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Inledning

Riktlinjerna i detta dokument véander sig till fabodbrukare som tillverkar mjolk-
produkter med traditionella metoder for forsaljning direkt till konsument. Livs-
medelslagstiftningen staller krav pa att livsmedelsforetagare ska ha rutiner f6r en
hygienisk och sidker produktion sa att lagstiftningens mal nas, det vill sdga att livs-
medlen inte blir hélsofarliga samt att de ska vara korrekt markta. Produkterna och
dess ravaror ska dven ga att spara.

Forutsatt att livsmedelslagstiftningens mal kan nas, finns det i dagslaget ndgra
nationella undantag frdn EG-forordning nr 852/2004 samt 853/2004 for fabod-
brukare som tillverkar mj6lkprodukter med traditionella metoder.

Fabodbrukaren maste dock kunna visa sin kontrollmyndighet hur brukaren gor
for att nd malen. Genom att folja dessa riktlinjer uppfylls lagkraven pa att varje
enskild fibodbrukare beskriver hur brukaren gor for att na lagstiftningens mal.
Dessa branschriktlinjer omfattar inte omradet animaliska biprodukter (mjélk och
mjolkbaserade produkter till exempel vassle och kasserad ost), lagstiftning som ror
detta aterfinns i Bilaga 1. Branschriktlinjerna omfattar inte heller omraden som foder

och djurskydd.

Dessa branschriktlinjer avser att ge fibodbrukare ett stod genom att:

o beskriva hur fabodbrukaren nar livsmedelslagstiftningens mal dar undantag’ finns

« visa vilken lagstiftning som berdrs av riktlinjerna (Bilaga 1)

o beskriva grundforutsittningar och arbetsrutiner som kan anviandas for egen
kontroll® vid tillverkningen av mj6lkprodukter med traditionella arbetsmetoder pa
fabod (Bilaga 2)

« beskriva vanliga tillverkningsmiljoer och vilka arbetsrutiner som kan anvéndas i
dessa miljoer for att uppfylla lagstiftningens mal (Bilaga 3)

« beskriva arbetsrutiner vid produktion och kontroll av mjélkravaran (Bilaga 4)

o beskriva vilka krav som stélls pa dokumentation och arkivering (Bilaga 5)

« bistda med riskbedomning och en allmén Haccp® f6r de vanligaste fabodpro-
dukterna i Sverige (Bilaga 6)

o beskriva hur fadbodbrukaren kan utforma en egen riskbedomning och HAccp pé
produkter som inte passar in under de »vanligaste fibodprodukterna« (Bilaga 2)

1. LIVSFS 2005:20,37a$o0ch37b§

2. Livsmedelsforetagaren kontrollerar sjalv (egen kontroll) att anvinda révaror, arbetsmeto-
der och atgirder etc. i verksamheten leder till sidkra livsmedel som atf6ljs av rétt information
(mérkning).

3. HACCP dr en forkortning av »Hazard Analysis Critical Control Points« vilket betyder
Faroanalys och kritiska styrpunkter. Det dr ett systematiskt arbetssdtt som hjdlper till att halla
hog livsmedelssikerhet. Forst tar man reda pa vad som kan vara farligt for varje unik pro-
duktsort, fibod, mjolkdjur och fibodbrukare. Sedan bedoms riskerna och man bestimmer vad
som ska goras for att forebygga att det gar fel och dirmed foérhindra att konsumenterna drabbas
av daliga produkter. Enligt EG-forordning nr 852/2004 ingar krav att varje verksamhet har ett
kvalitetssakringssystem anpassat till att pa lampligt satt forebygga relevanta faror med syftet att
livsmedlet inte ska vara hilsofarlig eller otjanligt som manniskofoda.
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I dessa branschriktlinjer ges exempel pa hur risker kan forebyggas och hur en gene-
rell egen kontroll och faroanalys kan vara utformad pa en fabod, se Bilaga 6. Rikt-
linjerna dr branschens beddmning av hur fdbodbrukaren praktiskt kan gora for att
uppnd malen i livsmedelslagstiftningen. De ar frivilliga att folja, men fdboden maste
ha dokumenterade arbetsrutiner och en god hygienisk tillverkningsmiljo. Enligt
nationella foreskrifter om livsmedelshygien (L1vSEs 2005:20) ska fibodbrukaren
genom dokumenterade sérskilda rutiner visa hur syftet med de krav man fatt undan-
tag for i férordning (EG) nr 852/2004 tillgodoses, och visa att kraven i Bilaga

11, kapitel 111 i den f6rordningen ar uppfyllda. Dessa branschriktlinjer forvintas
uppfylla detta samt dven ge kontrollpersonal kunskap om tillverkningsmiljéer och
arbetsrutiner pa fibodar.

I dessa branschriktlinjer hdnvisas till »Guidestart« och »Grundfdrutséattningar
och arbetsrutiner« i Eldrimners branschriktlinjer »Guide till hygienisk praxis vid
hantverksmadssig tillverkning av ost och andra mjélkprodukter samt vagledning i
eget HACCP-arbete«.

Riktlinjerna har utarbetats av Ida Olofsson (Idas Mejeritjianst) och Birgitta
Sundin (Eldrimner - Nationellt resurscentrum fér mathantverk) tillsammans med
Dalarnas fabodbrukarforening och Sveriges fabodbrukareforening. Dar har bland
andra Lena Bergstrom och Inger Jonsson gjort ett stort arbete med att samla tradi-
tionell kunskap fran Dalarna och Jimtland. Lena Eriksson (Alvdalens kommun),
fabodbrukarna Ingegerd Sundeberg, Tin Gumuns och Alf Svensson har ocksa varit
till stor hjélp. Samrad har skett med Livsmedelsverket, Uppsala, diar bland andra
Susanne Sylvén, Asa Rosengren, Mats Lindblad och Anna Wedholm Pallas har
bidragit med kunskap om genomférande av kontroll, faroanalys/riskvirdering och
mikrobiologisk kunskap.

Eldrimner, Dalarnas fdbodbrukarforening och Sveriges fabodbrukarférening an-
svarar tillsammans for att innehallet i dessa riktlinjer uppdateras och halls aktuellt
genom att revidera dessa regelbundet (vart femte &r och da behov uppstar).
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Traditionella tillverkningsforhallanden vid fabodar

Att lata djuren beta i skogarna pa fibod har sina rotter i sjilvhushallningstiden. Aker
och dng hemma i byn rackte endast till f6r odling av grédor och vinterfoder. Darfor
tog man med sina djur till utmarker, ibland miltals bort, {6r sommarbete.

Att foradla mjolken till en lagringsbar produkt under sommaren gjorde att man
hade tillgang till mj6lkens naringsimnen dret om. Fibodarna hade i de flesta fall
inga utrymmen for langtidslagring, sa det var vanligt att himta produkterna for
lagring p&4 hemgarden. Eftersom fdbodarna dven idag ligger avsides, sker en del av
lagringen pa hemgarden. En del av faibodprodukterna konsumeras pa plats for hus-
behov, medan andra delar séljs direkt till kund pa faboden under sésongen eller pa
hemgérden efter sisongens slut.

Fabodystningen skiljer sig fran gardsystningen framst nir det giller lokalernas
utformning, men ocksa genom att ystningstekniken ofta dr enklare/mer rationell 4n
den ibland mer omfattande gardsystningen. Traditionen lever kvar i fraimst Dalarna,
Jamtland, Harjedalen, Hélsingland, Géastrikland, Varmland, Angermanland och
Medelpad. Pa fabodarna tillverkas ost och smor av obehandlad (opastériserad)
mjolk, andra produkter till exempel sméost upphettas, medan meseprodukter och
rorost kokas.

En viktig forutsattning for att fa leverera mjolkprodukter tillverkad pa fibod
till konsumenter utanfor tillverkarens hushall ar att den kan inrymmas inom den
lagstiftning som i dag reglerar livsmedel och deras sikerhet. Inom den europeiska
livsmedelslagstiftningen finns det majlighet att ge traditionella livsmedel sa kallade
nationella undantag. Fibodbruket bedoms tillverka livsmedel, som av havd ar er-
kénda traditionella produkter. Darfor finns i Artikel 7 i EG-férordning nr 2074/2005
och artikel 10 i EG-férordning nr 853/2004 stod att anvédnda sig av detta nationella
undantag fran vissa delar av EG-férordningarna nr 852/2004 respektive nr 853/2004.
De delar av den europeiska lagstiftningen som uppfylls enligt nationell lagstiftning
beskrivs under rubriken »Hur fabodbrukaren nar livsmedelslagstiftningens mal dér
undantag finns«.

Kombinationen av ny kunskap och de erfarnas kompetens inom faibodnéringen
och kunskap om mikrobiologiska och andra faror, ger mojlighet att bevara ett unikt
sortiment med olika smakvariationer av traditionella produkter. Mélet ér att tillverka
produkter som uppfyller livsmedelslagstiftningen och som kan konsumeras dven
utanfor tillverkarens privata hushall. Fibodbruket av idag maste darfor virna om
att kombinera ny kunskap med de dldres kunskaper om god mjolkravara, mjolk-
hantering, kylning av mjolk, syrning och lagring av ost samt effektiv rengéring och
diskning av lokaler och utrustning.
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Arbetsrutiner, egen kontroll och HACCP pa fabod

Nér man gor ett system for arbetsrutiner och egen kontroll dr det enklast att samla
alla dokument i en sdrskild parm. Borja med att sdtta in dessa riktlinjer i parmen.
Det dr inget krav att ha allt nedskrivet, men det underldttar arbetet.

Dessa riktlinjer har for avsikt att omfatta de delar som i normalfallet férvantas
behovas pa en faibod som tillverkar mjolkprodukter med traditionella arbetsmetoder.
I Tabell 1 nedan visas omraden som vanligtvis omfattas av offentlig livsmedels-
kontroll. Om faboden féljer de reckommendationer som finns beskrivet i Bilaga 2,

3 och 4 kan man héinvisa till dessa bilagor, nir verksamhetens kontrollmyndighet
genomfor livsmedelskontroll. Om fidboden inte kan anvinda sig av beskrivningarna
i dessa riktlinjer, det vill siga avviker fran normalfallet, méste de omraden som
redovisas i Tabell 1 beskrivas for verksamheten och dess produkter. Beskriv i sé fall
hur detta l6ses pé faboden och sitt in beskrivningarna i pirmen. I normalfallet
behovs dven varje faibods unika dokumentation for att visa hur man tillverkar en
produkt som &r séker att dta, anvind de journaler och dokumentationstips som finns
i Bilaga 5, samla dven dessa i pairmen. Kontrollomraden 1-13 kallas gemensamt for
grundforutsittningar.

Tabell 1: Punkter som kan kontrolleras vid offentlig kontroll for att
se hur livsmedelslagstiftningen uppfylls.

1. Lokaler dess utformning, utrustning och underhall Bilaga 3
2. Révaror och forpackningsmaterial
a. Mjolkproduktion pa fiabod Bilaga 4
Andra ravaror Bilaga 2
Forpackningsmaterial Bilaga 2
3. Saker hantering, lagring och transport Bilaga 2
4. Avfallshantering Bilaga 2
5. Skadedjursbekdampning Bilaga 2
6. Rengoring och desinfektion Bilaga 2
7. Vatten- och dricksvattenkvalitet Bilaga 2
8. Temperaturer Bilaga 2
9. Personlig hygien Bilaga 2
10. Utbildning Bilaga 2
Information om fabodprodukterna, Presentation, Markning  Bilaga 2
12. Sparbarhet Bilaga 2
13. Ovrigt
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Vid den offentliga kontrollen kontrolleras dessutom verksamhetens Haccp. En
HACCP innebdr att gora en faroanalys och riskbedéma arbetsmomentens betydelse
for livsmedlets sdkerhet. Det medfor att man utarbetar arbetsrutiner och férebyg-
gande atgdrder som ger kontroll 6ver tillverkningsprocesserna och styr dessa ratt om
nagot gar fel. Vissa arbetsmoment gar att styra, men &r inte sd viktiga for produktens
sakerhet. Dessa kallas styrpunkter (control points; cp). Andra arbetsmoment gér att
styra och ar kritiska for produktens sikerhet. Dessa blir kritiska styrpunkter (critical
control points; ccp).

Dessa riktlinjer har tagit fram en allmén HAccP med bade faroanalys och risk-
bedomning for Fabodost, Meseprodukter, Fibodsmor, Rorost, Sméost samt Farsk-
ost/Hélsinge farskost da de raknas till de vanligaste fabodprodukterna i Sverige,
se Bilaga 6. Om produktionen helt och hallet foljer beskrivningarna i Bilaga 6, kan
dessa anvindas som en HAcCCP for produkten. Om produktionen inte f6ljer dessa
beskrivningar maste en egen HACCP upprittas for respektive produkt och séttas in
i parmen (se Bilaga 2 for beskrivning hur det kan ga till).

FABODNARINGENS BRANSCHRIKTLINJER * 9



Hur fabodbrukaren nar livsmedelslagstiftningens mal
dar undantag finns

Livsmedelsforetagare som bedriver verksamhet pa en fibod med traditionella
metoder far leverera smé mangder mjolkprodukter fran denna verksamhet direkt
till konsument. Fabodbruket har fatt tva undantag fran vissa punkter i livsmedels-
lagstiftningen.

Det forsta undantaget ar att dessa leveranser inte behover uppfylla kraven an-
gaende; lokalernas utformning, ytor, utrustning, rinnande vatten, vattentoaletter
och handtvattstdll, i Bilaga 11, kapitel 1, punkterna 2 b, 3 och 4 samt kapitel 11 i forord-
ning (EG) nr 852/2004. Livsmedelsforetagaren ska dock
— genom dokumenterade sérskilda rutiner visa hur syftet med de ovan angivna

kraven i férordning (EG) nr 852/2004 tillgodoses, och
— visa att kraven i Bilaga 11, kapitel 111 i forordning (G) nr 852/2004 ér uppfyllda*.

Det andra undantaget ror forordningen (EG) nr 853/2004 och métning av totalantal
bakterier samt celltal i mj6lkravaran vid tillverkning av ost med en lagrings- eller
mognadsperiod pa minst 6o dagar och mjolkprodukter som erhéllits i samband med
tillverkningen av sadan ost, férordning (EG) nr 853/2004.

De nedanstéende rubrikerna ar tdnkta att reda ut vilka arbetsrutiner och fore-
byggande atgarder som fibodbrukare kan anvanda for att 4ndé na livsmedelslag-
stiftningens mal.

Lokalens utformning

Undantaget kraver att livsmedelsforetagaren ska visa att lokal- och utrustnings-
kraven i Bilaga 11 kapitel 111 i forordning (EG) nr 852/2004 ér uppfyllda samt att
syftet med punkterna 2 b, 3 och 4 i Bilaga 11 kapitel 1 i ssamma forordning tillgodoses.
Kapitel 111 i Bilaga 11 r6r bland annat tillfalliga lokaler, till exempel marknadsstand
och sa vidare.

Har nedan visas de krav som ska tillgodoses (férordning (EG) nr 852/2004, Bilaga
11, kapitel 111 och punkt 2 b i kapitel 1 i samma forordning vars syfte ska uppfyllas).

4. LIVSFS 2005:20,37a S och37bS§.
5. Forordning EG (nr) 853/2004 (Bilaga 111 avsnitt 1x, kapitel 1, 111, punkt 3 och Kapitel 11, 111,
punkt 1).
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1. Lokaler ............. madste sd langt det dr praktiskt
majligt placeras, utformas, konstrueras, hallas rena
och underhdllas pa ett sidant sdtt att risken for
kontaminering, sdrskilt genom djur och skadedjur,
undviks.

2. Ndr det dr nodvindigt skall i synnerhet foljande
krav uppfyllas:

a) Det skall finnas lampliga anordningar for att
god personlig hygien skall
kunna upprdtthallas (bland annat anordningar for
hygienisk tvittning och torkning av hinder, hygie-
niska sanitdra installationer och omklddningsrum,).

b) Ytor som kommer i kontakt med livsmedel skall
vara i gott skick och vara litta att rengora och, nir
det dr nédvindigt, desinficera. Detta krdver anvind-
ning av slita, tvittbara, korrosionsbestdindiga och
giftfria material, savida inte livsmedelsforetagarna
kan overtyga den behériga myndigheten om att
andra material som anvinds dr lampliga.

¢) Tillrdckliga rengoringsmajligheter skall finnas
och, ndr det dr nodvindigt, mojligheter att desin-
ficera arbetsredskap och utrustning.

d) Om skoljning av livsmedlen ingdr som en del i
livsmedelsforetagets verksamhet skall adekvata dat-
garder vidtas sd att detta sker pd ett hygieniskt sdtt.

e) Det skall finnas adekvat forsorjning av varmt
och/eller kallt dricksvatten. Se mera under »Ytor,
utrustning och rinnande vatten.

f) Det skall finnas adekvata majligheter och/eller
anordningar for hygienisk forvaring och bortskaffan-
de av farliga och/eller odtliga dmnen och avfall (fast
eller flytande).

g) Det skall finnas adekvata anordningar och/
eller mojligheter for att upprdtthdlla en limplig
livsmedelstemperatur och kontrollera den.

h) Livsmedlen skall vara placerade pa ett sidant
sdtt att risken for kontaminering undviks sa langt
det dr praktiskt maojligt.

