig tillverkning av ost och andra mjolkprodukter och végledning i eget HACCP-
arbete«.”

Beskrivning av produkten

Meseprodukter tillverkas genom att vasslen fran tillverkning av fabodosten kokas
tills den har fatt en halvhard konsistens.?® Produkten bestar fraimst av laktos, vassle-

Argad mesost/messmar i
koppargryta.

Kokning av mesost/messmor.

Paketering.

Mesost/messmor hinger ihop med fabodosten och tar vid efter momentet Upptag,
formning, vindning och drianering. I detta moment avskiljs ostmassan fran vasslen.
Vasslen blir kvar i ystgrytan och kokas ihop dar, alternativt hills 6ver och kokas i ett
annat karl.

19. Se Branschriktlinjer pa Livsmedelsverkets och Eldrimners hemsida.

20. Obehandlad mjolk for framstdllning pad fibod av fidbodost som lagrats minst 60 dagar behover
inte uppfylla kriterierna i avsnitt 1x i bilaga 111 férordning (EG) nr 853/2004 avseende antal bakterier
och somatiskt celltal. Detsamma giller mjolkprodukter som erhallits i samband med tillverkning av
sdadan ost som anvinds for framstillning pa fiabod av fiabodsmér och meseprodukter. Livsmedels-
foretagaren ska dock genom dokumenterade sirskilda rutiner, som innefattar kontroll av individuella
celltal med cmt (California Mastis Test) i besdttningen, visa hur syftet med kraven i férordning (EG)
nr 853/2004.

proteiner, mineraler och vatten. Vid kokningen sker en sa kallad Maillardreaktion.
Mjolksockret reagerar med vassleproteinerna, vilket ger en brunfirgning av produk-
ten och karaktéristisk smak. Den hyvelbara mesosten forpackas ofta i livsmedelsfilm
medan det bredbara messmoret 6ses pa burkar. Produkterna har ett hogt innehall av
mjolksocker (laktos) och bor inte konsumeras av laktosintoleranta personer. Hallbar-
heten dr normalt 2 veckor men 6kar vid en lag forvaringstemperatur.
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Flodesschema Meseprodukter

For validering (giltigforklarande) av att dessa hygien- och arbetsrutiner
resulterar i sikra produkter, se Bilaga 2 i Fibodndringens branschriktlinjer.

Arbetsmoment Riskniva Styrpunkt

Arbetsmomenten tar vid efter »Upptag, formning, vindning och drinering«
vid fabodsosttillverkning.

Kokning 1 N
Kylning ! @
Upptag, paketering och markning @

Forvaring och forsiljning
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Faroanalys och forebyggande atgarder Meseprodukter (Mesost/Messmor)

I nedanstdende tabell hdnvisas till Fibodnaringens branschriktlinjer; huvuddokument och bilagor samt till
»Grundforutsittningar och arbetsrutiner« i »Guide till god hygienisk praxis for hantverksmissig tillverkning av ost
och andra mj6lkprodukter och vigledning i eget HACCP-arbete« for en utforligare beskrivning av vissa punkter.

Arbetsmoment Vilka ar farorna? Forebyggande atgarder Kontroll & 6vervakning Korrigerande atgarder
0O: Omedelbar atgard
F: Framtida atgard
Kokning Tillforsel av fysiska fore- | Var uppméarksam pé om frimmande féremal Kontrollera att inga synliga fraim- @
mal t.ex. flugor, skrip kommer ner i grytan under omrérning och mande féremal finns i produkten. O: Plocka upp synliga féremél som
och barr kokning. faller ner i grytan.
Vid kokning av mesost/messmor dr det inte moj- F: Sok killan till foremalen och
ligt att anvidnda lock. Ett lock gor att vattenangan atgarda killan till dessa.
halls kvar och motverkar effekten av kokningen.
! Undvik att blanda grégronfargad mesost/ Kontrollera att drgad mesost/
Tillforsel av koppar- messmor med resten av produkten bade under messmor inte rors ner och att den
foreningar vid anvand- | kokning och efter upptag. inte kommer med vid upptag av
ning av kopparkittel produkten.
Undvik drgning i moéjligaste mén genom att
rengora koppargrytan pa ratt sitt. »Se Grundfor-
utsittningar och arbetsrutiner: Rengéring av tra,
koppar och gjutjarn«.
Kylning ! Téck kitteln med duk eller nédt under nedkylning. | Kontrollera att inga synliga frim- @

Tillforsel av fysiska fore-
mal t.ex. flugor, skriap
och barr

Detta sker normalt Gver natt.

I de fall mesosten/messmoret rors kall, undvik
att fysiska foremal férorenar produkten under
omrorningen.

mande foremal finns i den kalla
mesosten/messmoret.

O: Plocka upp synliga féremal fran
den kalla mesosten/messmoret.

F: S6k killan till foremalen och
atgirda kéllan till dessa.
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Arbetsmoment Vilka ar farorna? Forebyggande atgarder Kontroll & 6vervakning Korrigerande atgarder
O: Omedelbar atgard
F: Framtida atgard
Upptag, paketering | Tillforsel av oonskade Anvind ren utrustning samt rent och nytt for- Kontrollera att utrustning och

och mérkning

mikroorganismer via
hantering eller orent
forpackningsmaterial

packningsmaterial av livsmedelskvalitet (mérkt
med glas och gaffel).

Forvara forpackningsmaterial rent och torrt av-
skilt fran tillverkningen. Paborjat forpacknings-
material ticks ndr det inte anvédnds. Se Bilaga 2
Révaror och forpackningsmaterial.

Hall god personlig hygien. Se Bilaga 2 Personlig
hygien.

forpackningsmaterial ar rena genom
visuell kontroll fére anvindning t.ex.
genom att titta pa forpackningarna i
motljus.

