Vagledning

Offentlig kontroll vid mindre
mjolkproduktforetag

Qo
LIVSMEDELS
VERKET



Innehall

1
2

3

4

18] L=To | 0T [ oo SRR PRRTSPRTSN 4
Syfte 0Ch OMFALINING.......eeiiiie e 4
2.1  Riskbaserad och behovsanpassad kontroll .............ccocoeiiiininiie, 5
2.2 BransChrKENJEr ......coiiiieie s 5
Ovrig aktuell lagstiftning och aktuella dOKUMENt ...........cc.coovvevveverircceieeereeeenee, 5
3.1 DEFINITIONET ...t 7
Kommentarer till artiklar/paragrafer.............ccooeeiiiiniieeecee 8
4.1  GrundfOrutSALENINGAT .......c.ooveiriiiiiii e 10
411 UDHANING .c.ciiiiiie e 10
4111 Kompletterande information - utbildning.........ccccoooeveiiiiiinnnnnn 10
4.1.2 Personlig NYGIEN .....coiiiiiee e 10
4.1.2.1 Kompletterande information — personlig hygien............c.ccocooveee. 10
A.1.3  VAHEN.....ooiiie e 11
4.1.3.1 Kompletterande information — Vatten...........ccccceveveiiieneicnnnnnnn 11
414 SKAOEUJUI ..oeineiieiieieeee e 12
4.1.4.1 Kompletterande information - Skadedjur...........cccceveviniiinnnnnn 12
4.1.5 RENQOING wouvieiiiitiitisiieiie ettt se bbb 12
4.15.1 Kompletterande information - Rengoring .........ccceeeveiencnennnnnn 12
4.1.6  Utformning och underhall av lokaler och utrustning, aven fordon........ 13
4.16.1 Kompletterande information — Utformning av lokaler och
utrustning, &ven fordon..........ccovve e 13
417 TEMPEIALUN.....cuviiieeiei e 15
4.1.7.1 Kompletterande information - temperatur...........ccccceeeerereinnennnn 15
4.1.8  IMOLEAGNING.....eetiiiiieiiieiieie ettt bbbt 16
419 AVFAlL ..o 16
4.19.1 Kompletterande information —avfall ..........cccooviiiiiiiniinnen 16
4.2 HACCP .. 16
4.2.1 Kompletterande information - HACCP ... 17
4.2.1.1  HACCP-PINCIPEINA ..cvviviiiiiiiiieieesie sttt 17
4.2.1.2  FAroanalys........ccccooiiiiiiiiiiieieeese e 17
4.2.1.3  Nationella riktHNjer.........ccooiiiiii e 18
4.2.1.4 Generiska (branschspecifika) HACCP-planer..........c.ccocovvvvnennnne 18
4.2.1.5 Dokumentation Gver HACCP-SYStEMet.........ccoovvriervncieniiineinn 19
42.1.6 HACCP 0Ch Provtagning.......ccceeereruerenenesieieieseese s 19
4.2.1.7 HACCP-systemets UtfOrmning ..........ccocovvreiinininiene e 19
4.3 REAIGNEL......o i s 22
4.4 SPAIDATNEL ..o e 22
4.5  Mikrobiologiska och kemiska Kriterier...........cccoooviiiiiniinenenenc e 22
45.1 Kompletterande information - Mikrobiologiska och kemiska kriterier.22
4.6 OVIQAKIAV ...coviieircieiiecee e 23
4.6.1 FOrPaCKNiNG .......coiiiiiitiiieie et 23

4.6.2 Varmebehandling........coooiiiiiiiiiiiee e 23



4.6.2.1  AKLUEHA TAGKIAV .....ccooiiiiiiiieiceee e
4.6.2.2  VEArmebehandling........ccoccoieiieiiiieseee e

4.6.2.3 Satsvis



1 Inledning

Livsmedelsverket tar fram végledningar for att frimja en enhetlig tillampning av
livsmedelslagstiftningen. Avsikten med végledningarna &r, dels att beskriva och tolka
innehallet i gallande lagstiftning, dels visa Livsmedelsverkets uppfattning om hur
kontroll enligt gallande lagstiftning bor bedrivas. En vagledning kan innehalla
ytterligare information jamfort med lagstiftningen, med syfte att 6ka forstaelsen for
lagstiftningens krav. Vagledningar ar inte réttsligt bindande, utan ar exempel och
rekommendationer som kan vara till hjalp vid beddmning och tillampning av
lagstiftningen. Végledningen utesluter inte andra handlingssatt for att uppna det
resultat som avses med lagstiftningen. Andra kontrollmyndigheter och domstolar kan
komma fram till andra slutsatser. Om en foreskrift blir foremal for bedémning i
domstol, till exempel om ett myndighetsbeslut i ett arende dverklagas eller vid atal
for brott mot livsmedelslagen, blir domstolsavgérandet vagledande for tolkningen.
EG-domstolens praxis kan komma att ge véagledning vad galler tolkningen av EG:s
rattsakter.

Enligt Forordning (EG) nr 882/2004 ska offentlig livsmedelskontroll utféras med
t.ex. revision. VVagledningen ar avsedd att ge stdd till kontrollpersonal som utfér
revision vid mindre mj6lkproduktforetag. Vagledningen ger inte nagon heltackande
bild av relevanta krav, utan behandlar enbart de delar som av erfarenhet visat sig
behdva en stodjande text. Den som utfor revision vid denna typ av foretag bor darfor
atminstone vara val insatt i den lagstiftning och annat material som listas under
”Kommentarer till artiklar/paragrafer” samt ”Definitioner och viktiga begrepp”
nedan. For ytterligare detaljer om hur lagstiftningen kan tolkas hénvisas till bransch-
riktlinjen Guide till god hygienisk praxis vid hantverksmassig tillverkning av ost och
andra mjolkprodukter och végledning i eget HACCP-arbete. For allméan végledning
till revision av Grundforutsattningar och HACCP i livsmedelsverksamheter, hénvisas
till Livsmedelsverkets vagledningar ”Offentlig kontroll av livsmedelanl&dggningar”,
“Hygien”, ”Godkannande och registrering av livsmedelsanldggningar” och
”Viégledning till inféorande av HACCP, vigledning till inférande av forfaranden
baserade pa HACCP-principerna och underléttande av inférande av dessa principer i
vissa foretag”. Vigledningarna finns tillgéngliga pa Livsmedelsverkets hemsida
www.livsmedelsverket.se.

2 Syfte och omfattning

Syftet med denna vagledning &r att ge stod till kontrollpersonal som utfér offentlig
kontroll vid mindre livsmedelsforetag med produktion av mjolkprodukter, sarskilt
ost.

Végledningen behandlar enbart mindre mjolkproduktforetag, sddana foretag som har
kommunal ndmnd som kontrollmyndighet. Denna végledning ar inte avsedd for
offentlig kontroll vid fabodar med traditionell tillverkning av mjolkprodukter.
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Eventuellt kan anpassade krav komma att inforas for fabodar. Primarproduktion, t.ex.
hygienen i mjolkrummet, behandlas inte.