2. Lokalernas planering, utformning, konstruktion, placering och storlek skall

b) vara sidan att den skyddar mot ansamling av smuts, kontakt med giftiga dmnen,

avgivande av partiklar till livsmedlen och kondensbildning eller o6nskat maogel pa ytor.

Ovanstaende lagstiftningstext behandlar mal for hur lokalen ska var utformad. I
Bilaga 3 Fibodens tillverkningsmiljo beskrivs hur produktionslokaler pa fabodar kan
se ut. Genom att anvinda de forebyggande atgdrderna och arbetsrutiner som ndmns
i dessa riktlinjer 4r det mojligt att gora sakra produkter trots enkla lokaler. Den
viktigaste rutinen &r att alltid skilja pa vad som &r rena och orena ytor. Att alltid ha
produkten i fokus och att se till att den aldrig kommer i direkt eller indirekt kontakt
med orena ytor.

Brister i lokalernas och utrustningens utformning atgérdas dirmed genom nog-
granna rutiner. Kraven i kapitel 111 och syftet med kraven i Bilaga 11 punkt 2 b till
férordning (EG) nr 852/2004 uppfylls pa foljande sitt:

Punkt 1) Se Bilaga 2 Grundférutsittningar ...; »Skadedjursbekdmpning«
Punkt2a) Se nedanstiende rubrik »Vattentoaletter och handtvattstall«
Punkt 2 b-e) Se nedanstdende rubrik »Ytor, utrustning och rinnande vatten«
Punkt2f)  Se Bilaga 2 Grundforutséttningar ...; »Avfallshantering«

Punkt 2 g-h) Se Bilaga 6 Riskbedomning for de olika produkterna; att halla en
lamplig livsmedelstemperatur kan vara ett av de svaraste kraven att
uppfylla. Anledningen till detta ar att manga av de kylsystem som
finns pa fabodarna paverkas av utomhustemperaturen. Losningar
pa detta kan vara att inte gora produkter som kréver kylforvaring
under varma perioder. En annan 16sning kan vara att inforskaffa ett

gasolkylskap eller liknande.

FABODNARINGENS BRANSCHRIKTLINJER *
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ARBETSRUTINER OCH FOREBYGGANDE ATGARDER

Lokalerna stddas infor varje sisong och vid behov. Tak, viggar samt dorrar borstas,
bankar skuras, hard och pannmur rengérs. Ha sérskilda bankar som arbetsbankar.
Ar det jordgolv i lokalen, ska dessa hallas fuktiga for att undvika dammbildning.
Enligt tradition dr det brukligt att ldgga granris eller enris under bankar dér tim-
merviggar méter jordgolv for att minska risken for skadedjur. Aven om fibodens
miljo inte uteslutande bestar av lokaler och miljoer som beskrivs som lattrengjorda,
ar det fullt mojligt att gora siakra produkter i denna miljo, genom att ha kunskap om
var riskerna finns och vilka material som kommer i direktkontakt med produkterna.

Ytor, utrustning och rinnande vatten
I férordningen (EG) 852/2004 Bilaga 11, kap 11, punkt 1 £, 2 och 3 stér det bland annat

att:

1. f) Ytor (Gven ytor pa utrustning) i utrymmen dir av arbetsredskap och utrustning. Dessa anordningar
livsmedel hanteras och sdrskilt de ytor som kommer | skall vara konstruerade av korrosionsbestindiga
i kontakt med livsmedel skall hallas i gott skick och material, vara litta att rengéra samt ha adekvat
vara ldtta att rengora och, ndr det dr nodvindigt, varm- och kallvattenforsorjning.
desinficera. Detta krdver anvindning av slita, 3. Adekvata mdojligheter skall, nir det dr nod-
tvittbara, korrosionsbestindiga och giftfria material, | vindigt, finnas for att skélja livsmedel. Vaskar och
savida inte livsmedelsforetagarna kan overtyga de liknande faciliteter for skoljining av livsmedel skall ha
behoriga myndigheterna om att andra material som | adekvat forsorjning av varmt och/eller kallt dricks-
anvinds dr ldmpliga. vatten i enlighet med kraven i kapitel VII, och de

2. Adekvata anordningar skall, ndr det dr nodvin- | skall hallas rena och, ndr det dr nodvindigt, des-
digt, finnas for rengoring, desinficering och forvaring | inficeras.

Pa fibodarna anvénds ofta traformar, dessa kan bli svara att reng6ra om de inte skots
pa ratt satt. Kérl som anvands for forvaring av saltlake ar oftast av rostfritt stal eller
plast. Dessa diskas i samband med att saltlaken kokas om eller kokas upp och silas.
Genom att ha redskap som gar att diska och skalla i vatten blir det mojligt att skota
desinfektering av dessa vid behov. Skéljning av livsmedel dr inte aktuellt pa en fibod,
med undantag for tvittning av smor. Se hur detta skots under rubriken Smor i Bilaga
6 Riskbedomning och kritiska strypunkter vid framstéllning av fabodprodukter.
Under rubriken nedan redogors for arbetsrutiner och forebyggande atgérder.

ARBETSRUTINER OCH FOREBYGGANDE ATGARDER

P& faboden bor man anvianda utrustning som &r latt att reng6ra och som kan des-
infekteras med kokande vatten. Det kan innebéra att anvdnda losa skarbrador eller
ostrdnnor, som r lattare att halla rena dn fasta bankar. Pa lagringshyllorna kan man
anvianda l6sa granplankor som kan rengoras efter anvandning. Kontrollera triared-
skap och traformar regelbundet och byt ut material med sprickor.
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L6s skdrbrdda och Iésa galler i ett fibodmejeri.

I 6vrigt ar det battre med rengdring utan desinfektering dn desinfektering utan ren-
goring. Den utrustning som anvands vid faiboden kan vara separatorer, smérkérnor,
krukor, silar, grytor och ostformar. Utrustningen ska diskas efter varje anvandnings-
tillfélle och torkas luftigt, gdrna i solen (solens uv-stralar ar till viss del desinfekte-
rande). For att gardera sig mot daligt vader kan det vara bra att ha manga formar sa
att de sakert hinner torka mellan varje ystningstillfdlle Ostdukar tvittas och hings
for att torka i solen, garna luftigt under tak, det ar bra att ha flera uppsattningar
ostdukar sa att de sikert hinner torka till nésta ystning. For beskrivning av produk-
tionsutrustning pa fibod, se Bilaga 3 Fibodens tillverkningsmiljo.

Ostdukar pa tork.

FABODNARINGENS BRANSCHRIKTLINJER *
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Vattentoaletter och handtvattstall

Hir nedan ges exempel pé hur rutiner kan utformas for att na syftet med foérord-
ningen (EG) 852/2004 Bilaga 11 kap 1, punkt 3 och 4.

3. Det skall finnas ett adekvat antal vattentoaletter, | cerade och utformade handtvittstill. Handtvdittstill
anslutna till ett effektivt avloppssystem. Toaletterna | skall ha varmt och kallt rinnande vatten, material
far inte vara direkt forbundna med utrymmen dir for handtvittning och for hygienisk torkning. Utrust-
livsmedel hanteras. ning for skoljning av livsmedel skall nér sd dr nod-

4. Det skall finnas ett adekvat antal limpligt pla- | vindigt vara skilt frdn anordningar for handtvitt.

Vattentoaletter finns oftast inte pa fibodar och oftast inte heller handtvittstill med
rinnande kallt och varmt vatten. I nedanstaende text beskrivs arbetsrutiner och
forebyggande atgiarder som kan anvindas for att na lagstiftningens mal anda.

ARBETSRUTINER OCH FOREBYGGANDE ATGARDER
Nuvarande produktion pa fabod har fatt undantag fran ovanstdende krav. For att
na de hygieniska malen och utan att 6ka riskerna kan kraven istillet tillgodoses pa
foljande vis:

Punkt 3. Placera inte utedasset i direkt anslutning till produktionen eller sa nira
vattenkillan att det finns risk for fororening. Det ska dven finnas tvattmojligheter
i anslutning till utedasset. Genom att ha egna handtvattmojligheter och gastdass
avsett for besokare avskilt fran livsmedelstillverkarens, minskas riskerna med smitt-
spridning fran besokare.

Interiér fran ett utedass.
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Punkt 4. Tvitta av hinderna och underarmarna i handfat med ljummet vatten
och flytande tval. Vattnet kan varmas i pannmuren eller i gryta 6ver elden. Torka
hénderna pé engangspapper.

Handtvittstall med rinnande kallt och varmt vatten kan vara svart att ordna pa
taboden, da detta beror pa vattenkallans lage i férhallande till faboden och eventuell

tillgdng pé elstrom for att pumpa upp och virma vatten.

Handtvdtt med ljummet vatten och tval.

Eftersom det bara i undantagsfall finns tillgang pé dusch, dr byte av kldader en viktig
atgdrd for att forhindra smittspridning. Det 4r mycket viktigt att byta bade klader
och skor mellan ladugérd och ysteri. Andra generella regler under ystningen é&r att

ta av smycken, anvidnda hartickande huvudbonad och tvitta hinderna vid byte av
arbetsuppgifter. Mejerikldderna ska naturligtvis vara rena och passande for arbe-
tet, kortdrmat dr att féredra om ystgrytan ar djup. For en utforligare beskrivning
hénvisas till »Grundférutsattningar och arbetsrutiner« i »Guide till hygienisk praxis
vid hantverksmassig tillverkning av ost och andra mjélkprodukter samt vagledning i
eget HACCP-arbete«.

F6rvaringsutrymmen fér ladugdrdskldder.
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Analys av mjolkravara vid tillverkning av fabodost,
fabodsmor och meseprodukter

I férordningen (EG) 853/2004 finns ett krav pa analys av totalantal bakterier och

celltal pé all mjolkravara som ska foradlas. I Livsmedelsverkets foreskrifter (L1vsFs

2005:20) om livsmedelshygien finns nu en ny paragraf 37 b §, av f6ljande lydelse:

Obehandlad mjolk for framstéllning pa fabod av faibodost 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 galler mj6lk-
produkter som erhallits i samband med tillverkning av sadan ost, saisom fibodsmor
och meseprodukter. Livsmedelsforetagaren ska dock genom dokumenterade sarskilda

rutiner, som innefattar kontroll av individuella celltal med cmt (California Mastis

Test) i besattningen, visa hur syftet med kraven i férordning (EG) nr 853/2004 till-

godoses.

Obehandlad mjolk for framstdillning pa fabod av
fdbodost som lagrats minst 60 dagar behover inte upp-
fylla 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 sdadan ost som anvinds

for framstdillning pa fiabod av fabodsmaor och mese-
produkter. Livsmedelsforetagaren 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 forordning (EG) nr 853/2004 tillgodoses.

Arbetsrutiner och férebyggande dtgdirder

Analys av totalantal bakterier i mjolkravaran ger en uppfattning om hur bra hygien-,
disknings- och kylningsrutinerna fungerar. Foljande arbetsrutiner och férebyggande
atgarder anvinds for att sdkra produkternas kvalitet: noggranna hygienrutiner vid
mjo6lkning och uppsamling av mjolk, goda diskningsrutiner samt goda rutiner fér
kylning och forvaring av mjolk. Styrpunkter under produktionen dr mitning av pa
(med pH-stickor) samt en mognadslagring om 60 dagar.

Mjolkrévarans innehéll av somatiska celler (celltal) ar ett indirekt matt pa juver-
hilsan i besdttningen. En god juverhilsa ar mycket viktig for att sikra produkternas
kvalitet. Arbetsrutiner och férebyggande atgérder for att uppna detta dr att ha: nog-
granna hygienrutiner vid mjélkning och att ha rutiner for att forhindra uppkomst av
mastiter och en eventuell spridning av dessa i besdttningen. Besattningens juverhélsa
6vervakas genom att individuella cmT (California Mastitis Test)-vdrden i besdttning-
en kontrolleras en gdng per méanad och vid behov. cMT dr en alternativ metod for att
uppskatta celltalet. Resultatet bedoms med utgangspunkt fran arftlighet (vissa djur
kan ha hégre cmT), hur djuret har reagerat vid tidigare mastiter samt juvrets och
spenarnas status. Vid métning cmT pa individnivd, jaimfors olika juverdelar, vilket
ger en god uppfattning om individernas juverhilsa. Allt detta finns mycket utforligt
beskrivet i Bilaga 6 under rubriken Faroanalys och forebyggande atgarder vid fram-
tagning och férbehandling av mjoélkravara.

Genom att dessutom méta cmMT pa ystmjolken i samband med 6verféringen fas en
uppfattning om hur cmT varierar. Om ystmjolken har ett onormalt hogt cMT utan
néagra tecken pa sjukdom i besédttningen, dr det bra att paddla igenom beséttningen
for att undersoka olikheter mellan olika juverdelar pa mjélkdjuren. Detta moment
beskrivs utforligt i Bilaga 6 under rubriken Faroanalys och foérebyggande atgéarder
Fabodost. Se dven Bilaga 2 Grundforutsattningar samt arbetsrutiner pa faibod och
Bilaga 4 Mjolkrévaran, produktion och kontroll.
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Bilaga 1. Livsmedelslagstiftning med mera som
berors i fabodnaringens branschriktlinjer vid tillverkning
av mjolkprodukter

Namn

Nr

Allménna principer och krav for livsmedelslagstiftning, om inrattande
av Europeiska myndigheten for livsmedelssédkerhet och om foérfaranden
i fragor som géller livsmedelssakerhet

férordning (EG) nr 178/2002

Om livsmedelshygien

férordning (EG) nr 852/2004

Faststédllande av sirskilda hygienregler for livsmedel av
animaliskt ursprung

férordning (EG) nr 853/2004

Tillimpningsatgarder for vissa produkter (forordning (£G) nr
853/2004) och for genomforande av offentlig kontroll (nr 854/2004
och 882/2004). Undantag fran nr 852/2004. Andring av nr 853/2004
och 854/2004

férordning (EG) nr 2074/2005

Mikrobiologiska kriterier for livsmedel

férordning (EG) nr 2073/2005

Om faststéllande av gransvarden for vissa frimmande dmnen
ilivsmedel

férordning (EG) nr 1881/2006

Livsmedelslagen

SFS 2006:804

Livsmedelsférordningen

SFS 2006:813

Livsmedelshygien

LIVSES 2005:20

Offentlig kontroll av livsmedel

LIVSFS 2005:21

Dricksvatten

SLVES 2001:30

Mjolk och ost

LIVSES 2003:39

Mirkning och presentation av livsmedel

LIVSFS 2004:27

Upprittande av en gemensam organisation av jordbruksmarknaderna
och om sérskilda bestaimmelser for vissa jordbruksprodukter.

férordning (EG) nr 1234/2007
(getmjolk vs. komjolk)

Hilsobestaimmelser for animaliska biprodukter och dérav framstéllda
produkter som inte dr avsedda att anvindas som livsmedel och om
upphédvande av forordning (EG) nr 1774/2002 (férordning om anima-
liska biprodukter)

férordning (EG) nr 1069/2009

Genomforande av hilsobestimmelser, férordning (EG) nr 1069/2009,
for animaliska biprodukter och dirav framstéllda produkter som inte
ar avsedda att anvandas som livsmedel

forordning (EG) nr 142/2011

Vigledning till Jordbruksverkets checklista for kontroll av
foderanlaggningar vid offentlig kontroll

K14 SJVFS 2006:84 2011:21
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Bilaga 2. Grundférutsattningar samt arbetsrutiner pa fabod

Lokaler, dess utformning, utrustning och underhall

Den plats som anvénds till f6radling och forvaring bor vara lattstadad. I Bilaga 3
Fabodens tillverkningsmiljo, beskrivs hur produktionslokaler pa fibodar kan se

ut. Genom att anvanda de forebyggande atgirderna och arbetsrutiner som ndmns i
dessa riktlinjer, till exempel under rubriken »Hur faibodbrukaren nar livsmedelslag-
stiftningens mal dar undantag finns« dr det mojligt att gora sakra produkter trots
enkla lokaler.

Ravaror och forpackningsmaterial

Mjolkrévaran dr den viktigaste ravaran men dven andra révaror som salt, 16pe och
kryddor kan inga i produkterna. Foérpackningsmaterial ska vara livsmedelsgodkant
om det kommer i kontakt med livsmedlet.

Mjélkproduktion pa fdbod och hantering av mjélkravaran

Flytt och foderbyte innebir stress som kan gora att djuren blir mer mottagliga for

infektion. Det innebdr i sin tur en risk for att produkterna inte blir sékra. Se darfor

till att gora miljoombytet sa smidigt som mojligt genom att:

« transportera otrdnade djur till fiboden om det dr langt eller mycket uppfor

o ta med det gamla fodret (ho och kraftfoder) for att gora foderbytet sa skonsamt
som mojligt

 ha samma mj6lkningstider och mjélkningsrutiner som hemma pé gérden

Hé6 och kraftfoder i spilta.