Fel/Vilseledande infor-
mation till konsumenten

Mirk produkten med bast féredag och for-
varingstemperatur. Se Bilaga 2 Information/
Mirkning/Presentation.

Kontrollera att alla produkter ar
korrekt markta.

Verifiering: Se till att alla i produk-
tionen f6ljer samma rutiner. Genom
att ha ett uppstartsmoéte i bérjan av
sdsongen och/eller vid nyanstillning
kan alla f4 samma information.

@

O: Mirk ratt.

F: Ha som rutin att kontrollera

markning regelbundet.

Forvaring och
forsiljning

Forsamrad produkt-
kvalitet pa grund av for
varm forvaringstempe-
ratur

(Ingen hdlsofara, dock
kan produkten bli
hdrsken)

Forvara produkten vid s lag temperatur som
mojligt da det forldnger hallbarhetstiden.

Upplys konsumenten om att produktens hall-
barhet/kvalitet paverkas av varmlagring t.ex.
under bilresan hem.

Kontrollera férvaringstemperaturen
regelbundet, den kan variera med
vadret.

Verifiering: ha en regelbunden
kontroll av att termometern miter
ratt temperatur.

Fel/Vilseledande infor-
mation till konsumen-
ten

Ge kunden ratt information.

Kontrollera att alla som siljer pro-
dukterna informerar konsumenter-
na med ratt information.




Farskost/Halsinge farskost

Se dven arbetsblad »Mjuk 16peost« i »Guide till god hygienisk praxis for hantverks-
missig tillverkning av ost och andra mjolkprodukter och vigledning i eget
HACCP-arbete«.”

Beskrivning av produkten
Hilsinge farskost 4r en halvmjuk l6peost av obehandlad/behandlad komjolk eller

helmjolk av get. Osten dr osyrad eller mycket svagt syrad och riaknas darfoér som

en kylvara, den har en kort héllbarhetstid och ska méarkas med bést fore-dag. Av
tradition har denna ost étits fiarsk pa fabodarna. Detta praktiseras framforallt i
Gastrikland/Halsingland och osten kallas oftast bara farskost, har bendimns den
aven Halsinge féarskost. Lagrings och mognadstid 4r mindre d4n 60 dagar, sé osten
omfattas inte av undantaget fran provtagning av totalantal bakterier samt somatiska
celler i mjélkravaran. Aven for fibodost som siljs yngre én 60 dagar anvinds denna
faroanalys.

Mdtning av CMT. Brytning av ostmassa.

21. Se Branschriktlinjer pa Livsmedelsverkets och Eldrimners hemsida.
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Flodesschema Farskost/Halsinge farskost

For validering (giltigforklarande) av att dessa hygien- och arbetsrutiner resulterar
i sakra produkter, se Bilaga 2 i Fibodndringens branschriktlinjer. Arbetsmoment i

kursiv stil dr valfria.

Arbetsmoment Riskniva

Styrpunkt

Kontroll av mjélkravara vid 6verforing till ystkar]>
Tillsattning av mjolksyrakultur®

Virmning

Tillsattning av l6pe

Koagulering, brytning, omrdrning och 6sning
Upptag, formning, vindning och drénering
Urtagning ur form och saltning

Torkning

Lagring

Delning/bitning, paketering och méarkning
Kylférvaring och forsiljning

N
@

® ®

22. EG-forordning nr 853/2004, bilaga 111, Avsnitt 1x, Kapitel 1, avsnitt 1-111.

23. I vissa fall brukar mj6lken varmas fore tillsats av mjolksyrakultur, men branschen

rekommenderar att mjolksyrakulturen tillsétts fore virmning dé detta ger en sékrare produkt.
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Faroanalys och forebyggande atgarder Farskost/Halsinge farskost

I nedanstdende tabell hdnvisas till Fibodnaringens branschriktlinjer; huvuddokument
och bilagor for en utférligare beskrivning av vissa punkter.

Arbetsmoment

Vilka ar farorna?

Forebyggande atgarder

Kontroll & 6vervakning

Korrigerande atgarder
0O: Omedelbar atgard
F: Framtida atgard

Kontroll av ystmjolk
vid overforing till
ystkarl

Tillforsel av odnskade
mikroorganismer fran
omgivning och utrust-
ning

Se till att férvaringskérlet inte anvands i ladu-
gardsmiljon, pa sa sitt undviks att oonskade
bakterier fran t.ex. ladugardsmiljon kommer i
kontakt med ystmjolk eller utrustning. Undvik
golvforvaring av utrustning och anvind material
som dr litta att rengdra.

Diska materialet omedelbart efter anvindning
for att undvika bildning av biofilm pa utrust-
ningen.

Se Bilaga 4 Mjolkravaran, produktion och
kontroll.

Kontrollera att utrustningen ar

ren fore anvindning genom visuell
kontroll och kdnn eventuellt pa ytor,
speciellt i skrymslen och vrar.

1
Mjolkrévara av otill-
riacklig mikrobiologisk
kvalitet

Ha goda rutiner f6r mj6lkning och djurskétsel.

Genom att mita CMT pa ystmjolken i samband
med 6verforingen kan man fa en uppfattning
om hur cMT varierar. Om ystmjolken har ett
onormalt hogt cMT utan nagra tecken pa sjuk-
dom i besdttningen, dr det bra att paddla igenom
besdttningen for att undersoka olikheter mellan
olika juverdelar pa mj6lkdjuren. Se Bilaga 4
Mjolkravaran, produktion och kontroll.

Branschen rekommenderar att cMT
i ystmjolken inte dr hogre 4n 1-2 pa
cMT-skalan. Dokumentera resultatet
av CMT-mdtningen i ystningsproto-
kollet.

Enligt Eu-forordningen 853/2004
ska totalantal bakterier mitas i yst-
mjolken tvd ganger per méanad och
celltal ska métas en gang per ménad.
Se Bilaga 4 Mjolkravaran, produk-
tion och kontroll.