2.1 Riskbaserad och behovsanpassad kontroll

Den offentliga kontrollen ska vara riskbaserad och kontrollfrekvensen sta i
proportion till riskerna med livsmedlet. Hansyn ska ocksa tas till hur vél fungerande
foretagets egenkontroll &r och Gvriga erfarenheter fran foretagets verksamhet. Vid
manga mindre mjolkproduktforetag ar verksamheten sasongsbetonad, t.ex. vid
getostmejerier, och kontrollen bor darfor ske under var, sommar och host. Riskerna
forknippade med olika typer av livsmedel varierar. Som exempel pa produkter med
hogre risk kan ostar gjorda pa opastériserad mjolk, med hog vattenhalt och hogt pH
namnas. Mesost dr exempel pa en produkt forknippad med sma risker.

Livsmedelsverket har utarbetat en modell for riskklassificering, se Livsmedelsverkets
vigledning “Riskklassificering av livsmedelsanldgningar och berékning av
kontrollavgifter”.

2.2 Branschriktlinjer

Branschriktlinjer for mindre mjolkproduktféretag finns publicerad pa
Livsmedelsverkets webbplats www.livsmedelsverket.se.

3 Ovrig aktuell lagstiftning och aktuella dokument

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

EG-férordningar

Forordning (EG) nr 178/2002 om allménna principer och krav for livsmedels-
lagstiftning, om inrattandet av Europeiska myndigheten for livsmedelssékerhet och
om forfaranden i fragor som galler livsmedelssakerhet.

Forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien.

Forordning (EG) nr 853/2004 om faststallande av sérskilda hygienregler for
livsmedel av animaliskt ursprung.

Forordning (EG) nr 854/2004 om faststéllande av sarskilda bestammelser for
genomforande av offentlig kontroll av produkter av animaliskt ursprung avsedda att
anvandas som livsmedel.
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Forordning (EG) nr 882/2004 om offentlig kontroll for att sakerstalla kontrollen av
efterlevnaden av foder- och livsmedelslagstiftningen samt bestdmmelser om
djurhélsa och djurskydd.

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

Radets forordning (EG) nr 1234/2007 om uppréattande av en gemensam organisation
av jordbruksmarknaderna och om sarskilda bestammelser for vissa
jordbruksprodukter

Kommissionsvagledningar

Kommissionens riktlinjer for inférande av forfaranden grundade pa HACCP-
principerna och underlattande av inforande av dessa principer i vissa
livsmedelsforetag

Kommissionens riktlinjer for tillampning av vissa bestdmmelser iférordning (EG) nr
852/2004

Kommissionens riktlinjer for tillampning av vissa bestdmmelser i | forordning (EG)
nr 853/2004

Livsmedelsverkets foreskrifter
Livsmedelsverkets foreskrifter om livsmedelshygien (LIVSFS 2005:20)

Livsmedelsverkets foreskrifter om mjolk och ost (SLVFS 2003:39)
Livsmedelsverkets foreskrifter om offentlig kontroll av livsmedel (LIVSFS 2005:21)

Livsmedelsverkets foreskrifter om avgifter for offentlig kontroll, prévning och
registrering (LIVSFS 2006:21)

Livsmedelsverkets foreskrifter om material och produkter avsedda att komma i
kontakt med livsmedel (SLVFS 2003:2)

Livsmedelsverkets foreskrifter om dricksvatten (SLVFS 2001:30)

Livsmedelsverkets foreskrifter om mérkning och presentation av livsmedel (LIVSFS
2004:27)

Livsmedelsverkets vagledningar
Livsmedelsverkets vagledning om dricksvatten

Livsmedelsverkets vagledning om offentlig kontroll av livsmedelsanl&dggningar
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Livsmedelsverkets vagledning om godkannande och registrering av livsmedels-
anlaggningar

Livsmedelsverkets vagledning om hygien

Livsmedelsverkets véagledning till Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2004:27)
om markning och presentation av livsmedel

3.1 Definitioner

Obehandlad mjolk: (bilaga I, punkt 4.1 i férordning (EG) nr 853/2004)

Mjolk som produceras genom utsondring fran mjolkkaértlar hos husdjur och som inte
har uppvarmts till mer dn 40°C eller behandlats pa annat satt med motsvarande
verkan.

Livsmedelsverket kommentar:
Temperaturen pa 40°C refererar till den temperatur som mjolken har da den finns i
juvret, dvs. innan den lamnar djuret.

Mijolkprodukter: (bilaga I, punkt 7.2 i férordning (EG) nr 853/2004)
Bearbetade produkter som framstalls genom bearbetning av obehandlad mjolk eller
genom vidare bearbetning av sddana bearbetade produkter.

Livsmedelsverkets kommentar:

Se aven radets férordning (EG) nr 1234/2007 om upprattande av en gemensam
organisation av jordbruksmarknaderna och om sérskilda bestammelser for vissa
jordbruksprodukter Mjolkprodukter &r produkter som framstéllts uteslutande av
mjolk, varvid géller att &mnen som ar nodvandiga for framstallningen av dessa
produkter far tillsattas, forutsatt att dessa amnen inte anvands i syfte att helt eller
delvis ersétta ndgon mjolkbestandsdel.

Pastorisering: (bilaga I, avsnitt IX, kapitel I, punktll i férordning (EG) nr

853/2004, Pastérisering uppnas genom en behandling

i) vid en hdg temperatur under en kort period (minst 72°C under 15 sekunder),

ii) vid en &g temperatur under en lang period (minst 63°C under 30 minuter), eller

iii) genom nagon annan kombination av tid- och temperaturférhallanden som ger
motsvarande effekt,

sa att produkterna, i tillampliga fall, reagerar negativt pa ett test for alkalisk fosfatas

omedelbart efter en sadan behandling.

Ramjolk

Den vétska som utsondras fran mjolkkortlar hos mjolkproducerande djur under 3-5
dagar efter nedkomst, som ar rik pa antikroppar och mineralamnen och som féregar
produktionen av obehandlad mj6lk.
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Ramjolksbaserade produkter
Bearbetade produkter som harror fran bearbetning av ramjolk eller fran vidare-
bearbetning av sadana bearbetade produkter.

Identifieringsmarke

Identifieringsmérke &r ett marke som livsmedelsforetagaren ska anbringa pa en
produkt av animaliskt ursprung om produkten har framstallts enligt férordning (EG)
nr 853/2004. Mérket anbringas innan en animalisk produkt lamnar anldggningen.
Market innehaller bl.a. godkannandenummer (se dven bilaga Il till férordning (EG)
nr 853/2004). Mérket far aven anbringas pa ovriga produkter, som ej ar av animaliskt
ursprung, som producerats pa anlaggningen, t.ex. juice som férpackas pa en
mjolkanlaggning.

Godkannandenummer

Godkannandenummer &r det nummer som den behoriga myndigheten tilldelar varje
godkand animalieanldggning, aven sadana som har ett villkorat godkannande, enligt
artikel 3.3 i forordning (EG) nr 854/2004 (se Livsmedelsverkets vagledning
”Godk&nnande och registrering av livsmedelanlédggningar”).