I 6vrigt, sorj for en god djurvalfard genom att:

« tinka pa att det kan vara praktiskt att inte ha kalvning/killning under den tiden ni
ar pa faiboden. Om kalvar/killingar foljer med, 4r det arbetsbesparande om de ér
avvanda fran modern

18 - FABODNARINGENS BRANSCHRIKTLINJER



o verka klovarna vid behov nagra ménader fore flytten

« flytta inte forran betet ar tillrackligt for besattningens storlek och kontrollera att
det finns vatten for djuren da de gar pa skogen

« tink pa att mjolkproduktionen minskar om djuren inte har fri tillgang pa vatten,
detta kan losas genom en hogt placerad tank och vattenkoppar i ladugérden

« halla djuren rena

o ha regelbundna mj6lkningstider, kor ska mjolkas minst tva ganger per dag

« se till att ha god ventilation i ladugarden, dldre ladugardar ér ofta byggda i den
forharskande vindriktningen, vilket ger en bra ventilation. Ett tips 4r annars att
sitta in en franluftsflikt som drivs av ett bilbatteri

« haen plan for vad som bor goras om négot djur blir allvarligt sjukt, det bor framga
nér veterindr ska kontaktas eller nir djuret ska avlivas. Ha gillande telefonnummer
eller andra kontaktuppgifter till veterindr och motsvarande tillgdngliga.

Vattentank uppstdlld i ett trdd. Borstning av ko.

Orter, svamp och bark, som djuren iter, paverkar mjolkens kvalitet bide positivt och
negativt. Den positiva effekten av fritt bete ar att djuren haller sig friska genom all-
sidig foda och motion. Riskfaktorn bestar i oregelbundna mjolkningar och att djuren
kan skada sitt juver pa kvistar och hinder i skogen.

HANTERING AV MJOLKRAVARA

Mjolk fran skadade juverdelar eller mjolk med cmT-virde (California Mastitis Test)
hogre 4n 2 bor inte anvdndas i tillverkning av ost pa obehandlad (opastdriserad)
mjolk. Kontrollera alltid cmT pa djur som hoppat 6ver mjolkning.

Mjo6lk med cMT reaktion 2-3, kan anvdndas till produkter i vilka all mj6lk
upphettas till exempel rorost eller smaost. En forutsattning dr da att mjolken kylfor-
varats korrekt. Mjolk som inte ystas direkt efter mjolkning skall snabbt kylas ned till
max 6 grader eller max 8 grader beroende pa hur ofta ystningen sker. Kylningen kan
antingen ske i mjolktank, mjolkkallare eller liknande, kylning ner till 6nskad tempe-
ratur bor inte ta mer 4n 3-6 timmar. Observera att fibodbruket inte har fatt undan-
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tag for de temperaturkrav som giller for kylning av mjolk. I praktiken betyder det att
under den period som mjolkkallaren kan kyla mj6lken att hélla maximalt 6 grader,
kan ystningen ske varannan dag. Kan mjélken kylas att halla maximalt 8 grader,
kan ystningen goras en gang per dag och om den inte kan kylas till ned till 8 grader
méste mjolken ystas efter mjolkning morgon och kvall.

Enligt férordningen (EG) 853/2004 Avsnitt 1x Kapitel 1, 11 B punkt 4 behover inte
temperaturkrav uppfyllas om:

a) mjolken bearbetas inom 2 timmar efter mjolkning, eller om

b) en hogre temperatur dr erforderlig av tekniska skdl i samband med tillverkningen

av vissa mjolkprodukter och den behiriga myndigheten godkdinner detta.

Det finns alltsé en mojlighet att gora undantag om det behovs av tekniska skal. Till
exempel om lagring 4r en del av mj6lkens féormognad, da 4r det receptet som anger
vid vilken temperatur och under vilken tid mjolken ska formogna. Det 4r dock upp
till fabodbrukaren att visa att det blir sakra produkter trots en hogre kylférvarings-
temperatur, genom ordinarie analys av ostprover. En lang formognad rekommende-

ras inte i en besdttning med hoga cmT-vdrden.

Mjélkkylning med olika
metoder.
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Andra révaror

For ravaror som kops in fran en livsmedelsaftir, till exempel 16pe, salt och kryddor
ar det svart att spara produkten. Riskerna med dessa ravaror anses marginella i detta
sammanhang, det behover inte ldggas nagon mdda pa att begéra analyscertifikat eller
liknande. Révarorna ska dock lagras och hanteras med omsorg sé att inga férorenade
ravaror anvinds. Beroende pé ravara forvara dem rent, svalt respektive torrt avskilt
fran tillverkningen.

Férpackningsmaterial

Anvind livsmedelsgodkédnda (symbol med glas och gaffel eller med texten »f6r
livsmedel«) forpackningar och se till att férvara dem rent och torrt samt skilt fran
tillverkningen. Férpackningarna ska dessutom vara anpassade till feta livsmedel.

Saker hantering, lagring och transport

Regelbunden 6vervakning av forvaringstemperatur, luftfuktighet och andra fak-
torer som skadedjursangrepp etc. uppratthaller produkternas kvalitet. Se upp med
korskontaminering, skilj pa rena och orena ytor samt se till att produkterna aldrig
kommer i kontakt med orena ytor. Inventera lagret regelbundet och kassera produk-
ter av otillfredsstallande kvalitet. Pa fibodar med manga besokare dr det viktigt att
vara tydlig med vilka lokaler besokaren har tilltride till. I de fall besokare dr intres-
serade av att vara med i eller titta pa produktionen ska de fa en grundlig genomgang
av vilka hygienregler som giller, se rubrik »Personlig hygien« nedan. De ska dven ges
mojlighet att lana kldder. Du kan, som ansvarig for livsmedlens sakerhet lata bli att
slappa in besokare som inte foljer verksamhetens hygienregler, till exempel inte satter
pé sig skyddsklader.

Avfallshantering

Atervinn férpackningsmaterial, glas och 6vrigt som inte kan anvindas som brinsle
vid eldning. Vad giller animaliska biprodukter (mjolk och mjolkbaserade produkter
till exempel vassle och kasserad ost), hanvisas till gdllande lagstiftning inom om-
radet.®

6. Forordning (EG) nr 1069/2009, férordning (EG) nr 142/2011 samt K14 SJVES 2006:84 2011:21.
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Olika metoder fér att
férebygga skadedjur.

Skadedjursbekampning

Mdss, rattor, flugor och faglar gor skada pa produkterna och kan vara smittbéarare
av sjukdomar. Det bésta sattet att begransa skadedjur ar att minimera deras tillgang
pé mat, till exempel genom att undvika onddigt spill av mjolk, vassle och ost. Om
det sker kompostering av organiskt avfall ska komposten ligga en bit fran produk-
tionslokalerna for att inte locka skadedjur. En katt kan hélla méss och rattor under
kontroll och som komplement kan man anvidnda mus- och rattfallor. Flugproblemet
kan atgirdas genom flugnit, flugsnoren, flugpapper, flugfangare och flugsmallor.
Produkterna kan skyddas med hjélp av tata forvaringslador, nat eller gardiner. Enligt
tradition ar det brukligt att lagga granris eller enris dar timmervaggar moter jord-
golv under bankar for att minska risken for skadedjur. Kontrollera produkterna och
lokaler regelbundet sé att eventuella angrepp kan upptéckas i tid.
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Rengoring och desinfektion

Mjolkprodukterna ska inte bli férorenade med smuts. Smuts ar »icke 6nskade rester
av organiskt och icke organiskt material som finns kvar pa ytor och utrustning.
Biofilm dr en typ av smuts som inte alltid syns eller kdnns. Det dr en osynlig hinna
av »mjolkrester« och bakterier som bildas péa utrustning och ytor. Daligt rengjord ut-
rustning eller dalig hygien kan pa sa sitt fororena produkten med o6nskade mikro-
organismer (till exempel E. coli och Listeria monocytogenes). L. monocytogenes ar
speciell da den bade ar mycket talig samt att den gynnas av en lang och sval lagrings-
tid. Den kan finnas i biofilmer pé utrustning/hyllplan och kan pé sa sitt fororena
ostar som flyttas runt pa hyllplan. Ostar med hogt vatteninnehall ar speciellt utsatta
medan halvhérda ostar med torr yta inte &r nagon gynnsam tillvixtmilj6 for denna
bakterie.

Genom regelbunden rengéring och desinfektion kan risken med biofilm mini-
meras, dessa moment ar darfor viktiga vid ostproduktionen pa en fibod. Den vik-
tigaste atgarden dr att skolja bort mjolkrester fran utrustningen direkt efter anvéin-
dandet. Pa fiboden ar redskapen ofta av trd, vilka om de inte skots pa ratt sétt kan
vara en killa till oonskade bakterier. Med en korrekt skotsel dr det givetvis mojligt
att ha en hygienisk produktion med dessa material, exempel pa detta ar att anvinda
ritt typ av trd och att vara noga med att byta ut material som har sprickor. For mer
information om skotsel av dessa material, se under rubriken »Hur fabodbrukaren
nar livsmedelslagstiftningens mal ddr undantag finns« samt nedanstaende rubrik
»Rengoring av trd och traredskap«.

Rengdring av tré och tréiredskap

Diskning bor ske med neutrala (handdiskmedel) eller sura diskmedel eftersom disk-
medelsrester fran basiska rengéringsmedel gor att osten kladdar fast i formen.

o Skolj forst med kallt/ljummet vatten for att ta bort synliga ostrester.

« Diska i ljummet/varmt vatten med ett neutralt diskmedel

o Skolj sedan i skéllhett vatten, det heta vattnet ppnar och skallar trifibrerna och
bakterier kan avdodas

« Skolj sedan i kallt vatten sa att trafibrerna stangs®

Detta diskningsforfarande kan &ven anvandas for annan utrustning 4n tréd, med det
undantaget att den sista skoljningen med kallt vatten kan hoppas over.

Traformarna ska torkas och forvaras luftigt. Vid soligt vader kan de med fordel
torkas ute da uv-stralning till viss del dr bakteriedodande. For att gardera sig mot
déligt vader kan det vara bra att ha manga formar sé att de sékert hinner torka
mellan varje ystningstillfalle.

Grantrd har pH 5,0-5,5 och dr det traslag som anvands till ostformar och
lagringshyllor. Det dr ett latt trislag och ger ingen smak &t produkten. Vid tillverk-
ning av nya triaredskap eller traformar ér det bra att anvidnda senvuxen gran, det vill
sdga trd med tdta drsringar. Trd med tita arsringar bestar till storsta del av ved med
lag vattensugande formaga, vilket blir mer lattskott.

7. Nordost, handledning for kontroll av hantverksmissig tillverkning av ost, Bilaga 4.
Prov eller inte prov — handledning for mikrobiologisk provtagning vid hantverksmissig till-
verkning av ost. Asa Rosengren och Mats Lindblad, 2009.

8. Magne Skjervheim (Veterinerinstituttet, Oslo).
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Beredning av och tvdttning
med enrislag.

Pa vissa fabodar anvands enrislag for rengdring av traredskap och ostformar.

Detta dr en gammal traditionell metod och bruket varierar mellan olika fabodar.
Enrislagen har flera fordelar, den blir bakteriefri vid kokning, har ett lagt pa och
enriset innehaller oljor med bakteriehimmande effekt. Det finns inga beldgg for hur
mycket enbér/enris som maste anvindas vid beredningen av enrislagen for att fa
onskad effekt pa patogena (sjukdomsframkallande) bakterier. I vissa fall anvénds kall
eller jummen enrislag, och i andra fall ldggs ostformar i kokande enrislag, dir de sen
far ligga i blot i ett dygn. Ostformarna ska lukta friskt syrligt.

BEREDNING AV ENRISLAG
Klipp kvistar av enbuskar och ligg dem i en gryta tick med vatten, 1at koka i minst
en halvtimme.

En annan metod som férekommer i Norge, ér att skolja formar i kallt vatten och
sedan duscha dem med attiksyraldsning, vilket i viss mén kan himma listeria-
bakterier.’

Tips: Attiksyra med en koncentration pa o,1 procent verkar himmande pa de flesta
patogena och livsmedelsforstorande bakterier."

Beredning av 0,1 procent dttiksyralosning:

Attiksyrakoncentration Mingd ittika till 10 1 vatten
24 % 0,42 dl
12 % 0,82 dl
10 % 1dl

I riskbeddmningarna finns aterkommande punkter angédende kontroll av renhet.
Med rena spenar menas att det inte ska finnas nagon synlig avforing, jord eller an-
nan »smuts« pa spenarna. Med ren utrustning/férpackningsmaterial menas att det
inte ska finnas nagra synliga flickar eller nagon hinna av smuts pa utrustningen
eller forpackningarna (speciellt i skrymslen och vrar), detta upptacks bast om utrust-
ningen/forpackningarna studeras i god belysning/dagsljus/motljus.

9. Forekomst og forebygging av uenska mikroorganismer og fremmedstoffer i smaskala
mjolkeforedling i Norge. Resurssentret, Sogn Jord og Hagebruksskule. Ragnhild Norebo,
Pascale Baudonnel, 2008.

10. Livsmedelsteknologi I Konserveringsmetoder, P.E. Andersen, J. Risum, Studentlitt. 1991.
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Vatten- och dricksvattenkvalitet

Vattnet som anvinds pé faibodar kan komma fran kéllfloden, backar eller brunnar.
Vatten anvinds till konsumtion f6r méanniskor och djur, disk och rengdring, be-
redning av saltlag samt for tvattning av smor. Utgangspunkten dr att allt vatten

som kommer i direkt kontakt med livsmedel eller vatten som indirekt kan paverka
livsmedlens kvalitet ska vara av dricksvattenkvalitet enligt Livsmedelsverkets fore-
skrifter om dricksvatten. Med indirekt paverkan menas till exempel att man skoljer
utrustning dér ytorna inte hinner torka innan utrustningen anvinds for livsmedel
igen. I vissa fall kan annat vatten an dricksvatten accepteras efter samforstand med
den behoriga kontrollmyndigheten. Kvalitetsrekommendationerna for detta vatten,
det vill sdga »annat vatten dn dricksvatten« anges ndrmare i avsnitt 5.7.7 i Livsmedels-
verkets vigledning om hygien. I praktiken innebér det att det inte ska férekomma
fekal (avforing frain méanniska eller djur) paverkan av vattnet, utan vattnet ska vara
mikrobiellt tjanligt enligt dricksvattenforeskrifterna. Narmare bestamt ska vattnet
inte innehalla indikatororganismerna E. coli, intestinala enterokocker eller koliforma
bakterier. Annat vatten dn dricksvatten kan exempelvis anvindas f6r handtvitt och/
eller rengoring forutsatt att vattnet absolut inte kommer i kontakt med eller pa annat
satt kan paverka det fardiga livsmedlet (och att den behériga myndigheten dr infor-
stadd med anvidndningen av detta vatten). T4nk pa att vatten i framfor allt kéllfloden
och backar snabbt kan fa férandrad mikrobiologisk och kemisk kvalitet till exempel
vid regn, snosmaéltning, skogsavverkning, markberedning, dikning, déda djur, djur-
spillning etc. uppstroms bécken.

Arbetsrutiner och férebyggande dtgdrder

For att halla vattnet rent, se till att:

— stiangsla in brunnar och killfloden sa att inte djuren kommer dit och bidrar till
att gddselvatten rinner ner i brunn eller kélla

— forhindra att avloppsvatten fororenar killan

- halla kéllorna rena

- anvénda vatten fran flodande kallor

- ddmma kéllor med ringar och ticka dem. Da killorna forses med betongringar ska
man efterstiava att allt vatten till kallan kommer underifran, dvs. att vattnet under-
ifran filtreras/renas i marken innan det fyller kéllan.

- anpassa vattnets anvandningsomrade efter olika vaderfoérhillanden dé vatten-
kvaliteten kan paverkas av bade regn och torka.

Vid tvittning av smor och andra moment som innebar direktkontakt med livsmed-
let, m3ste man anvanda vatten av dricksvattenkvalitet. Det innebar bland annat

att vattnet inte far innehalla nagra o6nskade mikroorganismer, kemiska &mnen,
humusdmnen etc. Odnskade mikroorganismer eller kemiska amnen kan férebyggas
genom bra rutiner for skotsel av vattentékten eller genom férebyggande, kontinuerlig
rening av dricksvattnet. Att det forebyggande arbetet verkligen fungerar kan kont-
rolleras genom laboratorieanalyser av det dricksvatten som anvéinds i livsmedels-
hanteringen. Tva ganger per sdsong, varav en gang tidigt pa sisongen, ska normal
undersokning utforas och en gang vart tredje ar ska utvidgad undersokning utforas.
For mer information om vattenkvalitet, se »Grundférutsattningar och arbetsruti-
ner« i »Guide till hygienisk praxis vid hantverksmaéssig tillverkning av ost och andra
mjolkprodukter samt vigledning i eget HACcP-arbete«. Uppfyller inte vattnet de
mikrobiologiska kriterierna kan vattnet antingen kokas (tills man ser bubblor stora
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som fiskogon) eller hamtas i dunkar, behallare etc. fran dricksvattenanldggning som
uppfyller dricksvattenforeskrifterna. Observera att kokningen inte tar bort kemiska
dmnen. Genom att ta analyser direkt fran kéllan (rdvatten) kan man avgoéra om det
finns ytvattenpaverkan under vissa tider av aret. Ar vattnet opaverkat kan man klara
sig utan mikrobiologisk siakerhetsbarridr (till exempel uv-ljus eller langsamfilter),
medan minst en sadan ska finnas om vattnet skulle vara ytvattenpaverkat. Om man
anvdnder vatten fran killfloden eller backar maste man rdkna med att ha minst en
mikrobiologisk sikerhetsbarridr om dricksvattenkvalitet kravs for livsmedelshante-
ringen.