Verifiering: Tillforlitligheten i
CcMT-mitningarna verifieras genom
att jimfora med celltalsanalyserna.
Resultaten dokumenteras i djur-
hilsodokumentationen.

Se Bilaga 5 Dokumentation och
arkivering.

G

O: Anpassa produktionen till mjolk-
kvalitén. Om ystmjolkens cMT dr
hogre d4n 1-2 pa cMT-skalan rekom-
menderar branschen att mjolken kan
anvindas for traditionell tillverkning
av kokt produkt, t.ex. rorost (se risk-
bedomning for denna).

F: Utred orsaken till det h6ga cmT-
virdet. Analysera mjolk fran djur
med hogt cMT med avseende pa
mastitbakterier.
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Arbetsmoment Vilka ar farorna? Forebyggande atgarder Kontroll & 6vervakning Korrigerande atgarder
O: Omedelbar atgard
F: Framtida atgard
Tillsittning av n Tillsdtt mjolksyrakultur av bra kvalitet. Mang- Gor regelbundna kontroller, 1-2 @
mjolksyrakultur Tillvixt av oonskade den paverkas av ystningsmjolkens sjalvsyrande génger per ménad av mjolkens O: Anpassa ystningen efter mingden

mikroorganismer pa
grund av att méngden
tillsatt mjolksyrakultur
ar otillracklig for att

ge en tillfredsstillande
syrning av ostmassan

férmaéga. Se Bilaga 4 Mj6lkréavaran, produktion
och kontroll.

Mjolk med god sjdlvsyrande féormaga: Satt till
minst 5 dl mjolksyrakultur av bra kvalitet/100
liter mj6lk (0,5 % av ystmjolken).

Mjolk med lag sjalvsyrande formaga: Satt till
minst 2 liter mj6lksyrakultur av bra kvalitet/100
liter mjolk (2 % av ystmjolken).

Tips: Om produkten 6nskas relativt osyrad kan
anvindning av en termofil mjolksyrakultur
vara gynnsam eftersom den ger en mindre sur
produkt. For beredning av denna se Bilaga 4
Mjoélkrévaran, produktion och kontroll.

sjalvsyrande forméga. Se Bilaga
4 Mjolkravaran, produktion och
kontroll.

Genom att mita pH med pH-stickor
1-2 génger under ystningen fas en
indikation pa att syrningen kommit
igdng.

Utvérdera hur tidigare ystningar
har fungerat med avseende pa
syrning.

mjo6lksyrakultur. En ystmjolk med
storre tillsats av mjolksyrakultur bor
omroras mer (eftersom det ger en
snabbare ystning) dn en ystning med
lag tillsats av mjolksyrakultur.

F: Gor korrigeringar av mj6lksyra-
kulturtillsats efter erfarenhet. En ost
som syrar for snabbt (far ett for lagt
pH) drianerar mycket och blir hird
och torr. En ost som syrar déligt
drinerar lite och kan bli mjuk och
blot.

1
Tillvaxt av oonskade
mikroorganismer pa
grund av att mjolksy-
rakulturen innehaller
oonskade mikroorganis-
mer eller att kulturen har
en dalig aktivitet

Anvind i forsta hand en nytillverkad aktiv
mjo6lksyrakultur (ca 1 dygn gammal) eller aktiv
kyld mj6lksyrakultur (om mjolksyrakulturen
kyls efter ca 1 dygn behéller den sin aktivitet). En
mjolksyrakultur som forvarats varmt och eller ar
gammal far dalig aktivitet, vilket ger en o6nskad
langsam syrning.

Om ritt kylforvaring inte gar att 16sa ar en
frystorkad mjolksyrakultur ett bra alternativ.
Férmogna frystorkad mjolksyrakultur fore
anvandning, antingen i lite jummen farsk mjolk
eller kokt avsvalnad mjolk under ¥2-1 timme.

Vassle eller kirnmjolk kan ocksa anvindas som
mjolksyrakultur, men tink pa att de maste vara
av god kvalitet och kylforvaras.

Anvind bara mjolksyrakulturer med ratt
konsistens, frisk doft och syrlig smak.

Kontrollera kylférvaringstempera-
turen regelbundet, max 8 °c. Bran-
schen rekommenderar att anvinda
mjo6lksyrakultur som hogst ér 5
dagar gammal. Dokumentera mjolk-
syrakulturens tillverkningsdag i yst-
ningsprotokollet, for att forhindra
att en for gammal mjolksyrakultur
anvénds.

Uppskatta mjolksyrakulturens pu
med pH-stickor. Den ska ha ett pH
under 4,6.24

Titta, lukta och smaka pa mjolksyra-
kulturen. Den ska vara tjock, lukta
friskt och smaka syrligt.

@

O: Om den vanliga mjélksyrakultu-
ren dr for gammal eller ar dalig, t.ex.
har for hogt pH, anvénd frystorkad
mjolksyrakultur.

F: Byt ut mj6lksyrakulturen och ut-
red orsakerna till den daliga aktivite-
ten alternativt ndrvaron av oonskade
mikroorganismer.




Virmning Tillforsel av oonskade Forbered eldningen dagen innan genom att Kontrollera att veden &r fri fran
mikroorganismer, flisor | skaka av skrdp fran veden och bédra in den i damm och skrip.
m.m. i samband med kokhuset.
vedhantering

Tillsdttning av 16pe | Tillforsel av oonskade Anvind 16pe av god kvalitet och spad inte 16pet | Forvara lopet kallt och morkt.

mikroorganismer vid
tillsats av 16pe

med vatten. Lope ska vara hygieniskt siker vid
leverans, vilket kan spolieras av bade hantering
och délig vattenkvalitet (om det spads med
vatten).