Det tidigare anvanda kontrollnumret har ersatts av ett godkdnnandenummer. | de
flesta fall ar det samma siffernummer. Bokstavskombinationen EEG har ersatts med
nagon av foljande foérkortningar CE, EC, EF, EG, EK, EY, ES, EU, EK, EB eller
WE, dér EG &r den svenska forkortningen. Livsmedelsforetagaren far sjalv valja
vilken forkortning som den anvander. Forkortningen EG gar att anvanda bade pa
produkter som levereras inom Sverige och pa produkter som utlevereras fran Sverige.

4 Kommentarer till artiklar/paragrafer

De artiklar och paragrafer som framfor allt &r relevanta vid revision av mjélkprodukt-
foretag listas nedan.

Férordning (EG) nr 852/2004
Artikel 3-5 om allmén skyldighet, allmanna och sarskilda hygienkrav och HACCP

Bilaga Il, Kapitel I-XIl om lokaler, transport, utrustning, avfall, vattenforsérjning,
personlig hygien, produkter, férpackning, varmebehandling och utbildning

Forordning (EG) nr 853/2004
Avrtikel 5-6 om kontroll och identifieringsmarkning och produkter av animaliskt
ursprung fran lander utanfor gemenskapen

Bilaga Il, avsnitt | om identifieringsmarkning

Bilaga Ill, avsnitt I)XX om obehandlad mjolk och mjélkprodukter
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Forordning (EG) nr 882/2004
Artikel 8-10 om forfaranden for kontroll, rapporter, kontrollverksamhet, kontroll-
metoder och kontrollteknik

Forordning (EG) nr 854/2004
Artikel 4 och 8, om allménna principer for offentlig kontroll av alla produkter av
animaliskt ursprung som omfattas samt obehandlad mj6élk och mjolkprodukter

Bilaga IV, obehandlad mj6lk och mejeriprodukter

Livsmedelsverkets foreskrifter om offentlig kontroll (LIVSFS 2005:21)
Paragraf 14, om analysmetoder

Livsmedelsverkets foreskrifter om hygien (LI1VSFS 2005:20)

Paragraf 36-37, om pastoriseringskrav, eller motsvarande behandling, for mjolk och
gradde, samt sma mangder mjélk inklusive kolostrum och gradde.

Paragraf 37 a om lattnader och skyldigheter for livsmedelsforetagare som levererar
sma mangder mjolkprodukter, direkt till konsument, framstallda med traditionella
metoder vid fébod.

System for egenkontroll

Samtliga verksamheter som producerar mjélkprodukter ska ha ett fungerande system
for egenkontroll. Ansvaret for att sélja sékra livsmedel ligger hos dem som produ-
cerar eller hanterar livsmedlet (juridisk person, t.ex. bolag, eller fysisk person, t.ex.
enskild firma).

Syftet med ett system for egenkontroll &r att forebygga halsorisker och att sakerstalla
redligheten. Egenkontrollen &r det arbetssatt med rutiner och kontroller som foretaget
har for att produkterna ska uppfylla de krav som regelverket stéller.

Foretaget &r ansvarigt for att ta fram ett system for egenkontroll som &r anpassat till
den egna verksamheten. Kraven kan alltsa skilja sig at beroende pa foretagets storlek
och produktionsprocesser. Foretaget ar ocksa ansvarigt for att all personal har
kunskap om programmet och att det foljs.

Nar kontrolimyndigheten ut6var kontroll av foretaget ska myndigheten fokusera pa
riskerna med produktionen. Kontrollmyndigheten ska bedéma om systemet for
egenkontroll fyller sin funktion, dvs. om sékra livsmedel kan produceras.
Kontrollmyndigheten ska ocksa bedéma om egenkontrollen tillampas som den &r
tankt, vilket ofta sker vid kontrollbesok i en anlaggning.
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Kontrollomraden

4.1 Grundforutsattningar

4.1.1 Utbildning

Hygienkompetens ska finnas hos alla som kommer i kontakt med livsmedel inklusive
tillfalligt anstallda.

Personer som hanterar livsmedel ska fa utbildning eller handledning i livsmedels-
hygien i forhallande till arbetsuppgifterna. Personer som genomfor HACCP-analyser
bor utbildas i HACCP-principerna.

Det bor finnas journaler som visar vilken utbildning varje person har fatt

41.1.1 Kompletterande information - utbildning

Personer som ansvarar for utveckling och underhall av systemet for egenkontroll och
HACCP ska ha tillrackliga kunskaper i tillampningen av HACCP-principerna.

4.1.2 Personlig hygien

Rutiner for olika ’hygienzoner” (lokaler eller delar av lokaler med olika krav pa
renhet) ska finnas for personalens och entreprendrers kladsel (t.ex. skor, harnét),
personliga hygien (handtvétt, smycken) och 6vriga atgarder for att forhindra
smittspridning (sjukdom, fortaring). Aven for besokare bor det finnas rutiner for
personlig hygien.

4121 Kompletterande information — personlig hygien

Personal som hanterar oskyddade och oftérpackade produkter ska bara lampliga och
rena arbetsklader och huvudbonader. Huvudbonaderna ska omsluta haret fullstandigt.
Personal som hanterar oskyddade och oftérpackade produkter bor inte samtidigt
hantera forpackningsmaterial.

Personal som ar sysselsatt med beredning eller framstallning ska tvatta och
desinficera sina hander flera ganger under arbetsdagen och alltid nar arbetet
aterupptas efter avbrott.

Sma skador pa huden ska tiackas med vattentatt forband. Vid stora skador bor arbete
med livsmedel inte utforas.

Rokning och fortaring av livsmedel ska inte ske i berednings-, produktions-,
forpacknings- och lagringslokaler.
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4.1.3 Vatten

Forordning (EG) nr 852/2004 faststéller allménna hygienkrav for livsmedels-
foretagare och stéller krav pa vattenanvandning for olika omraden i livsmedels-
foretag. Det ar krav pa saval vattentillgang som pa kvalitet pa vattnet. I artikel 2
samma férordning definieras kvalitetskrav fér nagra olika typer av vatten. | bilaga I,
kapitel I-111, finns regler for vatten i olika typer av livsmedelslokaler. Kapitel V11
staller krav pa vattenforsorjning i alla led i produktions-, bearbetnings- och
distributionskedjan for livsmedel.

Vatten ska vid behov, t.ex. vatten som anvands i livsmedel eller kommer i kontakt
med livsmedel, vara av dricksvattenkvalitet (SLVFS 2001:30, omtryck SLVFS
2005:10). For t.ex. kylvatten i mantlade kérl och rengdringsvatten kravs vanligtvis
inte vatten av dricksvattenkvalitet.

Det bor finnas en rutin for provtagning som anger provtagningsstalle, frekvens
analysmetod och korrigerande atgarder. Analysresultat fran provtagning vid
“tappkran” som vattnet tas ifran ska finnas for vatten av dricksvattenkvalitet (SLVFS
2001:30). For ovriga vattenkvaliteter bor relevant analysresultat finnas, vanligtvis
avseende mikrobiell aktivitet enligt SLVFS 2001:30 eller Socialstyrelsens allménna
rad (SOSFS 2003:17) om forsiktighetsmatt for dricksvatten.

Ritning Over tappstallenas placering ska finnas i underlaget till godk&dnnandet av
livsmedelsanlaggning.