Inhdgnad vattenkdilla.

Temperaturer

Vid diskning av mjolkutrustning, kylning/lagring av mjolk, syrning av ost och
lagring dr temperaturen viktig for produktens kvalitet och sikerhet. De temperaturer
som péaverkar syrning av ostmassan dokumenteras i ystningsprotokollet. Tempera-
turen bor dokumenteras regelbundet vid diskning och kylning/lagring av mjolk. Det
kan goras antingen i ett protokoll, se Bilaga 5, eller i en vanlig almanacka.

Personlig hygien

Personlig hygien och ett hygieniskt arbetssitt 4r de viktigaste verktygen for att
kunna gora sakra produkter. Fundera igenom vilka omraden som &r rena och vilka
omréaden som ridknas som orena, samt hur man forhindrar att férorena det rena
omrédet. Skapa goda rutiner som gar att efterleva till exempel:

« byt kldder, skor/stovlar och huvudbonad samt tvitta hander (anvind nagelborste)
och underarmar i ett separat utrymme nédr du gér fran ett omréde till ett annat

omrade
o tank pa att smittor kan spridas via foremal som anvinds i bade orena och rena

Almanacka med
temperaturer. omraden, till exempel via mobiltelefoner
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o vara noga med handhygienen i de olika arbetsmomenten, ta av ringar, klockor och
annat som kan dolja smuts, ta dven av smycken sasom 6rhdangen och piercing-
ringar, anvand inte nagellack da det kan dolja smuts

o anvind handskar om det finns sar pa hinderna

« snusa och rok inte i anslutning till produktionen

« personer som riskerar att smitta livsmedel och djur med o6nskade bakterier eller
virus, ska inte arbeta i produktionen under den tid de dr smittsamma. Se till att
lara upp personal som arbetar om ordinarie personal blir sjuk, i annat fall far
mjolken kasseras.

Utbildning

Dagens fibodbrukare, som tillverkar traditionella produkter, har himtat sina kun-
skaper fran tidigare generationer eller genom kurser om ystning och djurskotsel.
Kombinationen av traditionell och ny kunskap inom djurskétsel och livsmedelspro-
duktion ger méjligheter f6r produktion av sidkra produkter. Det ar viktigt att vara
uppdaterad om vad som hénder inom branschen, vilket kan ske genom kurser eller
annat kunskapsutbyte, till exempel traffar med kollegor. Dokumentera (skriv upp
nér, var och vad) bade utbildningar och kunskapsutbyten och sitt in i pairmen. Skriv
aven upp inplanerade utbildningar, kalla det f6r utbildningsplan och sétt in i par-
men.

Malet ar att de som arbetar med livsmedelstillverkning pa fabod kan livsmedels-
hygien pa ett sdtt som 4r anpassat till deras arbetsuppgifter. Den som ansvarar for
utveckling och underhall av HAccp-arbetet ska ha tillrackliga kunskaper i tillimp-
ningen av HACCP-principerna.

Kunskapséverféring mellan olika generationer.
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Information om fabodprodukterna/Markning/Presentation

Pé fabodar siljs vissa produkter i férpackningar, medan andra produkter hanteras
over disk. Produkter som forpackas ér till exempel mesost, fibodsmor och fabodost.
Dessa ska markas med en etikett som informerar om: 1) Beteckning (varans namn);
2) Beskrivning av produkt (om det inte framgar av namnet) och sirskild behandling,
till exempel pastorisering, kokning, frysning;" 3) Fetthalt i viktsprocent; 4) Netto-
vikt; 5) Bést fore-dag; 6) Forvaringstemperatur; 7) Ingredienser; ost, smor, fermen-
terad mjolk och fermenterad gradde behéver inte ha ndgon ingrediensforteckning,
om de endast bestar av mjolk, enzymer och kulturer av mikroorganismer som ar
nodvindiga for framstéllningen samt koksalt, men det maste framga om produkten
ar tillverkad av obehandlad/opastériserad eller pastoriserad/kokt mjolk'2. Om osten
eller smoret innehaller kryddor eller annan smakséttning méste dessa och alla de
ovriga basingredienserna som anges ovan anges i ingrediensférteckningen;
8) Kontaktadress/telefon. (Nya markningsregler kommer efter beslut 2014-12-13.)
Det ar viktigt att informera konsumenten om produkten ar tillverkad av
obehandlad/opastoriserad mjolk eller pastoriserad/kokt mjolk. Denna information
kan visas pa olika sdtt, antingen som separat text, som foreslas i punkt 2 ovan,
genom att ange produktionsmetoden »pastoriserad« eller genom att ange av obe-
handlad/opastoriserad mjélk. I forordning (EG) nr 853/2004 anges att produkter
som framstdlls av obehandlad mjolk och dér framstillningsprocessen inte omfattar
viarmebehandling (hogre dn 40 grader) eller annan fysikalisk eller kemisk behand-
ling ska markas med orden »framstilld av obehandlad mjolk«. Livsmedelsverket
rekommenderar dock att livsmedelsforetagen anvander ordet »opastoriserad« istdllet
for »obehandlad« eftersom det 4r det ord som bést forstas av konsumenterna.
Meseprodukter, rorost och sméost riknas alla som pastoriserade produkter da
de alla dr vairmda 6ver 72 grader (15 sekunder) eller 63 grader (30 minuter). De ska
mérkas med »pastoriserad vassle«/»pastoriserad mjolk« i ingrediensforteckningen.

Puosk

TILLVERKAD Av OBERANDLAD SEPAREMD WL

FEMWALT : 25°/, VT: .'i‘.buﬁ

o romaArA s (YA P, BAST FEr U] a0V
FREOVALLEN 088-021088

Exempel pad etikett.

Vid forsiljning av produkter utan markning ska den person som siljer kdnna till
aktuell information s att upplysningar kan lamnas muntligen. Om det 4r ménga
kunder kan det vara svart att hinna informera alla, da kan det vara bra med en skylt
vid forséljningsdisken som ger aktuell information om produkterna.

11. Nationellt regelverk LIVSFs 2004:27 20 §.
12. Nationellt regelverk LIVSEs 2004:27 23 §.
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Produkternas hdllbarhet (bdst fére-dag)

PH, vattenaktivitet och salthalt kan anvéndas for att uppskatta bast fore-dag hos pro-
dukter. For pastoriserade produkter med lag vattenaktivitet (rérost, meseprodukter)
ar det framst oonskat mogel som styr hallbarheten, héllbarheten f6r dessa produk-
ter 4r som regel cirka tva till tre veckor i kylforvaringstemperatur. I produkter med
hogre vattenaktivitet och hogre pH (smaost och farskost/Hélsinge firskost) styrs
hallbarheten av tillvixt av oonskade bakterier, har bor hallbarheten sittas till 3-7
dagar beroende pa kylférvaringstemperatur.

Sparbarhet

Det finns inget lagkrav pé att produkterna ska kunna sparas ett steg framat i de fall
de sdljs direkt till kunden, det riacker med ett led bakat, det vill sdga varifran man tar
ravarorna. Men for att kunna aterkalla utvalda produktionsomgangar kan det vara
bra med nagot slags system for att kunna spéra produkterna, till exempel ungefar
nér produkten sildes. Finns misstanke om att nagon av produkterna kan utgéra en
hélsorisk for konsumenten ar det viktigt att snabbt kunna aterkalla ratt produkter.
For att det ska lyckas, maste man spéara en produkt tillbaka till produktionsdag och
anvand mjolkravara. For produkter med kort hallbarhet, ar det litt att spara produk-
ten, men for produkter som sdljs langt efter tillverkning, méste man ha ett system
for att halla ordning pa produkterna. Enklast for man ystningsprotokoll i en bok
eller en parm, dar man skriver upp varje produktionstillfalle och méarker produkten
med produktnamn och datum. Ystningsprotokollet bor innehalla datum, vilken
mjo6lkravara som anviands och dess férvaringstemperatur samt tid och temperatur
for ystningstekniska moment.

Ystningsbok med ystningsprotokoll.

Genom att skriva pa till exempel frystejp eller trabrickor kan man lata méarkningen
folja osten genom hela produktionskedjan for att slutligen sitta pa lagerhyllan. Vid

forsaljningen kan man ha ett protokoll (se Bilaga 5 Dokumentation och arkivering)
dédr man skriver datum for start och slut av forsaljning. Pa sa sitt inkluderas ocksa

omdrkta produkter som séljs direkt till kund.
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Gor en plan for vad du ska gora om du far veta att du har hygieniska problem med

nagon av dina produkter. En sadan plan kan till exempel vara att i forvag:

o Uppritta en lista med telefonnummer till stamkunder, miljo- och hélsoskydds-
inspektoren i din kommun (det vill siga verksamhetens kontrollmyndighet for
livsmedelstillverkningen) och laboratorium som kan ta emot aktuella prover.

« Forbereda en informationstext som vid behov kan publiceras i lokaltidningen om
du maste aterkalla produkter.

« Gora en rengoringsplan/atgardsplan for att soka och atgarda kallan vid olika
scenarier. Exempelvis:

- Problem med stafylokocker, se 6ver rutiner f6r handhygien, juverhélsa och
mjolkning. Storstada lokaler och desinfektera utrustning, med till exempel vite-
peroxidlosning.

- Problem med E. coli, se 6ver rutiner for handhygien, juverrengéring, juverhélsa
och diskning. Storstdda lokaler och desinfektera utrustning, med till exempel vite-
peroxidlosning.

- Problem med L. monocytogenes, se 6ver rutiner for juverrengdring och diskning.
Byt ut alla traredskap mot nya och storstdda lokaler och desinfektera utrustning,
med till exempel viteperoxidlosning.

HACCP-planer

For de vanligaste fabodprodukterna har allmdanna HAccp-planer tagits fram, se
Bilaga 6. Om produktionen helt och hallet foljer beskrivningarna i Bilaga 6, kan
dessa anvindas som en HAcCP for produkten. Om produktionen inte foljer dessa be-
skrivningar maste en egen HACCP upprittas for produkten. HACccp-planerna forvaras
i parmen tillsammans med grundforutsattningarna. Om en egen HACCP upprattas
méste denna valideras (férklaras giltig) innan tillverkningen startar. I Bilaga 6 finns
aven exempel pa verifiering (bekriftelse) av att 6vervakningsmetoderna visar ratt.
Om andra verifieringsmetoder anvdnds ska dessa dokumenteras och sdttas in i
parmen.

For varje produkt ska finnas:

« Beskrivning av produkten.

o Flodesschema med faroanalys och forebyggande atgarder i de olika produktions-
stegen

o Riskbedémning och identifiering av kritiska styrpunkter, faststallda kritiska
granser, 6vervakning av dessa granser samt korrigerade atgirder dé griansvirden
overskrids

« Validering (giltigforklarande, se férklaring under rubrik »Validering« nedan)

Verifiering och revidering (bekriftelse, se férklaring under rubrik »Verifiering«
nedan).

Beskrivning av produkten

Beskriv produkten om det inte framgar av namnet. Redogor dessutom fér ingre-
dienser, lagringsrekommendationer (temperatur, fuktighet etc.), hallbarhet och om
produkten inte bor konsumeras av riskgrupper, till exempel gravida eller personer
med nedsatt immunforsvar.
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Flédesschema, faroanalys och férebyggande dtgdrder

Bilaga 6 Riskbedomning och kritiska styrpunkter vid framstallning av fabodproduk-
ter visar bland annat pa hur ett flodesschema, faroanalys och forebyggande atgarder
kan se ut. De huvudsakliga farorna bestar av allergener, kemiska, fysikaliska och
bakteriologiska (mikrobiologiska) faror. Exempel pa allergener ar mjolkprotein,
notter och vissa kryddor till exempel vitlok och bockhornskléver. Kemiska faror kan
vara kopparutfallningar fran kérl vid kokning av meseprodukter, diskmedelsrester
och antibiotika. Fysikaliska faror dr fysiska &mnen som till exempel traflisor, insek-
ter, grus, glas och plast. De bakteriologiska farorna bestar framst av Listeria mono-
cytogenes, Salmonella, Koagulaspositiva stafylokocker/Staphylococcus aureus (be-
ndmns i fortsdttningen som stafylokocker) och Escherichia coli. Se dven »Guidestart
i »Guide till hygienisk praxis vid hantverksmassig tillverkning av ost och andra
mjolkprodukter samt vigledning i eget HACCP-arbete« for en djupare beskrivning av
dessa faror.

Riskbedémning och identifiering av kritiska styrpunkter, kritiska grdnser,
overvakning och korrigerande dtgdirder

Under denna punkt ska man bestimma hur allvarlig faran 4r och hur den ska 6ver-
vakas. Vissa faror kan undvikas genom det forebyggande arbete som técks in av
grundférutsittningarna. Styrbara arbetsmoment i tillverkningen blir styrpunkter
(cp). Om avvikelser fran gransviarden kan leda till mycket allvarliga konsekvenser for
konsumenternas hélsa, har stor sannolikhet att intrdffa och gar att mata och ddrmed
styra, klassas arbetsmomentet som en kritisk styrpunkt (ccp).

Om en fara styrs/kontrolleras i ett senare produktionssteg, ldggs den styrpunkten
in vid det senare steget. Det mesta inom produktionen tacks in av grundférutsatt-
ningarna. Det giller till exempel fungerande rengéringsrutiner f6r utrustning och
personalens kunskap om siker livsmedelshantering. Arbetsmomenten kontrolleras
och 6vervakas i verksamhetens egen kontroll. Kritiska styrpunkter maste dvervakas
med en angiven metod. Dérutdver ska anges: 6vervakningsfrekvens, kritisk gréns,
korrigerande atgéarder vid avvikelse samt var och hur man dokumenterar och veri-
fierar (bekriftas, se nedan) kritiska styrpunkter. Exempel pa kritiska styrpunkter
kan vara mjolkravarans kvalitet och ostens syrning.

Validering (giltigforklarande)

For att visa att hygien och kontrollrutiner fungerar tillfredsstallande och leder till att
ett sakert livsmedel levereras till konsumenterna bor de forst valideras (forklaras gil-
tiga) innan tillverkningen av ny produkt startar. Ga dven igenom och planera arbetet
fore varje sasong. Har det skett nagra férandringar jamfort med forra sisongen?
Finns det till exempel ny personal, nya mjolkdjur, ny utrustning, eller nya ravaror?
Om s ér fallet, tink igenom hur det paverkar din HAccp-plan, revidera och doku-
mentera om det behdvs. Be dven en eller flera ‘oberoende’ person/er lasa igenom ditt
material och ldimna synpunkter. Den eller de personerna som granskar ditt material
maste ha kunskap om hantverksmassig tillverkning, livsmedelshygien och erfarenhet
av vilka hilsofaror som ér relevanta samt kan riskbedoma detta. Det kan till exempel
vara en erfaren kollega, rddgivare och/eller en kombination av erfaren kollega, rad-
givare och mikrobiolog eller personer med liknande kunskap.
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Verifiering (bekrdiftelse)
Att verifiera betyder att bekrifta, vilket i detta fall handlar om att bekrifta att den
egna produktionen, det vill sdga att férebyggande atgarder, styrpunkter och kritiska
styrpunkter i tillverkningen fungerar som de ska. Grundldggande verifieringsmeto-
der kan vara att kontrollera temperatur och att dessutom kontrollera att termometern
mdter ratt. Att syrningen fungerar kan kontrolleras med hjélp av pH-stickor eller
en pH-meter. Anvinds en pH-meter ska denna i sa fall justeras mot buffertlosningar
med pH-virden i det aktuella matomradet, till exempel pH 4,0 och pH 7,0. Genom att
lamna in ett prov for analys av celltal kan man fa en uppfattning om hur bra cmT-
matningen (se Bilaga 4 Mjolkravaran, produktion och kontroll) fungerar. Ett annat
viktigt verifieringssatt dr att forvissa sig om att all personal som deltar i produktio-
nen foljer samma rutiner. Man kan med férdel kombinera flera verifieringsmetoder.
Ett sdtt att verifiera &r att provta och analysera sina produkter. I produktionssam-
manhang pratar man ofta om batcher eller produktionsomgangar, en batch brukar
mérkas med ett [opnummer och dar man pa produktionsprotokollet anger datum
etc. Pa en faibod kan man med foérdel anvianda lopnummer for att halla ordning pa
produktionen, men det gar ocksa bra att ha produktionsdag och produktnamn som
ett slags batch-nummer.