Koagulering, bryt-
ning, omrorning,
osning och syr-
ning

Tillforsel av oonskade
mikroorganismer via
utrustning och hantering

Noggrann rengéring av utrustning och god
personlig hygien. Se Bilaga 2 Reng6ring och
desinfektion samt Personlig hygien.

Kontrollera att utrustningen &r ren
fore anvindning genom visuell
kontroll, kontrollera speciellt i
skrymslen och vrar.

Tvitta hinder och underarmar
innan pabdérjat arbete.

1
Tillvaxt av oonskade
mikroorganismer, t.ex.
pé grund av otillracklig
syrning

Ysta vid rdtt temperatur och under tillrackligt
lang tid.

Bade for lag eller for hog ystningstemperatur
ger dalig syrning.

Kontroll av temperatur. Ystmjolken
ska halla mellan 30-38 °c (varierar
mellan osttyper).

En god syrning gor att draneringen
av ostmassan fungerar som den ska.
Kontrollera ostmassans konsistens
innan upptag.

Skriv ystningsprotokoll for varje
ystning. Se Bilaga 5 Dokumentation
och arkivering.

Spara ystningsprotokoll i 6 manader
efter hallbarhetstiden gatt ut.
Se Bilaga s.

@

O: Viarm om det blir for svalt och
sank virmen om det blir for varmt.

F: Se 6ver uppvarmningsmojlig-
heterna och atgirda eventuella

problem med temperaturregleringen.

24. Komjolk koagulerar utan 16petillsats da pu dr under 4,6.
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Arbetsmoment Vilka ar farorna? Forebyggande atgarder Kontroll & 6vervakning Korrigerande atgarder
O: Omedelbar atgard
F: Framtida atgard

Upptag, formning, | Tillforsel av oonskade Ha ystningsutrustning pa bankar eller upphéngt. | Kontrollera att utrustningen &r ren

vandning och mikroorganismer via Var noga med handhygien och rengér utrustning | genom visuell kontroll, kontrollera

drinering utrustning och hantering | noggrant. Se Bilaga 2 Rengoring och desinfektion | speciellt i skrymslen och vrar.

samt Personlig hygien.

Tillvixt av oonskade
mikroorganismer, t.ex.
pé grund av svag
syrning

Lat osten drinera klart enligt traditionen innan
nedkylning. Dréaneringstiden for denna ost kan
vara 2—24 timmar beroende pa tradition. En kort
drianeringstid och lag draneringstemperatur ger
en svagt syrad ost, vilket okar risken for tillvaxt
av odnskade mikroorganismer. En drénerings-
temperatur pa ca 20 °C dr gynnsam for en god
syrning. Anvand bara mjélkravara av mycket
god hygieniskt kvalitet.

Urtagning ur form
och saltning.
Maitning av pH

1"
Tillvixt av oonskade
mikroorganismer, t.ex.
pé grund av otillracklig
syrning

Anviand mjolksyrakultur i tillracklig méngd
och med god aktivitet.

Mit pH pa osten med hjilp av en
pH-sticka. Skriv pH-vdrdet i yst-
ningsprotokollet. Det finns en stor
variation nir det géller syrnings-
graden pa ostarna, detta paverkas
bl.a. av ostmassans vattenhalt vid
upptaget samt hur aktiv mjolksyra-
kulturen 4r.

Verifiering: pH-stickor dr baserade
pé indikatorer med fasta fargomslag.
pH-stickornas resultat kan jamfo-
ras med resultatet fran en justerad
pH-meter. Anteckna resultatet fran
jamforelsen i ystningsprotokollet.
Om pH-meter dr det som anvinds
ska den didremot korrigeras mot
kdnda buffertlosningar.

Anteckna resultatet fran korrige-
ringen i ystningsprotokollet.

Se Bilaga 5 Dokumentation och
arkivering.




Analys av produkten kan ge en uppfattning om
hur rutinerna for att undvika oénskade mikro-
organismer i ostmassan fungerar. Fér mer infor-

mation, se Bilaga 2 om mikrobiologiska kriterier.

Verifiering: Provtagning av ost-
massa och analys med avseende pé
S. aureus och E. coli.

Tillforsel av odnskade
mikroorganismer vid
torrsaltning

Anvind salt avsett for livsmedel. Forvara saltet
torrt och rent.

Kontrollera att saltet 4r av livs-
medelskvalitet.

Forvara saltet enligt tillverkarens
anvisningar och kontrollera att det
ser rent ut genom att titta pa det och
vid behov kédnna pa det.

Tillforsel av oonskade
mikroorganismer via
saltlake

Anvind salt avsett for livsmedel. En del mikro-
organismer kan overleva i saltlakar och pa sa
sitt spridas mellan produkterna. Det ar alltsi
nodvindigt att skota saltlaken mycket noga.

Koka och sila eller byt ut saltlaken regelbundet,
ca 1 gang/manad och/eller vid behov. Héll
saltlaken mittad genom att fylla pa salt vid
varje saltningstillfalle.

Kontrollera att saltet dr av livs-
medelskvalitet och att saltlaken
alltid 4r mattad. Det ska da ligga
ca 2-3 cm oldst salt pa botten av
karlet.

@

O: Anvind bara mattad saltlake. Om
saltlaken dr omadttad vid saltningstill-
fillet bor den kokas upp och mittas
fore anvdndandet.

F: Se 6ver rutiner for att halla salt-
laken mattad.

Delning/
bitning, paketering
och mirkning

Tillforsel av oonskade
mikroorganismer via
utrustning och hantering

Anvind ren utrustning samt rent och nytt for-
packningsmaterial av livsmedelskvalitet (markt
med glas och gaffel).