4131 Kompletterande information — Vatten

Livsmedelsforetagaren ska kunna visa att vattnet haller tillfredstallande kvalitet for
sitt andamal. Socialstyrelsens allmanna rad avseende gransvarden for mikro-
organismer kan vara lampliga for rengdringsvatten, dvs. vatten som inte kommer i
direktkontakt med livsmedel. Liksom for vatten till rengdring kravs inte dricks-
vattenkvalitet for vatten som anvands for framstallning av t.ex. brandbekdampning
och kylning av utrustning. Detta galler under forutsattning att ledningar for sadant
vatten ar installerade sa att vattnet inte kan anvéandas for annat andamal samt att det
inte foreligger risk for att ravaror och produkter fororenas. Ledningarna bor dessutom
klart kunna sarskiljas fran ledningar for vatten med dricksvattenkvalitet.

Kontrollmyndigheten bor vid bedémning av vatten som anvands i en anlaggning ha
dricksvattenkvalitet som utgangspunkt, sarskilt vad det galler de mikrobiologiska
parametrarna. Om en livsmedelsforetagare avser anvénda vatten av annan kvalitet &n
dricksvattenkvalitet i sin anldggning ska foretagaren kunna motivera varfor dricks-
vattenkvalitet inte &r nddvandigt, samt visa att livsmedlen inte riskerar att
kontamineras.
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4.1.4 Skadedjur
Skadedjur ska bekampas pa ett effektivt satt. Skadedjur bor inte ha tillgang till avfall.

Rutiner (skadedjursprogram) ska finnas for kontroll av narvaro av gnagare, insekter
(krypande och flygande) m.m. Dokumentationen bor innehalla en karta dver fallornas
placering, typ av fallor, kontrollfrekvens, resultat fran kontrollen samt korrigerande
atgarder.

En forteckning 6ver bekampningsmedel bor finnas. Bekampningsmedel ska normalt
och i forebyggande syfte inte anvandas inomhus. Nar bekdmpningsmedel anvéands
inomhus bor de vara markta med varningssymbol. Produktionslokaler inklusive
dorrar och fonster ska vara tata och vanligtvis stangda. Ventilation genom 6ppna
fonster och dorrar kraver att det finns tattslutande insektsskydd.

4141 Kompletterande information - Skadedjur

| lokaler dar forpackningsmaterial, ravaror, mjolk och mjolkbaserade produkter
framstalls eller lagras far tamdjur inte finnas.

Bekampningsmedel och liknande amnen ska forvaras i lasbara utrymmen eller skap.
Dessa amnen far endast anvandas pa ett sadant satt att ravaror och produkter inte kan
férorenas.

4.1.5 Rengdring

Rengorings- och desinficeringsrutiner ska finnas for utrustning och tomgods, saval
inre som yttre rengdring, samt for lokaler. Av rutinen bor framga rengéringsfrekvens,
metod, rengdringsmedel och hur resultatet fran utford rengoring journalfors. For
rengdring som utfors ofta, t.ex. dagligen, ar journalféring inte nédvéndigt.

Rengorings- och desinfektionsmedel ska forvaras i behallare markta med innehall
och bruksanvisning. Stérre méngder bor forvaras i separat utrymme.

Rengoringsutrustning som skrapor, borstar, hinkar m.m. bor forvaras pa sarskild plats
i anslutning till den hygienzon dar de anvands. Rengdringsutrustning bor inte
forvaras direkt pa golvet.

Rutiner for verifiering av rengéring med atfoljande journalforing bor finnas.

4151 Kompletterande information - Rengdring

Utrustning och arbetsredskap som anvands vid hantering av ravaror och produkter
ska underhallas vél och vara rena.

Utrustning, behallare och installationer som under framstéallningen kommer i kontakt
med livsmedelsprodukter eller lattfordarvliga ravaror ska rengoras och vid behov
desinficeras enligt rutiner grundade pa anlaggningens analys av méjliga riskmoment i
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verksamheten. Lokaler samt annan utrustning ska rengoras och desinficeras enligt
rutiner grundade pa anlaggningens analys av mojliga riskmoment i verksamheten.

Transportbehallare for obehandlad mjolk ska rengdras och vid behov desinficeras sa
snart som mojligt efter varje transport eller efter varje serie av sammanhéangande
transporter, dock minst en gang per arbetsdag.

Transportbehallare for pastoriserad mjolk ska rengoras och desinficeras omedelbart
efter varje transport samt, om sa erfordras, dven fére anvandning.

Overfaringen av mjolk fran mjolkrum till produktionslokal ar hygieniskt kanslig. Det
ar viktigt att mikrobiologisk kontaminering inte uppstar pa grund av smutsiga karl
(galler bade in- och utvandigt), eller via luft. Ofta pumpas mjolken via ledning
genom végg frén “orent” till rent” utrymme. Anvéindning av tickta hinkar vid
mindre verksamheter krdver mycket noggranna hygienrutiner.

4.1.6 Utformning och underhall av lokaler och utrustning, aven
fordon

Rutiner ska finnas for underhall av lokaler, inredning, utrustning, inklusive
ventilationssystem, och service av processutrustning som t.ex. tankar och
kylaggregat.

Rutin ska ocksa finnas for kalibrering av matinstrument t.ex. vagar och termometrar.
Hanteringen av behandlad och obehandlad produkt ska vara val atskild.

Lokalerna ska vara tillrackligt stora sa att ett hygieniskt arbete kan utforas. Det ska
finnas tillrackliga utrymmen for férpackningsmaterial och méjlighet att forvara det
pa ett hygieniskt satt. Det ska finnas tillracklig ventilation och belysning. Véggar upp
till erforderlig hojd, dérrar och golv, inklusive golvbrunn, i utrymme med hdga
hygienkrav ska vara létta att rengdra. Golv ska ha tillracklig lutning mot golvbrunn.

Tillrackliga mojligheter for handtvétt ska finnas. Handfat ska ha rinnande varmt och
kallt vatten alternativt férblandat vatten. Vid handfaten bér finnas tval- och
desinfektionsmedel samt lamplig anordning for torkning av héanderna.

4.1.6.1 Kompletterande information — Utformning av lokaler och
utrustning, aven fordon

De undantag som fanns fére 1 januari 2006 for smaskaliga animalieanlaggningar

enligt tidigare lagstiftning géller inte langre. Viss flexibilitet far tillampas pa mindre

anlaggningar. Flexibiliteten far dock inte dventyra livsmedelssékerheten.

Allmant

Det bor finnas anordningar som mojliggor god hygienisk hantering och som skyddar
of6rpackade ravaror, mjolk och mjolkbaserade produkter under pa- och avlastning.
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Skarmtak, lastkajer och vadertatning runt portar ar vanligt pa stora anlaggningar. Vid
mindre verksamheter kan andra Idsningar accepteras. Risken for tillforsel av mikro-
organismer fran djurhallning ska sarskilt uppmarksammas. Ingangen till produktions-
lokalen ska vara hygieniskt utformad och vara skild ifran djurhallningen. Venti-
lationens utformning och funktion ar viktig samt att det finns forutsattningar att halla
rent utanfér ingangen till produktionslokalen. Risken maste minimeras for att franluft
fran djurhallning, foderforrad, godselstack etc. tas in som tilluft i produktionslokal,
t.ex. genom Oppna eller otata dorrar och fonster. Optimalt &r att det ar hogst tryck
(6vertryck) inne i det utrymme dar oskyddade livsmedel hanteras, dvs. utrymmet med
hogst hygienisk niva. Sarskilt svart att fa ratt tryckforhallanden kan det vara i lokaler
dar t.ex. mesekokning sker.