Mikrobiologiska kriterier

Kommissionens forordning (EG) nr 2074/2005 om mikrobiologiska kriterier giller
for livsmedelsforetagare och kompletterar hygien- och kontrollférordningarna.
Den anger mikrobiologiska kriterier for en rad olika vegetabiliska och animaliska
livsmedel dér det bedomts att mikrobiologisk analys bidrar till en béttre livsmedels-
siakerhet eller bittre processhygien. I denna finns ett sirskilt avsnitt om mjélk och
mjolkprodukter.

Ett mikrobiologiskt kriterium é&r ett slags mikrobiologiskt krav som méste upp-
fyllas for att en produkt, ett livsmedelsparti eller en process ska anses vara godtagbar.
Kriteriet bygger bland annat pa franvaro, forekomst eller halt av mikroorganismer
och/eller forekomst av deras toxiner. Ett mikrobiologiskt kriterium faststélls utifran
en rad omsténdigheter, till exempel pa hur stor hilsofara ett smittdmne utgér och
hur stor méjligheten till spridning ar. Férutom mikroorganism eller toxin innehaller
ett mikrobiologiskt kriterium bland annat livsmedelstyp, antal prov fran en tillverk-
ningssats som ska analyseras, samt gransvirden.

Forordningen ar tankt att gélla for alla livsmedelsforetagare, men férordningen
ar inte praktiskt tillaimpbar pa fabodar pa grund av sma tillverkningssatser i kombi-
nation med en produktion som dr begrinsad till cirka tva méanader per ar. Livsmedels-
verket har darfér bedomt att provtagning i enlighet med de mikrobiologiska krite-
rierna inte behover ske. Denna bedémning baseras pa férhallanden under ar 2012.

Istillet for att utgé fran denna foérordning, bor provtagning och analys av fabod-
produkter baseras pé de risker som férknippas med de produkter som tillverkas
(Tabell 2).

Provtagningsplanering

Gor en provtagningsplan for vilka prov som ska tas och ndr detta ska ske. Faktorer
som paverkar provtagningsbehovet dr mjolkens kylférvaringstemperatur och kyl-
forvaringstid, juverhilsa i besattningen, typ av syrakultur, ostens syrningsgrad,
ostens vattenhalt och lagringstid. Méangd besdkare péa faiboden borde dven kunna pa-
verka provtagningsbehovet, eftersom det innebir storre risk for korskontamination.
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De viktigaste oonskade bakterierna som ér intressanta att analysera om de férekom-
mer ar stafylokocker, E. coli och L. monocytogenes. Se Tabell 2 for ett forslag pa hur
en provtagningsplanering for fabodprodukter kan se ut.

Tabell 2: Provtagningsplanering fér fibodprodukter.

Produktgrupp Riskklassning Mikroorganism, urval och provtagningsfrekvens
Osyrade, Mycket hog risk | Lamna in prov pa ostmassa for analys av E. coli
obehandlade/opastoriserade ostar och stafylokocker en gang under forsta hilften
(farskost/Hélsinge farskost) av fabodvistelsen, f6lj upp vid behov.
Obehandlade/opastoriserade Medelhog risk | Ldmna in prov pa ostmassa for analys av E. coli
normalsyrade mjuka ostar och stafylokocker samt svabbprov for L. mono-
(fabodost som siljs da den &r cytogenes en gang under forsta halften av fabod-
yngre dn 60 dagar) vistelsen, f6lj upp vid behov
Obehandlade/opastoriserade, Medellag risk Lamna in prov pa ostmassa for analys av E. coli
normalsyrade harda ostar, lagrade och stafylokocker en gang under forsta hilften
i mer dn 60 dagars (fibodost) av fabodvistelsen, folj upp med analys av E. coli
samt fabodsmor i smor vid behov
Virmebehandlade produkter Lag risk Lamna in en av dessa produkter, en gang/sdasong
(rérost och sméaost) och analysera E. coli, 1at den vara representant
for gruppen som helhet.

Hur gér provtagningen till?

Vid provtagning dr det viktigt att forsoka fa ett sa representativt prov som mojligt,
detta betyder att det delprov som plockas ut ska representera hela mangden ystmjolk
eller liknande. For ost betyder det att provosten ska behandlas likadant som de 6vriga
ostarna och om det giller att ta ett miljoprov sa ar det bra att svabba en stor yta

for att fa ett sa representativt prov som mojligt. Under nedanstaende stycken finns
beskrivningar hur detta gors i praktiken. Informera gdrna analyslaboratoriet i forvig
att ni tanker skicka in prov, sé skickar de foljesedlar. Meddela dven laboratoriet om
ni utéver analysrapporter dven 6nskar fa analyssvaret meddelat per telefon.

PROVTAGNING FOR ANALYS AV STAFYLOKOCKER OCH E. COLI | OST

Koagulaspositiva stafylokocker och E. coli mits vid den tidpunkt under tillverkningen
dé antalet stafylokocker forvintas vara som hogst, det vill siga inom de forsta ett till
tva dygnen efter ystning. Provtagning sker lampligen genom att ta av ostmassa till
en mindre form i samband med formning. Den lilla osten far sta tillsammans med
de 6vriga ostarna Over natt for att darefter skickas in till laboratoriet. Osten ar da
fardigsyrad” och har fatt en konsistens som fungerar att skicka med post till analys-
laboratoriet. Eftersom en fardigsyrad ost kan férvaras i rumstemperatur, ndgon dag
innan den liaggs pa lagring behover inte ostprovet som ska till laboratoriet kylfor-
varas under transporten. Anteckna i ystningsprotokollet att prov har skickats for
analys samt aktuell utomhustemperatur.

13. Osten ar vanligtvis fardigsyrad ett dygn efter ystningsstart.
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GOR SA HAR VID PROVTAGNING OCH ANALYS AV STAFYLOKOCKER OCH E. COLI

1. Planera provtagningen sa att provet skickas i borjan av en vecka, annars finns det

risk att det blir liggande pa posten 6ver en helg.

2. Boka en person som kan transportera ner provet f6r vidare transport till

laboratoriet.

3. Ta av cirka 3 deciliter ostmassa till en mindre form eller i en ostduk i samband
med formningen.

4. Mat pH pé ostarna nir ostarna saltas nasta dag och lagg den lilla provtagnings-
osten i en ren ny fryspase eller i en plastpase av kraftigare kvalitet. Forslut pasen
ordentligt, lagg den i ytterligare en plastpase och forslut val. Fyll i labbets folje-
sedel och mirk provet tydligt med en mérkpenna eller pé nagot annat sétt sa att
inte markningen férsvinner under hanteringen.

5. Lagg provet i ett vadderat kuvert och skicka provet till laboratoriet med post
samma dag.

ATGARDER VID HOGA HALTER
Om stafylokocker pavisas i osten bor i forst hand mjolkdjurbesittningen undersokas
for bakterien. Ar halten stafylokocker i osten éver 100 000 kolonibildande enheter
(cfu) per gram finns risk for att stafylokocktoxin har bildats och att osten ddrmed
kan vara skadlig f6r manniskors hélsa. Da kan man vélja mellan att antingen analy-
sera osten med avseende pa stafylokocktoxiner eller att direkt slinga den aktuella
tillverkningssatsen. Pavisas stafylokockenterotoxiner fir inte osten séljas d&ven om
osten ska lagras. Aven om inget stafylokocktoxin pavisas bor orsaken till de hoga
halterna utredas och éatgérdas. Folj upp med en ny provtagning efter genomforda
atgérder.

For E. coli bor halter 6ver 1000 cfu per gram leda till forbattringsatgérder av
hygienen vid mjélkning och osttillverkning. F6lj upp med en ny provtagning efter
genomforda atgirder.

Ostprov pa vdg till lab.
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PROVTAGNING FOR ANALYS AV E. COLI | FABODSMOR

Analys av E. coli i smor kan ga till pa foljande satt:

1. Se punkt 1) ovan angaende bokning av transport.

2. Ta av cirka 100 g smor och ligg det i en ren ny fryspése eller en plastpase av
kraftigare kvalitet.

3. Forslut pasen ordentligt, lagg den i ytterligare en plastpase och forslut vél. Fyll i
labbets foljesedel och mirk provet tydligt med en markpenna eller pa nagot annat
satt sa att inte markningen forsvinner under hanteringen.

4. Skicka provet till laboratoriet med post samma dag.

ATGARDER VID HOGA HALTER

Pévisas E. coli i halter fran 10-100 cfu per gram och darutover, bor forbattrings-
atgarder av hygienen goras vid mjolkning och smortillverkning. Vidare bor dven
den mikrobiologiska kvaliteten pa tvittvattnet undersokas. Folj upp med en ny
provtagning efter genomforda atgérder.

PROVTAGNING FOR ANALYS AV L. MONOCYTOGENES

L. monocytogenes ér i forsta hand en omgivningsbakterie som férorenar produkterna
fran lokaler och utrustning under tillverkning och lagring. For att forsékra sig om
att bakterien inte finns i produktionslokalerna bér man i férsta hand analysera prov
fran omgivningen, si kallade svabbprov och prov fran saltlaken (om sédan anvinds),
mer sédllan genomf6r man analys av de produkter som tillverkas."

Gor sa har:

1. Se punkt 1) ovan angaende bokning av transport.

2. Sétt pa rena oanvinda engangshandskar.

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

4. Svabba hart minst 20 x 20 cm2 (gdrna mer) mot ytor som osten kommer i direkt
kontakt med, till exempel ostformar, lagerhyllor, skarbrador och annan utrust-
ning, i synnerhet sidan som kan vara svar att rengora.

5. Lagg svabbprovet i en dubbel plastpase, forslut pasen val. Fyll i labbets folje-
sedel och mirk provet tydligt med en markpenna eller pa ndgot annat sétt sa att
inte markningen forsvinner under hanteringen.

6. Lagg provet i ett vadderat kuvert och skicka till laboratoriet med post samma dag.

7. Om fler prov ska tas vid samma tillfille, upprepa proceduren och byt engangs-
handskar mellan varje prov.

14. Nordost, Handledning for kontroll av hantverksmassig tillverkning av ost, Bilaga 4. Prov
eller inte prov — handledning av mikrobiologisk provtagning vid hantverksméssig tillverkning
av ost. Asa Rosengren och Mats Lindblad, 2009.
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ATGARDER VID FYND AV LISTERIA MONOCYTOGENES

Om en fororening med Listeria monocytogenes (sjukdomsframkallande mikro-

organism) konstateras:

- Spéra vilka ystningar som kan innehalla listeriabakterier och analysera dessa ostar
med avseende pa L. monocytogenes

- Kontakta kontrollpersonal

- Aterkalla produkter

- Genomfor storrengdring, och byt ut traredskap

Sok killan och atgarda. Folj upp med en ny provtagning av omgivning, utrustning

och produkter.

PROVTAGNING AV E. COLI PA VARMEBEHANDLADE PRODUKTER

E. coli kan provtas i virmebehandlade produkter som till exempel rorost och smaost.
Provet ska tas da halten av E. coli antas vara som hogst, tidpunkten for detta borde
vara i anslutning till bast fore-dag. Meseprodukter har en hog sockerhalt och en lag
vattenaktivitet vilket gér den ogynnsam for bakterier att tillvdxa i, av denna anled-
ning prioriteras inte provtagning av denna produkt.

ATGARDER VID HOGA HALTER

Det ska inte finnas E. coli i en virmebehandlad produkt. Pévisas E. coli i en virme-
behandlad produkt tyder det pa att produkten atersmittats efter vairmebehandlingen,
se Over hygienrutinerna. Folj upp med en ny provtagning efter genomférda atgarder.
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Bilaga 3. Fabodens tillverkningsmiljo

Produkterna tillverkas mer eller mindre ute i det fria som i skjul eller i eldhus/
storros. Produktionen kan ocksa ske i fabodstugor, pa stora 6ppna eldhérdar eller
pa ved/gasolspis. Miljon kan innebéra en 6kad risk for att frimmande dmnen och/
eller oonskade mikroorganismer kan fororena mj6lken. Hantering av mjélk och
tillverkning kraver darfor goda kunskaper och erfarenheter av producenten.

Tillverkningsplatser och byggnader

Har f6ljer en beskrivning pa hur olika lagrings- och produktionslokaler kan vara
utformade pa en fabod samt vilka faror och forebyggande atgirder som kan vara
aktuella. Andra losningar kan féorekomma och den enskilde brukarens traditionella
kunskap spelar avgorande roll for hur det ser ut och hur faror férebyggs.

Oppna hérdar utomhus
Dessa dr utgravda i marken till exempel i en sluttning. Tre sidor 4r stenlagda, den
bakre och sidorna. Kitteln med mjélk hings i en stillning eller stalls 6ver harden
(trefotskittlar). Hirden anvédnds sedan for ystning och kokning av meseprodukter.
Kittlarna ar oftast av gjutjirn eller koppar.

Fara: Kontamination av oonskade mikroorganismer fran regn, faglar och insek-
ter. Fysiska partiklar i form av fron och barr.

Forbyggande atgirder: Téck kitteln under ystningen, roken fran hiarden hjalper
till att halla undan insekter. Genom att hélla marken fuktig i ndrheten av hiarden

undviks problem med dammbildning.

Oppen hdird
utomhus.

Eldskjul

Dessa enkla byggnader har oftast 6ppna sidor, men det forkommer helt eller delvis
bradtackta viaggar. Golven kan besta av: stampad jord, singel, sten eller trétrallar (ej
vid hirden). Hirden ar uppbyggd av natursten och kérlen hangs upp med justerbar
krok som fasts i taket. I eldskjul utan hard anvinds pannmurar. Bankar av latt-
rengjort material anvands for produkttillverkning och diskning.

Faror: Nérvaro av odnskade mikroorganismer tillférda via skadedjur eller daligt
rengjorda arbetsytor och bankar. Fysiska partiklar i form fron och barr.

Forbyggande atgérder: Borsta tak, skura bankar, rengér pannmur och hérd fore
varje sasong. Hall jordgolvet fuktigt och str6 pa gran- eller enris.
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Interiér fran eldhus/
kokhus/storros.

Interiér frén en
fibodstuga.

Eldhus/ Kokhus/ Storrés

Dessa dr timrade byggnader med jordgolv. Harden ér ofta placerad i mitten, direkt
pa golvet eller uppbyggd av naturstenar. Roken leds ut via rokhal i taket och luft tas
in via gluggar i viggarna. Varianter finns med enkla 6ppna spisar vid ena sidan av
byggnaden. Grytor fdsts i taket med justerbar krok eller i vridbar jarnstédllning i en
oppen spis. Vaggfasta bankar finns runt hiarden. Dessa anvands som arbetsbénkar
och till sitt- och liggplatser. Byggnaderna ér ofta mycket gamla.

Forebyggande atgirder: Borsta tak, skura bankar och stenar infor varje sdsong.
Skilj pa sitt- och arbetsytor. Anvand l6sa skarbréador eller ostrdnnor (rinna som ost-
formen star i under drdneringen) som dr litta att rengora. Hall jordgolv fuktiga och
lagg granris eller enris ddr timmervaggar moter jordgolv under bankar.

Fabodstugor/ Enkelstugor
Dessa dr inredda stugor med dppen spis med vridbar jarnstédllning (mag) eller en
vedspis. Aven gasolspisar forkommer. I anslutning till stugan finns ofta ett utrymme
for mjolkprodukter. Stugorna anvands bade f6r boende och tillverkning. Diskning
och rengéring sker oftast utomhus exempelvis i diskskjul eller skilt i tid. En férdel
jamfort med att vara utomhus dr att man inomhus minskar risken f6r skadedjur.
Faror: Nirvaro av oonskade mikroorganismer genom att arbetsytor inte ar vil
avgrinsade.
Forebyggande atgéarder: Stida fore varje sdsong och hall sedan efter. Arbeta med

olika sysslor skiljt i tid och rum (arbetsyta).
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Fdbodmejeri

Vid vissa fdbodar finns enklare mejeriliknande byggnader. Varmekéllan kan vara
négon typ av spis, antingen norsk spis (en stor rund spis med stora jarnringar for att
man ska kunna passa in grytstorleken) eller en vanlig vedspis. Det kan férkomma
att man dragit in vatten fran ett killflode for att kunna kyla mjélk och produkter.
Golven kan vara av trd, betong eller natursten.

Faror: Nérvaro av odnskade mikroorganismer pa grund av skadedjur eller dalig
rengOring av arbetsytor och kylanldggning. Alltfor strava betonggolv kan vara svara
att rengora.

Foreyggande atgirder: Stida fore varje sasong och hall sedan efter.

Interiér fran ett fabodmejeri.

Kylhus/Mjélkkdillare

Byggnader som ér placerade dver en béck, kallkélla eller att vatten leds in och ddms
upp. Det kan vara hus eller mer som en grop med tak. I husen finns 6ppningar i
golven eller bassidnger dar man kan hénga eller stilla ner mjolkkrukor i vattnet for
nedkylning.

Faror: Fara for att vatten kan komma in i krukorna. Samre kylning pa grund av
att backflodet minskar.

Forebyggande atgédrder: Ordentliga anordningar for upphéngning och uppstall-
ning av krukor i vatten. Tillrdcklig kylning genom ett bra vattenflode.