Forvara férpackningsmaterial rent och torrt
avskilt frén tillverkningen. Paboérjat forpack-
ningsmaterial ticks ndr det inte anvénds.
Foérpackningsmaterial ska vara anpassat till feta
livsmedel etc. Se Bilaga 2 Révaror och férpack-
ningsmaterial.

Hall god personlig hygien. Se Bilaga 2 Personlig
hygien.

Kontrollera att knivar, skarbrador
och forpackningsmaterial dr rena
respektive torra fére anvindning.
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Arbetsmoment Vilka ar farorna? Forebyggande atgarder Kontroll & 6vervakning Korrigerande atgarder
O: Omedelbar atgard
F: Framtida atgard
Fel/Vilseledande infor- | Ge kunden ritt information. Det ska tydligt Kontrollera att alla som siljer pro- | @&
mation till konsument framga att produkten ér gjord pa obehandlad dukterna informerar konsumenter- | O: Mark ritt.
(opastoriserad) mjolk. Mark produkten med bast | na med rétt information. F: Ha rutin for regelbunden mark-
fore-dag och forvaringstemperatur. Kontrollera att markning och ningskontroll.
Se Bilaga 2 Information/Markning/Presentation. | sparbarhet fungerar i produktionen.
Genom att ha ett uppstartsmote i
bdrjan av sisongen och/eller vid
nyanstillning kan alla fa samma
information.
Kylférvaring och For varm forvarings- Hilsinge farskost dr en kylvara och ska alltsa Kontrollera férvaringstemperaturen
forsaljning temperatur kylforvaras vid max 8 °c. Om kylforvaring inte | regelbundet, den kan variera med

kan ordnas bor produkten konsumeras samma
dag.

Upplys konsumenten om att produkten 4r en kyl-
vara och héllbarheten paverkas av varmlagring
t.ex. under bilresan hem.

vadret.

Fel/Vilseledande infor-
mation till konsumenten

Vid forséljning av oférpackade produkter ér det
viktigt att ritt information ges till kunden. Det
ska t.ex. tydligt framga att produkten ar gjord pa
obehandlad mjélk.

Kontrollera att alla som séljer
produkterna informerar konsumen-
terna med rétt information. Genom
att ha ett uppstartsmoéte i borjan av
sdsongen och/eller vid nyanstillning
kan alla f4 samma information.




Rorost

Denna ost har olika namn i olika delar av landet.>

Dalarna brunost, fatost eller gubbost
Hilsingland gobb, pank, eller rorost

Hérjedalen gom, gomm eller gumm.

Jamtland grynost eller rorost

Visterbotten grynost

Dalsland morska eller morske

Varmland morska, morske eller sénning
Medelpad rorost Rérost.

Beskrivning av produkten

Rorost dr en ostratt som tillverkas genom att I6plagga mjolk och sedan koka ost-
massan och vasslen tills den far en halvfast grynig konsistens. Mjolken kan dven
koaguleras med karnmjolk och i vissa recept plockas ostmassan upp medan vasslen
kokar ihop och tillsatts sedan mot slutet av kokningen. I vissa fall tillsétts dgg, mjol,

Flodesschema Rorost

For validering (giltigforklarande) av att dessa hygien- och arbetsrutiner resulterar
i sdkra produkter, se Bilaga 2 i Fibodndringens branschriktlinjer. Arbetsmoment i
kursiv stil dr valfria.

Arbetsmoment Riskniva Styrpunkt
Kontroll av mjolkravara vid 6verforing till ystkarl ! @
Virmning

Tillsats av 16pe alt koagulering med kdrnmjoélk
Redning av dgg, mjol, kryddor, sirap etc.

Kokning ! @
Kylning ! @
Upptag, paketering och markning @

Forvaring och forsiljning

25. Frdn mjolk till ost, Gustav Rank, Nordiska museets Handlingar 66, 1966,1987 I1SBN 9171082697.

kryddor, sirap etc. Produkten har ett hogt laktosinnehall och bor inte konsumeras

av laktosintoleranta personer. Rorosten forpackas i plastburkar, den dr ingen kylvara

men hallbarheten okar vid en lag férvaringstemperatur. Hallbarheten dr normalt
2 veckor men okar vid en lag forvaringstemperatur.
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Faroanalys och forebyggande atgarder Rorost

I nedanstdende tabell hdnvisas till Fibodnaringens branschriktlinjer; huvuddokument och bilagor samt till »Grund-
forutsattningar och arbetsrutiner« i »Guide till god hygienisk praxis f6r hantverksmassig tillverkning av ost och andra
mjolkprodukter och vigledning i eget HACCP-arbete« for en utférligare beskrivning av vissa punkter.
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Arbetsmoment

Vilka ar farorna?

Forebyggande atgarder

Kontroll & 6vervakning

Korrigerande atgarder
0O: Omedelbar atgard
F: Framtida atgard

Kontroll av mjolk-
révara vid 6verforing
till ystkarl

Tillforsel av o6nskade
mikroorganismer fran
omgivning och utrust-
ning

Se till att forvaringskérlet inte anvinds i ladu-
gardsmiljon, pa sa sitt undviks att oonskade
bakterier fran t.ex. ladugardsmiljon kommer i
kontakt med ystmjolk eller utrustning. Undvik
golvforvaring av utrustning och anvidnd material
som dr litta att rengdra.

Diska materialet omedelbart efter anvindning
for att undvika bildning av biofilm pa utrust-
ningen.

Se Bilaga 4 Mjolkrévaran, produktion och
kontroll.

Kontrollera att utrustningen ar

ren fore anvindning genom visuell
kontroll och kinn eventuellt pa ytor,
speciellt i skrymslen och vrar.

Mjolkrévara av otill-
riacklig mikrobiologisk
kvalitet

Ha goda rutiner f6r mj6lkning och djurskétsel.