Ravaror och rengoringsmedel far inte forvaras sa att de véts ner och pa det sattet
antingen sjalva paverkas eller att amnen lacker ut. Spolvatten ska avledas sa att det
inte blir staende eller pa annat satt paverkar ravaror och produkter.

Avloppssystemet ska vara utformat sa att hygienen i lokalerna inte dventyras.
Golvbrunn ska finnas i produktionslokal och den ska kunna rengoras. | lager kan
andra losningar accepteras, forutsatt att lagrets hygieniska standard uppratthalls.

Toalett bor finnas i anslutning till tillverkningen. Beroende pa verksamhetens
omfattning och art kan toalett i livsmedelsféretagarens bostadshus accepteras, om
bostadshuset ligger nara anlaggningen. Kranar vid handfat far vara handmanovrerade
men berdringsfria kranar for handtvatt rekommenderas av hygienskal.

Det ar lampligt att produktionslokalen &r forsedd med nagon form av forrum (sluss)
dar ombyte av klader och skor sker. Klader ska kunna bytas och forvaras skilt fran
produktionslokal. Skyddsklader ska forvaras skilt fran andra klader mm.

Det ska finnas lamplig utrustning for rengdring och desinficering av dels utrustning
och installationer, dels transportbehallare for mjolk.

Forpackningsmaterial bor forvaras separat fran produktionslokal. Anledningen till
detta &r att vattenhantering och fukt i produktionslokalen kan ge en god miljo for
tillvaxt av bland annat mdgel vilket kan kontaminera bade forpackningsmaterial och
produkt. Hantering av transportemballage m.m. kan ge upphov till damm och
mogelspridning. (se &ven 4.6.1)

Utrymme for ravaror, produktion, forpackning och lagring

Lokalerna ska vara tillrackligt stora sa att arbetet kan utforas under goda hygieniska
forhallanden. Lokalerna ska vara utformade sa att produkterna inte menligt paverkas.
Om sa erfordras ska framstéllning av produkter ske i utrymmen som é&r klart atskilda
fran varandra.
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Detta innebdr att man maste halla isar ren och oren hantering. Till exempel ska icke
varmebehandlat skiljas fran varmebehandlat. Samma lokal kan anvandas, om inte
annat & mojligt men arbetet ska da vara organiserat sa att "smutsigt" och "rent"
arbete inte sker samtidigt och att rengoring sker mellan arbetsmomenten.

Ytskikten ska vara bestandiga och latt reng6rbara sa att risk for forekomst och
tillvaxt av skadliga mikroorganismer minimeras. For stérre mejerier m.m. innebar
kraven att trd normalt inte accepteras, annat an for val underhallna och latt rengérbara
fonsterkarmar och liknande i vissa lokaler. For smaskalig verksamhet kan tra
accepteras for ytor som ej kommer i direkt kontakt med vatten. Da ska behovet av
underhall av dessa ytor foljas upp I6pande.

For ysterier ar det normalt att lagra ostar pa trahyllor.

Golven ska vara latta att desinficera och ha tillrécklig lutning mot golvbrunn.
Stillastaende vatten utgor en hygienrisk da detta gynnar mikrobiologisk tillvaxt.

Lagring av ost i jordkéllare kan accepteras forutsatt att spridning av jorddamm m.m.
ar minimerat. Det kan ske genom att golvet ar belagt med singel samt véggar och tak
ar stenlagda eller motsvarande. Golvytor dar man gar ska kunna rengéras, t.ex.
bestandiga plattor som kan tas ut for rengdring.

Kyl- och frysrum for mjolk, mjolkbaserade produkter och ravaror

Allmant galler att kyl och frys, aven kylskap och frysskap/box, ska ha en sadan
utformning att tillfredstallande hygienisk standard kan uppréatthallas. Temperaturen
ska kontrolleras med tillforlitlig termometer.

Lokalerna ska vara tillrackligt stora. Golv i kylrum ska vara latta att rengéra och
desinficera och ha tillracklig lutning mot golvavlopp. Golv i frysrum ska vara latta att
rengora. Beldggningen ska vara vattentét och inte kunna ruttna eller 1att kunna brytas
ner pd annat satt. Kylanlaggning ska ha tillracklig kapacitet for lagring av ravaror,
mjolk och mjélkprodukter.

4.1.7 Temperatur

Livsmedel ska forvaras vid temperatur som inte medfor att halsofara uppstar. Detta
ska framga av livsmedelsforetagarens faroanalys vid tillampningen av HACCP-
principerna.

Rutin bor finnas aven for andra ravaror, ingredienser och produkter an mjolk-
produkter.

41.7.1 Kompletterande information - temperatur

For ytterligare information om temperaturer, se Livsmedelsverkets vagledning om
hygien och branschriktlinjen Guide till god hygienisk praxis vid hantverksmassig
tillverkning av ost och andra mjolkprodukter och vagledning i eget HACCP-arbete.
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Alla matinstrument behdver regelbundet kontrolleras och/eller eventuellt bytas for att
sakerstalla att aktuellt instrument visar ratt. Tva, eller flera, brukstermometrar kan
jamforas med varandra i t.ex. vattenbad for temperaturer > 0°C och i issorja for
temperatur = 0°C. Ett mer korrekt och palitligt sétt ar att jamféra brukstermometern
med en referenstermometer. Referenstermometern ska ha ett giltigt kalibreringsbevis
for aktuellt temperaturomrade.

4.1.8 Mottagning

Rutiner ska finnas for kontroll av att ravaror, ingredienser, forpackningsmaterial
m.m. inte innehaller skadliga parasiter, mikroorganismer och fraimmande d&mnen.

Rutin ska finnas for kontroll av vatteninblandning, celltal, totalantal bakterier och
fraimmande amnen (t.ex. antibiotika) i mjolkravaran.

4.1.9 Avfall

Rutin ska finnas for hur avfall forvaras och hur det avlagsnas fran lokalen. Avfall bor
placeras i slutna behallare. Det bor finnas rutiner fér rengéring av behallarna. Avfall
ska hanteras sa att skadedjur och skadeinsekter inte latt kommer &t det.

419.1 Kompletterande information — avfall
For information om animaliska biprodukter hanvisas till Jordbruksverket.

4.2 HACCP
HACCP-arbetet bor innehalla féljande moment;

Beskrivning av HACCP-gruppen

Studiens omfattning

Produktbeskrivning

Produktens anvandningsomrade
Flodesschema (verifiering av flodesschemat)

Faroanalys (exempel pa faror som bor ha identifierats finns i Faktaladan pa
Www.slv.se)

Forebyggande atgarder (rutin for korordning bor finnas)
Riskbeddmning

Dokumentation av CCP (varmebehandling av obehandlad mjélk ska ha identifierats
som CCP)
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Kritiska grénser

Overvakning i CCP

Korrigerande atgarder

Verifiering av CCP och HACCP-systemet
Validering

Revidering

Dokumentation

4.2.1 Kompletterande information - HACCP

4211 HACCP-principerna

HACCP-principerna, enligt Codex Alimentarius beskrivning, utvecklades
ursprungligen for stora producerande foretag men de ar val anpassade till
producerande foretag oavsett storlek.