Mjolkbodar
Byggnaderna dr oftast av timmer, hyllor r av tré, golvet kan vara stenlagt, av jord
eller av trd. Mjolkbodarna anvénds for forvaring och syrning av gradde samt for
ostmognad.

Faror: Nérvaro av oonskade mikroorganismer via skadedjur (insekter och
gnagare) samt dalig rengoring av hyllor.

Forebyggande atgérder: Sopa golv och se till att de halls fuktiga, lagg gran- eller
enris dar timmervéaggar moter jordgolv, da det sdgs avskriacka gnagare. Anvind losa
granplankor pa hyllorna. Rengér granplankorna efter anvindning.
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Jordkdllare

Jordkéllaren anvands for produkter som ska lagras lingre. Jordkillaren ar ofta ned-
gravd for att halla en temperatur pa 10-12 grader. Valvet 4r ofta av natursten tackt av
jord och torv, det finns dven varianter med halvt nedgrivda timmerbyggnader. Jord-
killare har som regel jordgolv. Hyllor for lagring dr oftast av ohyvlad gran. Traditio-
nellt har man anviént tritinnor/ostkistor (tunnor, lador av tra) till forvaring, byggda
for att hindra skadedjur och underlitta frakt.

Faror: Nirvaro av odnskade mikroorganismer och skadedjur (insekter och
gnagare). Damm fran jordgolvet. Férvaring av andra livsmedel som kan 6verfora
oonskade mikroorganismer till exempel jord fran rotsaker.

Forebyggande atgirder: Forvara produkterna skadedjurssékert, detta kan ske
med hjilp av ostlador eller nét. Forvara inte jordiga rotsaker i samma killare som
osten och héll jordgolvet fuktigt. Lagg plattor pa den del av golvet som man gar pa
rekommenderas. Gran- eller enris pa golvet bevarar fukt och hjélper till att halla
gnagare borta. Ha god ventilation och rengér hyllor infor varje sisong och vid behov.

Grddde som mognas i jordkdillare.

Ostskdp
Ostskap ér inte speciellt vanlig pd dagens fabodar. De har traditionellt anvénts till
att forvara ost under torkning och mognad. Skapen star pa en stdllning eller fasts
mot en vagg. De har sidor och dorrar med hal for att slappa in luft. Moderna varian-
ter finns med nétdorrar och sidor. De ér ofta placerade i norr for att fa en svalare
temperatur.

Faror: Nérvaro av odnskade mikroorganismer och insekter.

Forbyggande atgérder: Se till att skapet ar insekts- och skadedjurstitt, anvind
l6sa hyllplan, som &r littare att rengéra an fasta hyllor.
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Utrustning

Pannmurar

Pannmurar anviands pa fibodar for ystning, mesekokning och virmning av vatten
till disk och rengoring. Insatser i form av stora grytor som rymmer s0-100 liter
vitska placeras i en rund hallare av gjutjarn eller plat med spislucka pa framsidan
innehallande en liten eldhdrd under insatsen. Roken leds ut via en skorsten i bakre
delen av insatshéllaren. Materialet i insatserna bestar av koppar, gjutjarn, emaljerat
gjutjarn eller rostfritt.

Material fér mjélkférvaring och filtrering
Krukor med lock anvinds for férvaring av mjolk. Mjolken silas ner i krukan och
fraktas till plats for separering och ystning eller kylning. Vid nagra fabodar férvaras
mjolken i en kyltank som drivs av elverk, vid dessa fabodar levereras all eller storsta
delen av mjolken till mejeri.

Faror: Nérvaro av odnskade mikroorganismer fran daligt diskade krukor och
silar.

Forebyggande atgirder: Diska enligt diskrutiner med ljummet, varmt, hett och
kallt vatten for att eliminera oonskad bakterietillvaxt. Torka och forvara utrust-

ningen luftigt.

o

Kokning av meseprodukter
ipannmur.

“&  Silning av mjélk.
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Grytor

Grytor av gjutjarn och koppar ar det som anvinds mest pa fiboden. Dessa anvinds
for mesekokning men dven vid ystning. Ovriga grytor bestar av aluminium eller
rostfritt.

Faror: ej ritt hanterade och rengjorda grytor kan ge kemiska utfillningar fran till
exempel koppar, jarn, aluminium. O6nskade mikroorganismer kan finnas kvar pa
grund av otillricklig rengdring.

Forebyggande atgirder: Koppargrytor diskas/syrabehandlas for att undvika
argning. Syrabehandlingen bestar av att grytan gnuggas med koncentrerad svavel-
syra och finkornig sand (anvand skyddsglaségon och handskar, svavelsyran ér starkt
fratande). Andra putsmedel som anvénds ar frakenvéxter eller kopparputs, det
ar mycket viktigt att grytan torkar torrt och luftigt sa den inte far grona flackar®.
Jarngrytor kan smorjas eller diskas med vassle for att undvika rost och jarnsmak pa
produkten. Se dven »Grundférutsittningar och arbetsrutiner« i »Guide till hygienisk
praxis vid hantverksmassig tillverkning av ost och andra mjélkprodukter samt vég-
ledning i eget HACCP-arbete«.

Blédnkande koppargrytor.

Rengdring av koppargryta.

Ostformar

Ostformar ar mestadels av trd men dven formar i rostfritt och plast forekommer.
Triaformarna har en battre virmehallande forméga dn de 6vriga formarna, vilket
kan vara en fordel vid ystning pa fibod, eftersom en for hastig kylning av osten gor
att den inte syrar klart. Om man anvander formar med dalig virmehallande for-
méga, kan det vara bra om drédneringen sker i anslutning till mesekok och att ostarna
forvaras nira eldstaden 6ver natten.

15. Nordost, Handledning for kontroll av hantverksmissig tillverkning av ost, Bilaga 10
Anvindning och hantering av olika material vid osttillverkning pa ett urval av svenska
fabodar.
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Faror: daligt rengjorda formar kan kontaminera osten. For snabb kylning av
ostmassan vid anvandning av plast- eller rostfria formar kan leda till dalig syrning
av osten.

Forebyggande atgérder: Diska och rengor noga, byt ut spruckna och svérren-
gjorda formar mot nya, lat formarna torka ordentligt mellan varje tillverkningstill-
félle. Se till att plast- och rostfria formar inte kyls av for snabbt. Se dven »Grundfor-
utsdttningar och arbetsrutiner« i »Guide till hygienisk praxis vid hantverksmassig
tillverkning av ost och andra mj6lkprodukter samt vigledning i eget HACCP-arbete«.

b~

| &

Ostduk i ostform.

[ S

Ostmassal i traformar.
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Bilaga 4. Mjolkravaran, produktion och kontroll

En bra mjolkravara dr viktig for att kunna gora kvalitetsprodukter och halla en god
ekonomi. Kunskap och utbildning inom omraden som djurens utfodring, skétsel och
omvérdnad &r ett maste for att kunna producera sékra produkter. Denna bilaga rik-
tar sig framst till de ostproducenter som sjilva producerar sin mjolkravara och inte
levererar mjolk till nagot av de storre mejerierna. Nagra av avsnitten i bilagan riktar
sig aven till de ostproducenter som sjélva producerar sin réavara och levererar delar
av mjolken till ett storre mejeri. Bilagan &dr tinkt som ett komplement till Svensk
Mjolks »Branschriktlinjer for hygienisk mjolkproduktion« och bor ldsas parallellt.
»Branschriktlinjer for hygienisk mjolkproduktion« dr en grundlig genomgang av
krav och rekommendationer vid mjolkproduktion fram till d& mjolken hamnar i
mjolktanken, hdr finns bland annat vilka krav som giller for lokaler och utrustning
samt hygien vid mjolkning, uppsamling och transport. Rekommendationer f6r dessa
omraden ar darfor inte medtagna i denna bilaga. Svensk Mjolks »Branschriktlinjer
for hygienisk mjolkproduktion« finns pa Livsmedelsverkets hemsida.

De ostproducenter som levererar mjolk till de stérre mejerierna far automatiskt
provtagning och kontroll av mjolken da det giller; totalantal bakterier, somatiska
celler (celltal), syrningshammande dmnen, fryspunkt, utseende samt fett/protein,
sporer, lukt och smak etc. Se Svensk Mjolks »Branschriktlinjer f6r kontroll av den
obehandlade mjolkens kvalitet«.

Denna bilaga redogor for vilka analyser som kravs enligt lag, samt vilka andra
mjolkundersokningar man bor gora pa den egna mjolkravaran innan den anvands.
Dessutom ges en oversiktlig beskrivning av mjolkens mikrobiologi, forebyggande
juverhidlsoarbete och vad man bor tidnka pa vid tillverkning av egna »vilda« mjolk-
syrakulturer.

Mjolkens mikrobiologi

Mjolk innehaller fett, proteiner och kolhydrater och dr darfér mycket tacksamt for
mikroorganismer att vixa i. De huvudsakliga kéllorna till mikrobiell férorening av
mjolk ar fran juvret, fran utsidan av spenar/juver samt fran mjélkningsutrustning/
lagringsmaterial. De mikroorganismer som finns pa mjolkningsutrustningen &r
desamma som de som aterfinns i farsk mjolk."* Mikroorganismerna kan vara 6nsk-
varda, till exempel de som ger god smak at produkterna, medan andra inte dr 6nsk-
virda, till exempel produktforstérande mikroorganismer och sjukdomsframkallande
(patogena) mikroorganismer. Mjolk kan dven innehélla mogel- och jastsvampar,
varav vissa inte dr onskvdrda i mjolkravaran.

Onskade mikroorganismer

Exempel pa onskade mikroorganismer dr mj6lksyrabakterier, mikrokocker och
propionsyrabakterier. Mjolksyrabakterier 4r grampositiva (reaktion vid Gram-
infirgning), vilket innebdr att de har en enklare uppbyggnad av cellviggen 4n vad
en gramnegativ bakterie har. Mjolksyrabakterierna kan vara stavformade (Lacto-
bacillus) eller kulformade (alla andra). De kan inte bilda sporer och nir de jaser

16. Dairy microbiology handbook, Robinson, R.K., 2002.
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kolhydrater bildas mjolksyra som huvudsaklig slutprodukt. De vanligaste sldktena
i fermenterade mjolkprodukter dr Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc, Pedio-
coccus, Streptococcus och Enterococcus.” Alla dessa bidrar pa ett eller annat sitt

till smaken pa den fdrdiga osten. Det dr dock inte alla bakteriearter inom dessa
slakten som ar 6nskvérda i mjolk, till exempel kan vissa arter av enterokocker vara
sjukdomsframkallande hos svaga personer och de kan ibland utveckla antibiotika-
resistens. Inom slidktet Streptococcus dr det endast S. thermophilus som ar 6nskvard
i mj6lk. Mikrokocker (Micrococcus), grampositiva kocker, dr beroende av syre och
aterfinns av denna anledning bara pa ostens utsida. Propionsyrabakterier (Propioni-
bacterium) ar grampositiva stavar, de kan finnas naturligt pd hud och om de finns i
stor mingd kan de ge en sotaktig, angenam propionsyrasmak at ostarna.

Olika bakterier har olika temperaturkrav for tillvixt och optimal tillvixt. De kan
med utgangspunkt i detta delas de in i psykrotrofa bakterier (0-35 grader med opti-
mum vid 20-30 grader), mesofila bakterier (15-45 grader, med optimum 20-40 gra-
der) och till sist termofila bakterier (2075 grader med optimum vid 40-50 grader).

Bakteriefloran i farsk mjolk domineras av mesofila Lactococcer och Enterococcer,
kylning av mj6lken bromsar tillvixten av dessa mesofila bakterier, men psykotrofa
som Pseudomonas, Flavobacterium och Acinetobacter' kommer att fortsitta att for-
oka sig langsamt och kan pé sé vis dominera bakteriefloran. Pseudomonas ér en typ
av bakterier som ofta ger upphov till smak- och skonhetsfel pa ost.

For vissa ostar 4r mogel en viktig mognads- och smakkomponent och ost som
lagras kommer forr eller senare att mogla, ju mjukare osten dr, desto béttre vaxer
moglet. Moglet kan tillsdttas manuellt fran en kommersiell starterkultur men bestar
oftast av den naturliga floran av mogel som finns i ladugards- eller lagringsmiljon.
Mogelsvampar pa ost kan tillhora sldktena Penicillium, Mucor, Cladosporium, Geo-
tricum, Epicoccum, Sporotrichum samt Rhizomucor. Flera arter av Penicillium kan
bilda toxiner varav ochratoxin A har gransvirden i olika livsmedel” men de flesta ar
mindre kidnda och saknar gransvarden. Halterna av mykotoxiner i ost dr vanligen
laga,?®*! och risken att bli akut mykotoxinforgiftad av ost bedéms vara mycket liten.”

Forutom mogelsvampar kan man &ven hitta jastsvampar i ost, till exempel fran
slaktena Debarymyces, Kluyveromyces, Yarrowia, Saccaromyces, Zygosaccharomyces,
Candida, Geotricum, Pichia, Rhodotorula och Torulospora, dessa anses inte utgora
négon hélsorisk, men de kan ge smakfel pa osten.”” Vissa stammar av Debaryomyces,
Kluyveromyces och Candida bidrar ddremot till smakutvecklingen under mognads-
tiden.”

17. Salminen, S., von Wright, A.,Ouwehand, A., Lactic acid bacteria, microbiological
and functional aspects. Marcel Dekker Inc 2004.

18. Cheese, Chemistry, Physics and Microbiology, 3:ed, Fox, P,F., Mcsweeney,
P.L.H., Cogan, T.M., Guinee, T.P., Elsevier 2004.

19. Kommissionens férordning 1881/2006.

20. Scott, P.M. Mycotoxigenic fungal contaminants of cheese and other dairy products,
PP- 193-259. In: Mycotoxins in Dairy Products, ed. Van Egmond, H.P. Elsevier 1989.

21. Sengun, LY., Yaman, D.B., Gonul, S.A. Mycotoxins and mould contamination in cheese: a
review. World Mycotoxin Journal 1:291-298, 2008.

22. Cheese, Chemistry, Physics and Microbiology, 3:ed, Fox, P,F., Mcsweeney, P.L.H.,
Cogan, T,M., Guinee, T.P., Elsevier 2004.

23. Michel Lepage, ystningsradgivare Eldrimner.
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Odnskade mikroorganismer

Hir behandlas de fyra viktigaste bakterierna som kan vara patogena (sjukdomsfram-
kallande) for konsument. Dessa dr Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Listeria
monocytogenes och Salmonella.

Escherichia coli

E. coli ar en stavformad gramnegativ tarmbakterie och normalt ingen patogen, men

vissa typer som till exempel verotoxinbildande E. coli (vTEC/EHEC) kan orsaka sjuk-

dom. VTEC/EHEC dr vanligast hos nétkreatur, men den har dven hittats hos far och get.
Nagra tankbara smittkallor:

o Déligt rengjorda spenar dr den fraimsta smittkéllan, djur med diarré 6kar risken
for att E. coli 6verfors till mjolken.

o Strobiddar, vatten och nedsmutsade ytor ar ofta gynnsamma miljoer for dver-
levnad och tillvéxt av E. coli. E. coli kan finnas i osynliga biofilmer pa mj6lknings-
utrustning®* och annan utrustning.

« Dalig hygien vid toalettbesok.

Staphylococcus aureus
Staphylococcus aureus ar en kulformad och grampositiv bakterie som ofta aterfinns
i hudfloran hos ménniskor och djur, till exempel i sar. Den kan orsaka juverinflam-
mationer. Det ér inte sjdlva bakterien S. aureus man blir sjuk av, utan det toxin (gift)
som bildas nér den véxer i osten.
Nagra tankbara smittkallor:

o Dolda eller synliga mastiter (juverinflammationer) orsakade av S. aureus
» Sériga/spruckna spenar eller infekterade blasor pa spenarna
« Djur med diande kalv/killing, fran kalven/killingens munflora
« Mjolkarnas/ystarens hander. S. aureus kan vara en del av hudfloran eller komma

fran infekterade sar.

Listeria monocytogenes

L. monocytogenes ar en grampositiv stavformad jordbakterie och ar dirfor vanligt
forekommande i omgivningen. Bakterien 6verlever bra i biofilmer och en kontami-
nering kan leda till tillvaxt under lagring av mjuka och halvmjuka ostar.

Nagra tankbara smittkallor:

o Mjolken kan fororenas via férorenade spenar, fororenad mjolkutrustning eller via
biofilmer pa utrustning.

« Fororenat vatten

« Infekterat foder, om ensileringen och foérvaring av ensilage inte skotts pa ett till-
fredsstéllande sitt, till exempel inblandning av jord och en icke fungerande
syrning, kan bakterien tillvixa i fodret.

« Bakterien kan utsondras i avforingen, darifran kan bakterien spridas vidare till
omgivningen; strobaddar, vatten, mjélkningsutrustning med mera.

« Bakterien kan i ovanliga fall smitta mjolken via dolda mastiter.

Pévisas L. monocytogenes i mjolkprodukter har det oftast orsakats av atersmitt-
ning frdn miljon eller fran den utrustning (till exempel daligt rengjorda formar)
som anvéands vid produktionen. Mindre vanligt dr att ystmjolken dr férorenad med
bakterien.