Genom att méita cMT pé ystmjolken i samband
med overforingen kan man fa en uppfattning
om hur cMT varierar. Om ystmjolken har ett
onormalt hogt cMT utan nagra tecken pa sjuk-
dom i besittningen, dr det bra att paddla igenom
besdttningen for att undersoka olikheter mellan
olika juverdelar pd mj6lkdjuren. Se Bilaga 4
Mjolkravaran, produktion och kontroll.

Kontrollera cMT pa ystmjolken i
samband med 6verforingen till yst-
karlet, dokumentera i ystprotokollet.
Resultatet av cMT-métningen ar
mindre kritiskt eftersom detta dr en
kokt produkt, men det bor 4ndé inte
vara hogre d4n 2-3 pa cMT-skalan.
Enligt Eu-forordningen 853/2004
ska totalantal bakterier mitas i yst-
mjolken tvd ganger per manad och
celltal ska métas en gang per ménad.
Se Bilaga 4 Mjolkravaran, produk-
tion och kontroll.

@

O: Om cMmT ligger pd 2-3 dr det extra
viktigt att eventuell kylforvaring har
fungerat. I annat fall ska mj6lken
kasseras.

F: Utred orsaken till det hoga cmT-
virdet. Analysera mjolk fran djur
med hogt cMT med avseende pa
mastitbakterier.




Virmning

Tillforsel av oonskade
mikroorganismer, flisor
m.m. i samband med
vedhantering

Forbered eldningen dagen innan genom att
skaka av skrép fran veden och bdra in den i
kokhuset.

Kontrollera att veden ar fri fran
damm och skrép.

Tillvdxt av oonskade
mikroorganismer under
varmningen

Virm sé snabbt som mojligt till ystningstempe-
ratur. Se problem med S. aureus i mjolkravaran
under arbetsmoment »Kylning och lagring.

Kontrollera att uppvarmningen inte
tar mer 4n 1 timme.

Tillsats av 16pe alt.
koagulering med
karnmjolk

Tillforsel av odnskade
mikroorganismer vid
tillsats av 1ope

Anvind I6pe av god kvalitet och spdd inte lopet
med vatten. Lope ska vara hygieniskt siker vid
leverans, vilket kan spolieras av bade hantering
och délig vattenkvalitet (om det spads med
vatten).

Forvara lopet kallt och morkt.

Kéarnmjolk innehallande
S. aureus-enterotoxin

Anvind inte kdrnmjolk till koaguleringen om det

finns problem med juverhilsan i besdttningen.

Se arbetsmoment »Mjolkning«.

Koagulering, bryt-
ning och omrorning

Tillforsel av oonskade
mikroorganismer via
utrustning och hantering

Noggrann rengoring av utrustning och god
personlig hygien. Se Bilaga 2 Reng6ring och
desinfektion samt Personlig hygien.

Kontrollera att utrustningen ar ren
fore anvindning genom visuell
kontroll, kontrollera speciellt i
skrymslen och vrar.

Tvitta hander och underarmar
innan pabdérjat arbete.

Tillsats av dgg, mjol,
kryddor, sirap etc.

Tillforsel av oonskade
mikroorganismer via
dessa ravaror

Anvind ravaror av god kvalitet.

FoOrvara ravarorna rent och torrt
avskilt fran tillverkningen.

Kokning, upptag av
ostmassa

Tillforsel av fysiska fore-
mal t.ex. flugor, skriap
och barr

Var uppmérksam pa om frimmande féremal
kommer ner i grytan under omrérning och
kokning.

Vid kokning av rérost dr det inte mojligt att
anvinda lock. Ett lock gor att vattendngan halls
kvar och motverkar effekten av kokningen.

Kontrollera att inga synliga frim-
mande foremal finns i produkten.

@

O: Plocka upp synliga féremél som
faller ner i grytan.

F: Sok killan till foremélen och
atgirda kallan till dessa.
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Arbetsmoment Vilka ar farorna? Forebyggande atgarder Kontroll & 6vervakning Korrigerande atgarder
0O: Omedelbar atgard
F: Framtida atgard
! Undvik att blanda gragronférgad rorost med Kontrollera att drgad rorost inte rors
Tillforsel av kopparfore- | resten av produkten bade under kokning och ner och att den inte kommer med
ningar vid anvindning | efter upptag. vid upptag av produkten.
av kopparkittel
Undvik drgning i moéjligaste mén genom att
reng6ra koppargrytan pa rétt sitt. Se »Grundfor-
utsittningar och arbetsrutiner: Rengéring av tré,
koppar och gjutjarn«.
Tillvixt av oonskade Viérm sa snabbt som mojligt upp till kokpunkten. | Kontrollera att uppvarmningen inte
mikroorganismer under | Se problem med S. aureus i mjolkrdvaran under | tar mer én 1 timme.
uppvarmningen arbetsmoment »Kylning och lagring.
Kylning ! Tack kitteln med duk eller ndt under nedkylning. | Kontrollera att inga synliga fram- N
Tillforsel av fysiska fore- | Detta sker normalt Gver natt. mande féremal finns i den kalla O: Plocka upp synliga féremal fran
mal t.ex. flugor, skrip I de fall rorosten rors kall, undvik att fysiska rorosten. den kalla rérosten.
och barr féremal fororenar produkten under omror-
ningen. F: Sok kéllan till féremalen och
atgdrda kallan till dessa.
Paketering och Tillforsel av odnskade Anvind ren utrustning samt rent och nytt for- Kontrollera att utrustning och
mérkning mikroorganismer via packningsmaterial av livsmedelskvalitet (markt forpackningsmaterial 4r rena genom
hantering eller orent med glas och gaffel). visuell kontroll fére anvindning
forpackningsmaterial t.ex. genom att titta pa forpackning-

Forvara forpackningsmaterial rent och torrt av-
skilt fran tillverkningen. Paborjat forpacknings-
material tacks nér det inte anvinds. Se Bilaga 2
Ravaror och férpackningsmaterial.