Ur riskanalytisk synvinkel ar ett foretags storlek inte den enda viktiga faktorn och
tillampningen ska darfor baseras dven pa typ av produkt och anvanda processer.

4.2.1.2 Faroanalys

Tillampningen av forordning (EG) nr 852/2004 utgar fran att alla foretag maste gora
en faroanalys av den egna verksamheten. | vissa typer av livsmedelshantering ar det
emellertid rimligt att utgd fran att mojliga faror kan kontrolleras med grundforutsatt-
ningar och for sadan hantering ar en formell faroanalys inte nédvandig.
Livsmedelsverket anser att:

e detaljhandelsforetag och andra livsmedelsféretag utan beredning, bearbetning
eller behandling av livsmedel, déar verksamheten endast medfér sma hygieniska
risker inte behover inratta, genomfora och uppréatthalla forfaranden baserade pa
HACCP- principerna om grundférutsattningarna tillfredsstallande sékerstaller att
livsmedelsburna faror forebyggs, elimineras eller reduceras till acceptabla nivaer.
Exempel pa sadana livsmedelsforetag ar livsmedelsbutiker utan manuell
hantering och foretag som transporterar och lagrar forpackade, icke latt forstor-
bara livsmedel.

e detaljhandelsforetag som bereder, bearbetar eller behandlar livsmedel inte
behover genomfdra egna faroanalyser och inrétta formella HACCP-system om
sakra livsmedel kan erhallas genom tillampning av en for varje féretag relevant
nationell riktlinje.
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De vanligaste farorna som forknippas med mjolkprodukter och kryddtillsatser ar;

o for opastoriserad mjolk: Salmonella, Camphylobacter, Staphylococcus aureus,
Bacillus cereus, Listeria monocytogenes, patogena E.Coli och allergener

o for fermenterade mjolkprodukter, matfetter, mesost och hardost; allergener

o for farskost och mjuka dessertostar (vdrmebehandlade); Listeria monocytogenes,
Staphylococcus aureus och allergener

o for farskost och mjuka dessertostar (ej varmebehandlade); Salmonella, patogena
E. Coli, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Listeria monocytogenes och
allergener.

e for glass; Bacillus cereus, Listeria monocytogenes och allergener

o for kryddor; Salmonella, Clostridium perfringens, Bacillus cereus, allergener och
mykotoxiner.

4.2.1.3 Nationella riktlinjer

For att kunna ersatta foretagets egna HACCP-plan ska nationella riktlinjer innehalla
bl.a.:

o riktlinjer for inférande av grundforutsattningarna

ravaruspecifikationer

faroanalys

identifierade kritiska styrpunkter med kritiska gréanser och 6vervakningsrutiner
korrigerande atgarder

speciella hygieniska forsiktighetsatgarder vid hantering av lattforstorbara
produkter, t.ex. fardiglagad mat och vid hantering av livsmedel avsedda for
speciellt kdnsliga konsumentgrupper (barn, aldre, sjuka etc.)

e dokumenterings- och verifieringsrutiner

Foretag som anvander sig av nationella riktlinjer maste dock alltid vara medvetna om
att det pa intet satt ar sjalvklart att de &r fullt ut tillampbara for det egna foretaget.
Andra faror an de som identifierats i de nationella riktlinjerna kan vara aktuella och
faror som finns i de nationella riktlinjerna behdver inte vara aktuella for alla foretag i
branschen. Innan man tillampar nationella branschriktlinjer maste darfor foretagen
sékerstélla att de &r relevant for de egna omstandigheterna.

4.2.1.4 Generiska (branschspecifika) HACCP-planer

Generiska HACCP-planer kan tillampas inom flera livsmedelsbranscher som inte ar
undantagna fran krav pa att inrétta, genomfora och uppréatthalla formella HACCP-
forfaranden. Foretag som anvander sig av generiska planer maste dock alltid vara
medvetna om att det inte &r sjalvklart att den generiska planen ar fullt ut tillampbar
for det egna foretaget. Andra faror &n de som identifierats i den generiska planen kan
vara aktuella och faror som finns i den generiska planen behéver inte vara aktuella
for alla foretag i branschen. Innan man infor en generisk plan maste darfor foretagen
sékerstalla att den generiska planen ar relevant for de egna omstandigheterna.

Foretag, som efter att ha genomfort en faroanalys, 6vertygande kan visa att alla
relevanta faror kan kontrolleras med grundforutséttningar har ingen anledning att
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infora ytterligare forfaranden baserade pa HACCP-principerna. Dessa foretag maste
dock vara medvetna om att framtida &ndringar i produkter eller processer kan komma
att andra detta forhallande.

4.2.15 Dokumentation éver HACCP-systemet

Myndigheternas kontroll forutsatter tillgang till foretagens dokumentation.
Dokumentation 6ver faroanalys, kritiska styrpunkter med Kritiska granser samt
overvakningsrutiner och korrigerande atgarder ska alltid finnas tillganglig.
Dokumentation éver mét- och observationsdata i CCP, avvikelser och vidtagna
korrigerande atgarder samt verifieringsinsatser ska alltid sparas i minst tvd manader
efter en varas bast fore-datum, dock aldrig kortare tid an ett ar.

4.2.1.6 HACCP och provtagning

Nagon typ av aterkommande kontroll av mikroorganismer ska inga i egenkontrollen.
Beroende pa ravara, produktionsprocess och identifierade faror (HACCP) kan
analyser av mikroorganismer och toxiner vara lampliga. Férekomst i produkten av
bakterier som orsakar sjukdom hos manniska leder till att producenten maste
aterkalla berdrda produkter. Dessa sjukdomsframkallande bakterier ska antingen inte
ga att pavisa eller far finnas i sma mangder. Diskutera med laboratoriet i forvag om
vilka analyser som kan tankas bli aktuella.

For att fanga upp eventuella problem anvands ofta indikatorbakterier i egen-
kontrollen, exempelvis Enterobacteriacae, koliforma bakterier, E.coli, totalantal
bakterier. Indikatorbakterier kan vara sjukdomsframkallande bakterier. | egen-
kontrollen bor forenklade matmetoder kunna anvandas. Dessa matmetoder bor
stdammas av mot vl beprévade metoder da och da. Detta kan ske genom att foretagen
samtidigt som de analyserar ett prov som vanligt i egenkontrollen, dven skickar ett
“likadant” prov till ackrediterat laboratorium for analys.

For att bekrafta att foretagets samtliga tillverkningssteg fungerar tas prov ut pa

lampliga stéllen (t.ex. ravara, process, slutprodukt) for analys av forekomst av olika

mikroorganismer;

- det ar speciellt viktigt nar foretaget borjar tillverkningen av en ny produkt, sa
att foretaget lar k&nna sin process,

- néar andringar gors pa ravarusidan, i processen, forpackning m.m., och

- nar det finns indikationer pa att nagonting i omgivningen andrats som kan
paverka produkten.