24. Dairy microbiology handbook, Robinson, R.K, 2002.
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Salmonella spp
Salmonella dr en gramnegativ stavformad tarmbakterie som kan ge magsjuka. Bakte-
rien dr visserligen ovanlig i Sverige, men dess betydelse bor inte underskattas.
Négra tankbara smittkallor:
o Bakterien kan 6verforas till strobadd och vatten via avforing fran méanniskor och
varmblodiga djur. Déligt rengjorda spenar dr den framsta smittkallan.
« Dilig hygien vid toalettbesok. Smitta kan spridas fran person till person, via
livsmedel eller vatten.
o Faglar och gnagare.
Se en utforligare beskrivning av dessa bakterier i »Guidestart« i »Guide till god
hygienisk praxis vid hantverksmassig tillverkning av ost och andra mjélkprodukter
och vigledning i eget HACCP-arbete«.

Bra och ddliga biofilmer

Biofilm bestar av bakterier och osynliga mjélkrester. Biofilmer kan finnas pa yst-
ningsutrustning och innehalla bade 6nskade bakterier som till exempel laktobaciller
men dven oonskade bakterier. Biofilmen skyddar bakterierna s att de kan 6verleva
bade rengdring och desinfektion.” Biofilmer &r en killa till atersmittning av mjolk-
ravaran. Ett stt att forebygga biofilm ér att alltid diska utrustningen sa snabbt som
moijligt efter anvindandet. Nedan finns ett forslag pé sé kallad chockdiskning som
kan anvédndas for att bli av med beldggningar i mj6lkningsanlaggningen.*

1. Forst anvands syradiskmedel (16ser upp mjolksten som stabiliserar biofilmen).
Diskmedelstillverkarens rekommendationer f6r temperatur och cirkuleringtid
foljs.

2. Utrustningen skoljs noga i hett vatten.

3. Ett basiskt diskmedel (16ser upp fett) anvinds sedan. Diskmedelstillverkarens
rekommendationer for temperatur och cirkuleringtid foljs.

4. Utrustningen skoljs noga i hett vatten.

5. Avslutningsvis anvinds ett syradiskmedel enligt ovan.

6. Utrustningen skoljs noga i hett vatten och slutligen med kallt vatten.

Se till att skoljningen fungerar bra mellan de olika diskningarna, eftersom det
annars kan ske en kraftig kemisk reaktion med vdrme- och gasutveckling om sura
och basiska diskmedel blandas.

Tillverkning av biofilm med mjolksyrabakterier i trd* kan ske enligt foljande:

1. Traredskapen blotlaggs i basiskt diskmedelslosning 6ver natt.

2. Diskmedelsrester lakas ut genom att vatten fylls pa och far std Gver natt.
Samma procedur upprepas under nigra dagar.

3. Redskapen blotlaggs sedan i dagsfarsk vassle (med dokumenterade franvaro av
oonskade bakterier), 6ver natt, vasslen byts varje dag och proceduren upprepas
under nagra dagar.

4. Fortsattningsvis diskas redskapen enligt »Rengoring av tréd och traredskap« i
»Guide till hygienisk praxis vid hantverksmadssig tillverkning av ost och andra
mjolkprodukter samt vigledning i eget HACCP-arbete«.

25. Cheese, Chemistry, Physics and Microbiology, 3:ed, Fox, P,F., Mcsweeney, P.L.H.,
Cogan, T.M., Guinee, T.P., Elsevier 2004.
26. Michel Lepage, ystningsradgivare Eldrimner.
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Kontroll av mjélkravaran

En regelbunden kontroll av mj6lkrévaran ger forbattrade mojligheter att gora bra
produkter. I nedanstaende tabell redovisas ett utdrag av kriterier ur forordning (£G)
nr 853/2004 (Bilaga 111 Avsnitt 1x, Kapitel 111) som &r aktuella for fabodbrukare samt
vilka gransvdrden som giller. Undantag frdn denna férordning beskrivs under rub-
riken Analys av mj6lkréavara... i »Hur faibodbrukaren nar livsmedelslagstiftningens
mél dér undantag finns«.

Tabell 3: Utdrag ur grdnsvdrden for totalantal bakterier vid 30 grader, enligt férordningen (EG) 853/2004
(Bilaga Ill Avsnitt IX, Kapitel | och Ill). Livsmedelsverkets tolkningar av regelverket markeras med kursiv stil.

Djurart

Totalantal bakterier vid 30 °c (cfu*ml)

tillverkning).

annat stdlle dn ddar mjolkdjuren finns (ingen egen

Obehandlad komjolk (kapitel I, III, 3a;) <100 000 cfu/ml**, ***
galler for komjolk néir mjolkravaran levereras till

mjolkravaran produceras pda samma stille som
mjolkprodukten tillverkas, till exempel fiabod

Obehandlad komjolk (kapitel II, ITI, 1a) omedel- <300 000*** cfu/ml
bart fore virmebehandling, som dr avsedd for
tillverkning av pastoriserade (kokta) produkter, och
Obehandlad komjolk omedelbart fore tillverk-
ning av mjolkprodukter, gdller for komjéolk ndr

Obehandlad mjolk fran andra arter (t.ex. far och | <500 0oo cfu/ml**, ***
get) (kapitel I, III, 3b) som &r avsedd for tillverk-
ning av obehandlade (opastoriserade) produkter.

Obehandlad mjolk fran andra arter (t.ex. fair och | <1500 000 cfu/mI*****
get) (kapitel I, III, 3a:) som dr avsedd for tillverk-
ning av pastoriserade (kokta) produkter.

* »colony forming units«, det vill siga kolonibildande enheter.

** rullande geometriskt medelvirde under en tvaimanadersperiod, beriknat pa 4 mitvirden enligt:4VEn1*n2*n3*n4

*** om mjolken inte uppfyller kriterierna i Bilaga 111 Avsnitt 1x, Kapitel 11, 111, 1a skall livsmedelsforetagaren underritta

den behoriga myndigheten om detta och vidta atgédrder for att avhjélpa bristerna.

Analyser pa totalantal bakterier i mjolkravaran ska ske tva ganger per manad. For
komjolk giller enligt samma férordning dven att tankmjolkens celltal (somatiska
celler per ml mjolk) ska mitas en gang i manaden och att det rullande geometriska
medelvérdet inte far Gverstiga 400 ooo celler/ml, beraknat som rullande geometriskt
medelvirde under en tremanadersperiod med minst ett prov per manad. Den be-
horiga myndigheten, i detta fall lansstyrelsen, kan faststdlla en annan metod for att
beakta sdasongsbetonade variationer i produktionsnivaer.

Totalantal bakterier (hygienindikator)

Totalantal bakterier i mjolk ger en indikation p& hur mj6lkningshygien, diskning
och kylning har fungerat. Atgirder for att lyckas att halla laga »bakterietal« redovi-
sas senare i detta dokument under »Atgirder for att frimja en god mjolkkvalitetx.
Totalantal bakterier i mjolk kan variera mellan mindre én 1 ooo cfu/ml till mer dn
1000 ooo cfu/ml. I de flesta fall &r en 6kning av totalantalet bakterier kopplad till
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ohygieniska férhallanden under mj6lkning och lagring. Genom att lagra mjélken
kallt bromsas bakterietillvixten under de nairmaste 24 timmarna. Gransvarden i
lagstiftningen for lagringstemperaturerna paverkas av hur lange mjolken lagras fore
anviandning, Svensk Mjolk rekommenderar i sina branschriktlinjer en férvarings-
temperartur pa 4 grader. Vissa koldéalskande (psykotrofa) bakterier kan dock foroka
sig anda. Subkliniska (dolda) mastiter (juverinflammationer) kan ge ett relativt litet
tillskott av bakterier till mj6lken (mindre &n 10 ooo cfu/ml) medan kliniska (synliga)
mastiter kan bidra med mer &n 10 ooo ooo cfu/ml

Celltal (matt pa juverhdilsa)

Celltalet ger ett indirekt matt pd juverhélsan. Ett hogt celltal kan tyda pa en sub- Handskar éir bra att anvinda

klinisk (dold) mastit. En subklinisk mastit kan leda till att mastitbakterier 6verfors for de grévre géromalen for
till mjolkrévaran, en lagre mjolkproduktion samt sémre proteinkvalitet vilket i sin att undvika skador och sdr
tur ger ett simre ostutbyte. Dessutom finns det en 6kad risk for akut mastit och att pd hdnderna.

djuret blir sjukt. Enligt forordningen (EG) nr 853/2004 Bilaga 111 Avsnitt 1x, Kapitel
I, 111, 3ai) ar kravet pa komjolk att celltalet ska vara mindre dn eller lika med 400 0oo
celler/ml. Négon liknande siffra finns inte for far- och getmjolk, men 400 ooo celler/
ml bor vara ett riktvirde dven péa dessa djurslag.”

Ett sétt att 6vervaka juverhidlsan ar att med jaimna mellanrum, till exempel en
gang per ménad, kontrollera besittningen och mita celltalet pa individniva. Kor
med hogre celltal 4n 150 000-200 0ooo/ml bor undersokas med avseende péa bakterier
i mjolken.” Det finns inget lagkrav pa att mata celltal pa getmjolken. Getmjolk ér
mer svarbedomd eftersom de har en stdrre naturlig variation i celltalet, men ett hogt
celltal kan dven hos getter tyda pa subklinisk mastit.”

cmT

Ett annat sétt att mata celltalet &r med hjalp av cmT-test (California Mastitis Test),
aven kallad »paddling«. Detta ar inte en metod for att mata det celltal som regleras i
EG-forordningen, men ér till stor hjalp for att bedoma juverhilsan och kan goras pé
ystmjolken fore ystningens start. Genom att paddla igenom besdttningen en gang per
manad fas en god uppfattning om besittningens juverhilsa pa individniva. Paddling
bor dven goras om silfiltret visar tecken pa blod eller flockor samt pa djur som hoppat
6ver mjolkning.

Kor med hogre dn 2 pa cmT-skalan eller med mer 4n 2 cMT-enheter mellan olika
juverdelar, bor undersékas med avseende pa bakterier i mjélken. Getmjolk dr mer
svarbedomd, men ett hogt celltal kan dven hos getter tyda pa subklinisk mastit. Som

riktvéarde for getter giller att ett cMT-vdrde hogre an 2, eller mer 4n 2 cMT-enheter mel-
lan olika juverdelar, bor leda till bakteriologisk provtagning pa det enskilda djuret.”’ CMT-test.

27. Nordost, Handledning for kontroll av hantverksmadssig tillverkning av ost. Bilaga 7
Metoder for att pavisa juverinfektion utan kliniska symtom hos get. Ylva Persson, SVA.

28. Nordost, Handledning for kontroll av hantverksmissig tillverkning av ost.

Bilaga 6 Analysutrustning for gardsmejerier.

29. Persson. Y., Olofsson. I,. Direct and indirect measurement of somatic cell count as
indicator of intramammary infection in dairy goats. Acta Veterinaria Scandinavica 2011, 53:15
doi:10.1186/1751-0147-53-15.

30. Nordost, Handledning for kontroll av hantverksmissig tillverkning av ost. Bilaga 7
Metoder for att pavisa juverinfektion utan kliniska symtom hos get. Ylva Persson, SVA.
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Ren och fin ingdng till
ladugdrden, med insekts-
spdirr.

Inldmning av mjélkprov fran fdbod

Mitning av totalantal bakterier i mjolkravaran ska ske tva ganger per méanad, provet
ska transporteras i en obruten kylkedja fram till laboratoriet. Analys av celltal ska
goras en géang per méanad (komjolk), detta prov kan konserveras och ér inte beroende
av kylforvaring. Enligt 37 b § i L1VSFs 2005:20, finns méjlighet till undantag fran
dessa tva analyser pa mjolkravara som ska anvindas for tillverkning av fabodost
med en lagringstid pa mer 4n 60 dagar, samt tillhérande produkter (fibodsmor,
meseprodukter). Férordningen (EU) 853/2004 sédger att om den angivna tidsperioden
for kylning och lagring, se nedan »Kylning av mjolken« 6verskrids ska totalantal
bakterier mitas i komjolk. Eftersom detta dr svart att 16sa praktiskt fran en fébod ar
det extra viktigt att temperaturer och tider for kylforvaring foljs.

Syrningshdmmande dmnen (antibiotikarester)

Mjolkravaran far inte innehalla rester av antibiotika. Rester av antibiotika i mj6lken
forebyggs genom att ha goda rutiner {for att dokumentera behandlingar och karenstid
efter antibiotikabehandlingar.

Sjdlvsyrningstest och egen mjélksyrakultur

Det finns inget regelverk som styr analys/test av mjolkens sjilvsyrande formaga,
men testet ar till stor hjélp for att uppskatta mangd mjolksyrabakterier som finns
naturligt i mjolken. Sjalvsyrningstestet bor utforas regelbundet, en till tva ganger per
ménad, eftersom mjolkens bakterieflora varierar dver aret®.

Metoden ger en uppfattning om mjélkens mikrobiologi med avseende pa mjolk-
syrabakterier och till viss del &ven produktforstérande bakterier som till exempel
koliforma bakterier och Pseudomonas. Metoden siger emellertid inget om fore-
komsten av stafylokocker, Listeria, Salmonella, EHEC eller andra patogener. For
metodbeskrivning se nedan.

SJALVSYRNINGSTEST

Testet gar till sa att man fyller ett sterilt ror med mj6lk som sedan stélls i en 6ns-

kad temperatur under ett dygn. Valet av odlingstemperatur kommer att styra vilka

mjolksyrabakterier som gynnas.’> Om provet odlas i 37 grader,” gynnas dven bland

annat oonskade bakterier (E. coli). En odling i rumstemperatur, ger en viss uppfatt-

ning om mangden mesofila mjolksyrabakterier, da dessa trivs vid denna temperatur.
Resultatet tolkas efter ett dygn.**

1. Studera provet utan att 6ppna locket. Har gas eller gasbubblor bildats i mj6lken?

2. Beddm mjolkens konsistens, har den dndrats? Ar den 18s, trogflytande eller har
den koagulerat? Hur ser koaglet ut? Ar det homogent, bubbligt eller trasigt?

3. Oppna locket. Lyssna om det pyser och lukta pa innehéllet. Kiinn p& mjélken med
en sked for att undersoka konsistensen, se hur du kan tolka resultatet i nésta
stycke. Om konsistens och lukt verkar ok kan du dven smaka pé provet. Genom

31. C. Callon, F.Duthoit, C Delbés, M. Ferrand, Y. LeFrileux, R. DeCrémoux, M-C Montel,
Stability of microbial communities in goat milk during a lactation year: Molecular approaches,
Systematic and applied microbiology 30(2007) 547-560.

32. Selection of wild lactic acid bacterie isolated from traditional Egyptian dairy products
according to production and technological criteria. E.H.E Ayad, S Nashat, N.El-Sadek, H.
Metwaly, M.El-Soda. Food Microbiology 21(2004) 715-725.

33. Asa Rosengren, Livsmedelsverket Uppsala.

34. Michel Lepage, seminarium om ystning av opastdriserad ost 15-17/9-08.
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att regelbundet smaka pé kulturen ldr man kidnna sin mjolksyrakultur och marker
om den forandras (observera att detta kan innebdra en hélsorisk eftersom manga
patogener inte kan upptéackas genom konsistens eller lukt).

4. Mit pH pa provet.

RESULTAT

o Mjolkens konsistens dr tjock och lukten dr svagt syrligt och god.

Det ar mjolksyrabakteriernas syraproduktion som gjort att pH sjunker och narmar
sig 4,5. Detta i sin tur gor att konsistensen blir tjock. Denna mjo6lk gar att anvinda
som moderkultur vid mj6lksyrakulturtillverkning. Har du denna typ av mjolk beho-
ver du egentligen ingen startkultur i ystningen. Grattis! Men rekommendationen &r
att alltid anvinda minst 0,5 procent mjolksyrakultur.

o Mjolkens konsistens har inte fordndrats.

Djuren dr friska och det dr god hygien men mjélken innehéller inga eller vildigt

fa mjolksyrabakterier. Vid detta resultat ska en relativt hog mjolksyradosering
anvandas (2 procent). En hog dosering ger en snabbare pH-sdnkning och tillvixten
av oonskade bakterier som till exempel Staphylcoccus aureus begriansas.”

o Smd gasbubblor dr fordelade i hela mjolkprovet. Om mjolken har koagulerat sd dr
koaglet svampaktigt och ligger pa ytan. Nir roret 6ppnas »poffar« det till och lukten dr
stickande och paminner om dttika.

Koliforma bakterier ger denna typ av jasning. Dessa kan bilda syra som sanker pH pa
provet och pa sé sitt fas en koagulering. Om provet visar tecken pa koliforma bakte-
rier finns det hygieniska risker vid ystning pa denna mjolk. Vid en riklig miangd av
koliforma bakterier blir osten uppsvilld och ostmassan ar svampig. Det bor ndmnas
att det behovs uppat 1 ooo ooo cfu/ml for att fa en svampig ostmassa.

« Ett trasigt koagel/ostmassa syns i roret.