Hall god personlig hygien. Se Bilaga 2 Personlig
hygien.

arna i motljus.

Analys av produkten kan ge en uppfattning om
hur rutinerna for att undvika oénskade mikro-
organismer i rorosten fungerar. For mer informa-
tion, se Bilaga 2 om mikrobiologiska kriterier.

Verifiering: Fardigforpackad sotost
analyseras med avseende pa E.coli
nér halten av dessa antas vara som
hogst.?¢ Spara analysrapporterna i
produktionsdokumentationen.




Fel/Vilseledande infor-
mation till konsumenten

Mirk produkten med bast fére-dag och
forvaringstemperatur. Se Bilaga 2 Information/
Mirkning/Presentation.

Kontrollera att alla produkter ar
korrekt markta.

Verifiering: Se till att alla i produk-
tionen foljer samma rutiner. Genom
att ha ett uppstartsmote i borjan av
sasongen och/eller vid nyanstéllning
kan alla f4 samma information.

N
O: Mark ratt.

F: Ha som rutin att kontrollera
markning regelbundet.

Forvaring och for-
sdljning

Forsamrad produkt-
kvalitet p.g.a. varm
férvaringstemperatur
(Ingen hdlsofara, dock
kan produkten bli
hdrsken)

Forvara produkten vid s lag temperatur som
mojligt d& det forlanger hallbarhetstiden.

Upplys konsumenten om att produktens hallbar-
het/kvalitet paverkas av varmlagring t.ex. under
bilresan hem.

Kontrollera forvaringstemperaturen
regelbundet, den kan variera med
vadret.

Verifiering: ha en regelbunden
kontroll av att termometern mater
ratt temperatur.

Fel/Vilseledande infor-
mation till konsumenten

Ge kunden ratt information.

Kontrollera att alla som siljer pro-
dukterna informerar konsumenter-
na med ratt information.

26. EG-forordning nr 2073/200s, bilaga 1, kapitel 2, livsmedelskategori 2.2.2 (E. coli).
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Smaost (syrakoagulerad farskost)

Denna ost har olika namn i olika delar av landet.>”

Dalarna smaost, ystaost
Vistergotland smaost, sépost, bonkaost
Virmland sallost

Smdost med grdislok.

Beskrivning av produkten

Denna produkt tillverkas genom syrakoagulering av mjolk vid hog temperatur. Som
koaguleringsmedel anvinds kdrnmjolk, filmjolk eller dttika. Ostmassan félls ut och
tas upp med en halslev, saltas och formas i form eller burk och kyls sedan direkt. Den
kan dtas som smorgasmat eller uppstekt som sovel till potatis. Den har relativt kort
héllbarhet (ca 3-7 dagar) men hallbarheten 6kar vid en lag forvaringstemperatur.

Flodesschema Smaost (syrakoagulerad farskost)

For validering (giltigforklarande) av att dessa hygien- och arbetsrutiner resulterar
i sakra produkter, se Bilaga 2 i Fibodndringens branschriktlinjer. Arbetsmoment i
kursiv stil dr valfria.

Arbetsmoment - hur det foljs upp

i verksamhetens egenkontroll Riskniva Styrpunkt
Kontroll av mjolkravara vid overforing till ystkarl ! @
Virmning till 95 °c @)
Koagulering med ittika, kirnmjolk eller filmjolk @
Upptag

Saltning och kryddning

Paketering och markning @
Forvaring och forséljning

27. Fran mjolk till ost, Gustav Rank, Nordiska museets Handlingar 66, 1966, 1987 ISBN 9171082697.
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Faroanalys och forebyggande atgarder Smaost (syrakoagulerad farskost)

I nedanstdende tabell hdnvisas till Fibodnaringens branschriktlinjer; huvuddokument och bilagor samt till
»Grundforutsittningar och arbetsrutiner« i »Guide till god hygienisk praxis for hantverksmissig tillverkning av ost
och andra mj6lkprodukter och vigledning i eget HACCP-arbete« for en utforligare beskrivning av vissa punkter.

Arbetsmoment

Vilka ar farorna?

Forebyggande atgarder

Kontroll & 6vervakning

Korrigerande atgarder
O: Omedelbar atgard
F: Framtida atgard

Kontroll av mjélkra-
vara vid 6verforing
till ystkarl

Tillforsel av oonskade
mikroorganismer fran
omgivning och utrust-
ning

Se till att férvaringskérlet inte anvands i ladu-
gardsmiljon, pa sa sitt undviks att oonskade
bakterier fran t.ex. ladugardsmiljon kommer i
kontakt med ystmjélk eller utrustning. Undvik
golvfdrvaring av utrustning och anvind material
som &r ldtta att rengora.

Diska materialet omedelbart efter anvindning
for att undvika bildning av biofilm pa utrust-
ningen.

Se Bilaga 4 Mjolkrévaran, produktion och
kontroll.

Kontrollera att utrustningen ar

ren fore anvindning genom visuell
kontroll och kidnn eventuellt pa ytor,
speciellt i skrymslen och vrér.

Mjolkravara av otill-
riacklig mikrobiologisk
kvalitet

Ha goda rutiner f6r mjélkning och djurskotsel.

Genom att mita CMT pd ystmjolken i samband
med overféringen kan man fa en uppfattning
om hur cMT varierar. Om ystmjolken har ett
onormalt hogt cMT utan nagra tecken pa sjuk-
dom i besdttningen, dr det bra att paddla igenom
besittningen for att undersoka olikheter mellan
olika juverdelar p4 mj6lkdjuren. Se Bilaga 4
Mjolkravaran, produktion och kontroll.