4217 HACCP-systemets utformning

Nar ett foretag tar fram ett HACCP-system, kan detta ske enligt féljande arbetsgang
dar de sju HACCP-principerna beaktats.

1. Bilda HACCP-gruppen
Dokumentera vilken eller vilka personer som ingar i gruppen och deras
kompetens. | gruppen bor finnas kunskap om produkten, tillverkningsprocessen
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och om relevanta faror. Sakkunskap kan hamtas utifran, t.ex. fran
branschriktlinjer.

2. Definiera studiens omfattning
Dokumentera vilken produkt och vilken process studien avser.

3. Beskriv produkten
Dokumentera alla for produkten relevanta data, t.ex. ravaror, tillsatser och andra
ingredienser, salthalt, pH, vattenaktivitet, férpackningsmetod, hallbarhetstid,
lagringsbetingelser, inklusive temperatur samt distributionssétt.

4. Ange anvandningsomrade
Anvandningsomradet baseras pa hur konsumenten férvantas anvanda produkten.

5. Uppratta flodesschema
Alla steg i processen ska inga i flodesschemat. Faktiska tider och temperaturer i
olika steg samt Gvriga processbetingelser bor framga av flodesschemat. Hansyn
bor tas till de steg som foregar och som foljer pa processen. Nagra allméangiltiga
steg i flodesschemat som i normalfallet inte kan forbigas ar mottagning, lagring,
tillverkningsprocess, packning, lagring och distribution.

6. Utfor faroanalys och beskriv forebyggande atgarder (princip 1)
Inled med att lista alla faror (biologiska, allergena, kemiska och fysikaliska) som
kan finnas i processen.

Dérefter gors en faroanalys genom att for varje steg i processen ange vilka faror
som ar aktuella och vilka forebyggande atgarder som kan eliminera eller
minimera faran.

Den forebyggande atgarden bor i forsta hand innebara att processen andras t.ex.
genom omkonstruktion av utrustning eller genom ombyggnation. Om detta inte
bedoms vara mojligt maste faran forebyggas pa annat satt, d.v.s. genom styrning i
det aktuella processteget (se 7, 8 och 9 nedan) eller med rutiner i den del av
egenkontrollprogrammet som utgér grundforutsattningar.

Faroanalysen bor vara val preciserad. Exempelvis bor kemiska &mnen
specificeras och mikroorganismer anges pa artniva.

7. Bestam kritiska styrpunkter (CCP) (princip 2)
Genomfor riskbeddmning. Detta kan ske med hjélp av:
- beslutstrédet i Codex-dokumentet om HACCP
- en totalbeddmning av farans konsekvenser om den intraffar, farans frekvens
och sannolikheten for att faran ska intréffa, eller
- paannat likvardigt satt
Huvudsaken &r att de for processen relevanta kritiska styrpunkterna identifieras.
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10.

11.

12.

13.

14.

Faststall kritiska gréanser for varje CCP (princip 3)

Kritiska granser specificeras for varje CCP. Som exempel pa lampliga parametrar
kan namnas méatning av temperatur, tid, fuktighetsgrad, pH, vattenaktivitet samt
sensoriska parametrar, t.ex. visuell férekomst.

Upprétta ett system for dvervakning av varje CCP (princip 4)

Overvakning av CCP ska innebara att man ska kunna pavisa att styrningen Gver
en CCP har gatt forlorad. For 6vervakning bor darfor metoder véljas som innebar
snabb, gérna kontinuerlig, métning i det aktuella processteget. Av denna
anledning ar mikrobiologiska analyser ofta olampliga. Om dvervakningen inte
pagar kontinuerligt maste frekvensen vara tillracklig for att sakerstalla att den
kritiska styrpunkten verkligen &r styrd. Overvakningsdata ska fortlopande
utvarderas av en person med tillrdckliga kunskaper och med ratt att utfora
korrigerande atgarder.

Faststall korrigerande atgarder for varje CCP (princip 5)
Forutbestamda korrigerande atgarder ska finnas och ska omfatta:

- rutiner for att aterstélla processen

- stallningstagande till vad som ska ske med avvikande produkter

Uppraétta rutiner for verifiering av HACCP-systemet (princip 6)
Detta kan ske t.ex. med stickprovstagning och mikrobiologiska analyser.

Upprétta rutiner for validering av HACCP-systemet
Validering innebér att svara pa fragan; Blir det sakra produkter om HACCP-
planen foljs?

Validering &r en dokumentgranskning som bor utféras av en person som inte varit
med och tagit fram HACCP-planen.

Upprétta rutiner for revidering av HACCP-planen

Revidering utfors nér:

- en CCP inte kan styras (se punkt 10 ovan)

- envasentlig forandring skett i processen eller i produktens sammansattning,
samt

- ny kunskap framkommit, t.ex. om BSE, miljopaverkan etc.

Upprétta dokumentationsrutiner (princip 7)
Se punkten 4.2.1.5 ovan.
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4.3 Redlighet

Rutiner ska finnas for kontroll av fardiga produkter med avseende pa t.ex. fetthalt,
vikt, volym, vitaminberikning, syltméngd och andra ingredienser.

Rutin ska finnas for kontroll av markning av produkter med avseende pa t.ex. bast
fore-dag, lasbarhet, bestandig skrift, forvaringsanvisning, ingrediensforteckning,
uppgift om producent, naringsinnehall, karaktar och GMO.

Rutin ska finnas for kontroll av avvikande utseende, lukt och smak.

Om anléggningen ar godkand enligt forordning (EG) nr 853/2004 ska det finnas en
rutin for markning med godkannandenummer.

4.4 Sparbarhet

Rutin ska finnas for sparbarhet sa att produkter och ingaende ravaror och
ingredienser kan sparas ett led framat och ett led bakat. Foretaget ska kunna lamna
information till myndigheten inom rimlig tid.

4.5 Mikrobiologiska och kemiska kriterier

I Kommissionens férordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier for
livsmedel finns livsmedelssakerhets- och processkriterier. En kommissionens
vagledning och en svensk vagledning till detta omrade haller pa att utarbetas.

45.1 Kompletterande information - Mikrobiologiska och kemiska
Kriterier

| forordning (EG) nr 853/2004, Bilaga I, Avsnitt IX, kapitel I, 11l punkten 3 finns
kriterier for mjolkravara, t.ex. 400 000 somatiska celler per ml, 100 000 bakterier per
ml samt frihet fran fraimmande dmnen. Exempel pa atgarder nar hygieniska varden
for mjolk dverskridits kan vara att producentens ser éver djurhdlsa, mjolkning (inkI.
rengoring av mjolkningsorgan), hantering av mjolk i kyltank och mjoélkkannor (inkl.
rengoring). Noggranna rutiner i egenkontrollen med tydlig dokumentation bor kunna
récka for att forhindra inblandning av restsubstanser, miljogifter och vatten i
mjolkravaran. Det finns en nationell kontrollplan for restsubstanser av frimmande
amnen. Denna offentliga kontroll gors i begransad omfattning pa mindre
anlaggningar.