Produktforstorande bakterier kan ge upphov till ett trasigt koagel eftersom de kan
bilda proteolytiska (proteinnedbrytande) enzymer. Dessa bakterier kan ge smak- och
texturfel pa produkterna.

BEREDNING AV MJOLKSYRAKULTUR

Den aktiva mjolksyrakulturen bereds genom att en kommersiell frystorkad eller

aktiv moderkultur ympas in i avsvalnad pastoriserad mjolk som varmts fore

avsvalning till 9o grader (jmf. med hogpastorisering 84 grader) i 20 minuter.

Detta leder till att:

« bakterier och bakteriofager dor

o proteiner bryts ner i viss utstrackning

« vissa bakteriechammande substanser, till exempel laktoperoxidas och
immunoglobuliner, bryts ner.

35. S tadhouders, J., Cordes, M.M. and Schouwenburg-van-Foeken, A.-W.]. (1978) The effect of
manufacturing conditions on the development of Staphylococci in cheese. Their inhibition by
starter bacteria. Netherlands Milk and Dairy journal 32, 193-203.
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pH-kontroll av syrakultur
med hjélp av pH-stickor.

Vid odling av kulturerna ar det viktigt att halla sig till optimal tid och temperatur.
Mesofil kultur odlas i rumstemperatur i 18 timmar + 2 timmar och termofil kultur
odlas i 45 grader i 4 timmar * o,5 timmar. Efter utsatt tid kontrolleras kulturens pa
(4,4-4,5), konsistens, smak och utseende.

Den termofila kulturen verkar vid hogre temperatur och har relativt liten
syrningsféormaga vid ystningstemperaturer 35 grader och kallare, den kan dock
anvindas som en skyddskultur i de fall produkten 6nskas relativt osyrad.

For att sarprigla osten och 6ka smakrikedomen kan man anvinda sig av en
egentillverkad mjolksyrakultur. Laktokocker som isolerats fran exempelvis obe-
handlade mejeriprodukter, som inte anvinder industriella starterkulturer, kallas for
»vilda laktokocker«. Det har visat sig att dessa vilda laktokocker innehaller ménga
L. lactis-stammar och att dessa skiljer sig fran de industriella stammarna. En jam-
forelse mellan »tama« och »vilda« laktokocker visade att de »vilda« laktokockerna
gav mer smak at produkterna jamfort med de »tama« stammarna. Smaken beskrevs
som kokos, choklad, maltig, brind, syrlig, jastig, sot, fruktig etc.*

TILLVAGAGANGSSATT

Mjolk fran djur med god juverhdlsostatus anvinds. Ett sjalvsyrningstest genomfors
och utvirderas. Blir resultatet en filmjolksliknande kultur kan denna anvindas som
start for egen mjolksyrakultur, tillsatt cirka 5 procent till ny spenvarm mjolk fran
djur med god juverhilsostatus.

Kulturen f6rvaras i 20 grader under 16-20 timmar, lukt, smak och konsistens
undersoks samt syrningsgrad kontrolleras, pH bor vara 4,5 eller ligre. Om kulturen
har dessa egenskaper, kan den anvindas som mjolksyrakultur. Dosering av mjolk-
syrakulturen vid ystning beror pa mjolkens sjalvsyrande formaga. Om den sjilv-
syrande formagan ar god kan doseringen vara o,5 procent av ystmjolken, det vill siga
5 deciliter pa 100 liter, om den sjdlvsyrande formégan ar lag bor doseringen okas,
anpassa doseringen efter resultatet pa ystningarna.

Atgarder for att fraimja en god mjolkkvalitet

Mjolkravaran ska vara fri fran frimmande dmnen som kemikalier, allergener eller
fysiska foremal samt vara av god hygienisk kvalitet. Nedan ges tips och rad géllande
den hygieniska kvaliteten. For en ndrmare beskrivning av atgéirder for att forhindra
att kemikalier/andra frimmande @mnen eller fysiska féremal hamnar i mjolken
hénvisas till Svensk Mjolks »Branschriktlinjer for hygienisk mj6lkproduktion« samt
férordning (EG) 853/2004, Bilaga 111, Avsnitt 1x, kapitel 1:

36. Wouters, ].T.M., Ayad, E.H.E., Hugenholtz,].,Smit,G. Microbes from raw milk for
fermented dairy products. International dairy Journal 12 (2002) 91-109.
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II. HYGIEN VID MJOLK- OCH RAMJOLKS-
PRODUKTIONSANLAGGNINGAR

A. Krav pa lokaler och utrustning

1. Mjolkningsutrustningen och de lokaler dir mjolk
och ramjolk forvaras, hanteras eller kyls skall vara
sd beldgna och utformade att risken for att mjolken
och ramjolken blir kontaminerad begrinsas.

2. Lokalerna for forvaring av mjolk och ramjolk
skall vara skyddade mot skadedjur, vara tillrickligt
avskilda fran de lokaler ddr djuren halls och, om

sd krdvs for att uppfylla kraven i del B, ha ldmplig
kylutrustning.

3. De ytor pa den utrustning som dr avsedd att
komma i kontakt med mjolk och ramjolk (redskap,
behallare, tankar osv. avsedda for mjolkning, upp-
samling eller transport) skall vara litta att rengéra
och, om sd krdvs, desinficera samt hdllas i gott skick.
Detta kriver anvindning av sléta, tvittbara och
giftfria material.

4. Efter anvindningen skall sidana ytor rengoras
och, om sd krdvs, desinfekteras. Efter varje trans-
port, eller efter varje serie av transporter om det dr
mycket kort tid mellan lossning och pafoljande last-
ning, men under alla omstindigheter minst en ging
om dagen, skall behallare och tankar som anvinds
for transport av mjolk och ramjolk rengoras och des-
inficeras pa lampligt sitt innan de anvinds pa nytt.

B. Hygien vid mjolkning, uppsamling

och transport

1. Mjolkning skall utforas hygieniskt, varvid i syn-
nerhet foljande skall sikerstdllas:

a) Att spenar, juver och ndrliggande delar dr rena
innan mjolkningen paborjas.

b) Att mjolk och ramjolk fran samtliga djur kontroll-
eras med avseende pd organoleptiska eller fysikalisk-
kemiska avvikelser av den person som mjolkar eller
med en metod som ger liknande resultat och att
mjolk och ramjolk som uppvisar sidana avvikelser
inte anvdnds som livsmedel.

¢) Att mjolk och ramjolk fran djur som visar kliniska
tecken pad juversjukdom inte anvinds som livsmedel
annat dn i enlighet med instruktioner fran en vete-
rindr.

d) Att djur som genomgar en medicinsk behandling
som sannolikt innebdr att restsubstanser overfors
till mjolken och ramjolken identifieras, och att den
mjolk och ramjolk som erhdlls fran sadana djur fore
den foreskrivna karenstidens utgdng inte anvinds
som livsmedel.

e) Att spendoppnings- eller spraymedel endast
anvinds efter godkidnnande eller registrering i
enlighet med de forfaranden som faststdlls i Europa-
parlamentets och radets direktiv 98/8/EG av den 16
februari 1998 om utslippande av biocidprodukter pa
marknaden.

Juverhdlsoarbete

Framjande dtgdrder:

Djur med mastit isoleras om det dr praktiskt mojligt. Djuren inom gérden grupperas,
till exempel efter celltal/cmT och mj6lkningsordning anvands. Djuren bor ligga pa
ren strobadd. Rengdr och stroa fore mjolkning eller se till att det ar str6 i rastféllan.
Se till att mjolkningsanlaggningen underhalls regelbundet genom egen service eller
av auktoriserad person. Overmjélkning undviks; en for djurarten lamplig pulsator
med ritt frekvens och tryck anvinds. Vakuumet sanks vid avtagning av mj6lknings-
organet.

Kontroll och dvervakning:

Celltal/cMmT i besdttningen kontrolleras en gang per manad och vid behov. Resultatet

Nystroat.

beddoms med utgangspunkt fran drftlighet (vissa djur kan ha hogre celltal/cmT), hur
djuret har reagerat vid tidigare mastiter samt juvrets och spenarnas status.”

37. Inflammationsnivan kan bestimmas p4 olika sdtt; med individuella celltalsmétningar,
med cmT (California Mastitis Test).
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Noggrann avtorkning
av juver och spenar.

Juverhdlsostatus markeras genom olika firgband. Grént betyder hdir trespent.

Mjélkningshygien och rengéring

Framjande dtgdrder:

God personlig hygien och rena klader anvands vid mjolkningen. Handerna tvittas
med tval fore mjolkningen samt vid behov. Handtvittningsmojligheter skall finnas i
anslutning till mjolkningsplatsen. Sar pa handerna maste tickas med bandage eller
handskar. Juvret stimuleras och tvittas, till exempel med juverséplosning, pa kor kan
det behovas bade vat och torr torkning, for getter kan det rdcka med torrtorkning
beroende pa hur smutsigt juvret ar.

En ren juverduk anvénds for varje djur och kontrollkérl anvands vid varje mjolk-
ning. Mjolk fran sjuka djur eller djur med sar pa spenarna anvéinds inte om séret
sitter ndrmare 4n 2 cm fran spenspetsen. Antibiotikabehandlade djur mjolkas sist
och denna mjolk kasseras.

Mjolkningsutrustningen diskas i tre steg:

1. Forskoljning med ljummet vatten (35-40 grader)

2. Diskning med disklésning (60-70 grader), for att astadkomma detta maste
diskvattnet vara ordentligt hett, cirka 9o grader (eftersom utrustningen kyler ner
vattnet), det sista diskvattnet maste halla en temperatur 6ver 42 grader, annars
stelnar det 16sta fettet och fastnar pa viggarna.

3. Efterskoljning med kallt vatten

Genom att omvixlande anvanda sura och alkaliska (basiska) diskmedel, minskas
problemen med kalkavlagringar (mj6lksten). Om ett mildare diskmedel anvinds bor
detta kompenseras genom mekanisk rengoring (skrubbning).

Kontroll och overvakning:

Mjolkningsutrustningen ska vara vl rengjord fore anvindandet, detta kontrolleras
visuellt och genom att kdnna pa utrustningen, till exempel med tumnageln, rent
gummi gnisslar. Spenarna kontrolleras visuellt. Tva-tre stralar dras ut i kontroll-
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Spensprayning efter mj6lkningen skyddar spenkanalerna frdn eventuella orenheter i strébéddd
och underlag, ndr korna ldgger sig ned.

karlet och mjolken inspekteras. Néarvaro av blod och flockor kontrolleras. Djuren
mirks pa lampligt sétt, till exempel med band for att halla reda pa djur som ska
mjolkas sist och vars mjolk inte ska ga till ystning. Vid antibiotikabehandling doku-
menteras foljande information i veterindrjournalen:*® djuridentitet, diagnos, behand-
lingsdatum, behandlingens lingd, karenstid, preparatets namn och dosering samt
foreskrivande veterindr och namn pa den som utfort behandlingen.

Kylning av mj6lken

Frdamjande dtgdrder:

Kyl mjolken sa snabbt som mojligt, det bor inte ta mer d4n 3—-6 timmar att fa mjolken
nedkyld till den 6nskade temperaturen, kylningen kan med fordel goras i ett vatten-  Urmjélkning av de férsta
bad. Limna locket pa glant tills mjolken dr nedkyld. Anpassa produktionen efter stralarna i kontrollkdrl.

vaderlek, ysta oftare under varma perioder.

Kontroll och overvakning:

Kontrollera temperaturen pé kylférvaringen regelbundet.

Vid max 6 grader: se till att ysta minst varannan dag. Vid max 8 grader: se till att
ysta varje dag.

38. Vigledning till kontrollmyndighet m.fl. Livsmedelskontroll i Primarproduktion.
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Bilaga 5. Dokumentation och arkivering

Dokumentation

Foljande punkter ska dokumenteras.

DJURHALSODOKUMENTATION

Eftersom mycket av produkternas sikerhet styrs av juverhdlsan pa djuren och att
mitning av cMmT (California Mastitis Test) ar ett viktigt redskap for att f4 en upp-
fattning om juverhélsan och dirmed mjolkravarans kvalitet. Genom att féra an-
teckningar vid cMT-métningarna och spara dessa som djurhidlsodokumentation i
ladugarden &r det lattare att f6lja upp juverhdlsoproblemen, pa detta papper kan dven
avvikelser i form av blod och flockor antecknas. Om mjolkningsordning tillimpas
ar det bra att spara dessa listor i samma parm. Avvikelser vid silning antecknas dven
hér. I denna parm bdr man dven ha en plan for vad som bor goras om nagot djur
blir allvarligt sjukt. Det bor framga nar veterinir ska kontaktas eller nar djuret ska
avlivas. Ha géllande telefonnummer eller andra kontaktuppgifter till veterindr och
motsvarande tillgangliga.

BEHANDLING MED ANTIBIOTIKA

Dokumentera: djuridentitet, diagnos, behandlingsdatum, behandlingens ldngd,
karenstid, preparatets namn och dosering, foreskrivande veterindr och namn pa den
som utfort behandlingen.” Spara dessa papper i djurhidlsodokumentationen.

YSTNINGSPROTOKOLL

Ystningsprotokollet kan foras i en ystbok/parm eller s& anvinds ett fortryckt papper
se »Guidestart«. Aven om det hir kallas ystningsprotokoll s ska dven produktion av
»ickeostprodukter« som smor och meseprodukter antecknas hér; da i ett smorproto-
koll etc.

I ystningsprotokollet antecknas:

+ Produktens bendmning

o Datum och eventuellt ystningsnummer

« Antal mal (mjolkningar), avvikelser i kylférvaringstemperatur

o Ystmjolkens cMT

« Mjolkvolym

» Mingd, klockslag och temperatur vid tillsats av mjolksyrakultur och l6pe,
avvikelser i mj6lksyrakulturens férvaringstemperatur

o Syrningsforloppet, vid méitning av pH dokumenteras resultatet

« Tidpunkt, pH och temperatur vid upptag och formning

o pH efter ett dygn

Kontroll av att termometrar visar ritt temperatur antecknas pa ett ystningsprotokoll
eller i ystboken. Korrigering av pH-meter eller jamforelser mellan pH-stickor och

39. EG-forordning nr 852/2004, Bilaga 1, del A punkt 7, 8b. Se dven vigledningar pa
Livsmedelsverkets hemsida, Végledning till kontrollmyndighet mfl. Livsmedelskontroll
i Primarproduktion.
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pH-meter antecknas dven hir, likasd resultatet av jimférande cMT och celltalsméatning.
I de fall ostprover lamnats in for analys ska analysprotokollen ocksa sparas bland
ystprotokollen eller i parmen for egen kontroll.

LAGRINGSTEMPERATUR FOR MJOLKRAVARA
Dokumentera mjolkens lagringstemperatur i ett protokoll eller i en almanacka. Spara
protokollen bland ystningsprotokollen.

PH | OST OCH GRADDE

Ostens pH-virde efter ett dygn dokumenteras i ystningsprotokollet. Griddens pa
fore kdrning samt mognadstid dokumenteras i protokollet f6r smoér. Vid métning av
pH dokumenteras resultatet.

Ystningsprotokoll.

SPARBARHET VID FORSALINING

Det finns inget krav pa att de som séljer produkter direkt till konsumenter ska kunna
spara produkterna i ledet till konsumenterna. Det kan dndé vara en fordel att kunna
spara produkterna, om det framkommer att nagon blivit sjuk av produkterna ar det
bra att kunna utreda vilken batch det ér for att kunna aterkalla produkten och/eller
utreda vad som dr problemet. Genom att fora en férsiljningsjournal som anger vilket
datum en ost borjar séljas och vilket datum den tar slut, kan man fa sparbarhet pa
ostar som siljs direkt till kund utan etikett. Om kunden kan ange vilken ost den har
kopt och vilket datum den inkoptes kan den aktuella ystningen identifieras. Ostar
som siljs med etikett kan mérkas med batch-nummer eller tillverkningsdatum och
pa sa sdtt sparas till ratt ystningsprotokoll.
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Tabell 4: Exempel pa hur en férsdljningsjournal kan utformas.

Helfet fabodost Halvfet fabodost

Ystdatum Sdljstart Slutdatum Ystdatum Saljstart Slutdatum

OVRIGT

Andra saker som kan vara bra att dokumentera dr hur man gor saker i just denna
verksambhet, det kan vara:

o Agenda for uppstartsméten

« Rutin for introduktion av nya medarbetare

o Rutiner f6r markningskontroll

Arkiveringstid

I nedanstdende tabell, listas arkiveringstider for dokumentationen.

Tabell 5: Arkiveringstider och lagstiftningshénvisning for olika slags dokumentation.

Dokumentation Arkiveringstid Lagstiftning
Behandling med antibiotika Likemedel: 5 ar SJVES 2009:85
Lagringstemperatur for Produktens beraknade (EG) nr 178/2002
mjolkravara héllbarhetstid plus 6 ménader

cMT i ystmjolk Produktens beraknade (EG) nr 178/2002

héllbarhetstid plus 6 ménader

pH iost och gradde Produktens beriknade (EG) nr 178/2002
hallbarhetstid plus 6 manader

Sparbarhet vid f6rséljning Produktens beraknade (EG) nr 178/2002
hallbarhetstid plus 6 manader
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