Kontrollera cMT pa ystmjolken

i samband med 6verforingen till
ystkarlet, dokumentera i ystproto-
kollet. Resultatet av cMT-métningen
ar mindre kritiskt eftersom detta ar
en upphettad produkt, men det bor
and4 inte vara hogre 4n 2-3 pa cMT-
skalan.

Enligt EU-forordningen 853/2004 ska
totalantal bakterier mitas i ystmjol-
ken tva ganger per méanad och celltal
ska mitas en gang per manad. Se
Bilaga 4 Mjolkravaran, produktion
och kontroll.

@

O: Om cMmT ligger pd 2-3 dr det extra
viktigt att eventuell kylférvaringen
har fungerat. I annat fall ska mj6lken
kasseras.

F: Utred orsaken till det hoga cmT-
vardet. Analysera mjolk fran djur
med hogt cMT med avseende pa
mastitbakterier.
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Arbetsmoment

Vilka ar farorna?

Forebyggande atgarder

Kontroll & 6vervakning

Korrigerande atgarder
O: Omedelbar atgard
F: Framtida atgard

Vérmning till 95 °c

Tillforsel av o6nskade
mikroorganismer, flisor
m.m. i samband med
vedhantering

Forbered eldningen dagen innan genom att
skaka av skrép fran veden och bira in den i
kokhuset.

Kontrollera att veden ar fri fran
damm och skrép.

Tillvaxt av oonskade
mikroorganismer
under uppvarmningen

Viérm sa snabbt som mojligt upp till 95 °c.
Se problem med S. aureus i mjolkravaran under
arbetsmoment Kylning och lagring.

Kontrollera att uppvarmningen
inte tar mer dn 1 timme.

Koagulering med
kdarnmjolk, dttika

Karnmjolk/filmjolk
innehallande S. aureus-

Anvind inte kdrnmjolk/filmjolk till koagule-
ringen om det finns problem med juverhilsan i

Se arbetsmoment »Mjolkningx.

eller egen filmjolk enterotoxin besittningen.
Karnmjolk eller filmjolk | Varm mjolken/ostmassan efter tillsats av kdrn- | Kontrollera att temperaturen inte O: Fortsitt att virma tills tempe-
med o6nskade mikro- mjolk/filmjolk. sjunker under 73 °c. raturen 4r 73 °c.
organismer som inte Eftersom det kan behovas ganska stora méangder F: Vilj ett annat koaguleringsmedel.
upphettats tillrackligt (upp till 30 %) filmjolk/kdarnmjolk for att fa en
koagulering av mjolken, kommer detta att kyla
ner mjolken. For att gardera sig mot eventuella
oonskade mikroorganismer i kirnmjolken/
filmjolken ar det viktigt att temperaturen inte
sjunker vid tillsatsen.
Upptag Tillforsel av oonskade Noggrann rengéring av utrustning och god Kontrollera att utrustningen &r ren
mikroorganismer via personlig hygien. Se Bilaga 2 Reng6ring och fore anvindning genom visuell
utrustning och hantering | desinfektion samt Personlig hygien. kontroll, kontrollera speciellt i
skrymslen och vrér.
Tvitta hinder och underarmar
innan paborjat arbete.
Saltning och Tillforsel av oonskade Anvind révaror av god kvalitet. Om egna kryd- | Forvara ravarorna rent och torrt
kryddning mikroorganismer via dor anvinds maste de vara fria fran orenheter. avskilt fran tillverkningen.
salt och kryddor Var noga med handhygien och anvind rent

material. Se »Grundférutsittningar: Ingredienser
och tillsatser/orter«.




Paketering och

Tillforsel av oonskade

Anvind ren utrustning samt rent och nytt for-

mirkning mikroorganismer via packningsmaterial av livsmedelskvalitet (mérkt
hantering eller orent med glas och gaffel).
férpackningsmaterial
Forvara férpackningsmaterial rent och torrt av-
skilt fran tillverkningen. Pdborjat forpacknings-
material ticks ndr det inte anvénds. Se Bilaga 2
Révaror och férpackningsmaterial.
Hall god personlig hygien. Se Bilaga 2 Personlig
hygien.
Analys av produkten kan ge en uppfattning om | Verifiering: Firdigforpackad smaost
hur rutinerna for att undvika oénskade mikro- | analyseras med avseende pa E.coli
organismer i smaosten fungerar. ndr halten av dessa antas vara som
For mer information, se Bilaga 2 om mikro- hogst.*® Spara analysrapporterna i
biologiska kriterier. produktionsdokumentationen.
Fel/Vilseledande infor- | Méark produkten med bést foredag och for- Kontrollera att alla produkter ar @
mation till konsumen- varingstemperatur. Se Bilaga 2 Information/ korrekt markta. O: Mark ritt.
ten Mirkning/Presentation. F: Ha som rutin att kontrollera
Verifiering: Se till att alla i produk- | mérkning regelbundet.
tionen f6ljer samma rutiner. Genom
att ha ett uppstartsmote i borjan av
sasongen och/eller vid nyanstéllning
kan alla f4 samma information.
Kylforvaring och For varm kylforvarings- | Smaosten dr en kylvara och ska alltsd kylforvaras | Kontrollera forvaringstemperaturen
forsaljning temperatur vid max 8 °c. Om kylforvaring inte kan ordnas | regelbundet, den kan variera med

bor produkten konsumeras samma dag.

Upplys konsumenten om att produkten 4r en kyl-
vara och héllbarheten paverkas av varmlagring
t.ex. under bilresan hem.

vadret.

Verifiering: ha en regelbunden
kontroll av att termometern miter
ratt temperatur.

Fel/Vilseledande infor-
mation till konsumen-
ten

Ge kunden ritt information.

Kontrollera att alla som séljer pro-
dukterna informerar konsumen-
terna med ratt information.

28. EG-foérordning nr 2073/2005, bilaga 1, kapitel 2, livsmedelskategori 2.2.2 (E. coli).
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