Kontrollmyndigheten maste i varje enskilt fall bedéma om provtagning sker i
tillrdcklig omfattning i egenkontrollen. Produktionsprocessens stabilitet och
identifierade livsmedelshygieniska risker for varje foretag bor paverka prov-
tagningsfrekvensen i egenkontrollen, t.ex. risken for stafylokocker i obehandlad
mjolk och fardiga mjolkprodukter. S&rskilt vid produktion av opastoriserad
mjolkprodukt.
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| ostar gjord pa obehandlad mjolk sjunker oftast antalet sjukdomsframkallande
bakterier med lagringstiden.

4.6 Ovriga krav

4.6.1 Forpackning

Forpackningen ska vara lamplig for det livsmedel den &r avsedd for. Feta produkter
ar speciellt kansliga for att amnen vandrar (migrerar) fran forpackningsmaterialet till
produkten och darfor uppstalls hogre krav for dessa.

Forpackningsmaterial ska under transport till anlaggning vara forpackat sa att det
skyddas mot skador och kontamination. Forvaring av forpackningsmaterial pa
anlaggningen ska ske pa ett hygieniskt satt och avskilt fran lokaler dér det kan finnas
amnen som kan fororena materialet. Férpackningar far inte placeras direkt pa golvet.
Resning av forpackningar far inte ske i produktionslokal om detta medfor risk for
fororening av livsmedel. For en begransad verksamhet kan resning av forpackningar
ske om detta inte sker samtidigt som tillverkning och om rengéring gors fore
tillverkning. Om férpackning sker i produktionslokal ska férpackningsmaterial foras
in i lokalen under hygieniska forhallanden och anvandas snarast mojligt. Nar
livsmedlet ar forpackat ska det snarast méjligt foras bort darifran.

4.6.2 Varmebehandling

Ur livsmedelshygienisk synvinkel finns det starka skal att varmebehandla mjolk-
ravaran eller mjolkprodukten. Mjdlkdjursbesattningen kan vara smittbarare utan att
visa symtom. | djurmiljon finns odnskade bakterier och andra mikroorganismer, som
kan hamna i mjolken vid mjolkningen och under den fortsatta hanteringen. Icke
varmebehandlad mj6lkravara och mjolkprodukter kan innehalla bakterier som
orsakar sjukdom hos manniska, t.ex. Listeria monocytogenes och E. coli (sjuk-
domsframkallande E.coli). Dessa bakterier avdddas under varmebehandlingen.
Genom varmebehandlingskravet 6kar sakerheten hos merparten av den mjolk som
konsumeras i Sverige. Det &r viktigt att ha noggrann och snabb tillsattning av mjolk-
syrakultur i varmebehandlade mj6lkprodukter sa att dessa inte kontamineras av
oOnskade bakterier.

4.6.2.1 Aktuella lagkrav

Livsmedelsverkets foreskrifter om livsmedelshygien (LIVSFS 2005:20)

36 § - Mjolk eller gradde far slappas ut pa marknaden for direkt konsumtion endast
om minst de processkriterier for pastorisering eller annan behandling med
motsvarande effekt &r uppfyllda, som anges i Codex Alimentarius Recommended
International Code of Hygiene Practice for Milk and Milk Products (CAC/RCP 57-
2004).

Livsmedelsverkets kommentar:
Pastoriseringskrav finns bara for konsumtionsmjolk och gradde. Ovriga mjolk-
produkter far tillverkas av obehandlad mjolk, men livsmedelsforetagaren far inte
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slappa ut produkter pa marknaden som inte ar sakra (artikel 14 i férordning (EG) nr
178/2002). Kraven pa tillampning av HACCP-principerna ska uppfyllas och det bor
framga av HACCP-planen for aktuell produkt varfor inte pastorisering anses
nodvandigt for att erhalla en saker produkt (artikel 5 i férordning (EG) nr 852/2004
och bilaga 11, avsnitt IX, kapitel I, punkt Il 2a i férordning 853/2004).

Produkter som ar tillverkade av obehandlad mjolk och dar framstéllningen inte
omfattar virmebehandling ska mérkas med "framstélld av obehandlad (opastoriserad)
mjolk™ (bilaga III, avsnitt IX, kapitel IV, punkt 1 i forordning (EG) nr 853/2004) (se
aven punkt 5.9 i Kommissionens végledning till férordning (EG) nr 853/2004).
Ostkaka &r ett exempel pa en produkt som varmebehandlas under tillverkningen,
aven om den tillverkas av icke varmebehandlad mj6lk.

Forordning (EG) nr 853/2004 om faststallande av sarskilda hygienregler for
livsmedel av animaliskt ursprung

Bilaga Il1, avsnitt IX, kapitel 11, punkt I -

- Né&r obehandlad mj6lk eller mjolkprodukt varmebehandlas ska
livsmedelsforetagaren se till att kraven i bilaga I, kapitel X1 i férordning (EG) nr
852/2004 &r uppfyllda.

Livsmedelsverkets kommentar: | denna férordning, (EG) nr 853/2004, anges &ven hur
pastorisering och UHT-behandling uppnas (se ovan avsnitt definitioner).

Forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien

Bilaga Il, kapitel XI - De angivna kraven pa varmebehandling géller fér obehandlad
mjolk och for mjolkprodukter som varmebehandlas och sedan forpackas eller
bearbetas vidare.

Produktens alla delar ska varmas upp till en viss temperatur under en viss tid. Denna
temperatur-tidkombination &r avgorande for hur effektiv avdédningen av mikro-
organismer blir. Hog temperatur under en kort tid kan ge samma avdodningseffekt
som lagre temperatur under langre tid. FOr pastorisering av mjolk ger 72°C i 15
sekunder samma avdddningseffekt som 63°C i 30 minuter.

Under processen ska det forhindras att produkten blir kontaminerad. Livsmedels-
foretagaren ska regelbundet kontrollera viktiga parametrar, sdsom temperatur, tryck,
forslutning och mikrobiologi, bland annat med hjalp av automatiska anordningar.
Detta kan i de flesta fall jamstéllas med de forfaranden som livsmedelsforetagaren
ska vidta vid 6vervakning av de kritiska styrpunkterna. Automatiska anordningar kan
t.ex. vara kontinuerlig registrering av temperatur och tryck. Denna registrering kan
ske pa olika satt, t.ex. pa papper eller elektroniskt. Forslutning innebar att for-
packningen ar tat sa att innehallet skyddas mot faror. Livsmedelsforetagaren ska
uppfylla de mikrobiologiska kriterier som anges i Kommissionens forordning (EG) nr
2073/2005 om mikrobiologiska kriterier for livsmedel.
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Den anvanda varmebehandlingsprocessen bor 6verensstdmma med en internationellt
erkand norm. En internationell erkand norm ar t.ex. varmebehandling av mj6lk enligt
Codex Alimentarius Recommended International Code of Hygiene practice of Milk
and milkproducts (CAC/RCP 57-2004), se dven punkt 9.1 i

Kommissionens riktlinjer for tillampning av vissa bestdammelser iférordning (EG) nr
852/2004.

Kommentarer

4.6.2.2 Varmebehandling

Avdodning

For avdddning av mikroorganismer i mjolk kravs det att mjolken upphettas till en
viss temperatur och halls vid denna temperatur under en viss tid, halltid, innan den
kyls. Denna temperatur-tidkombination &r avgérande for hur kraftig varme-
behandlingen &r. Pastoriseringskriterierna ar anpassade sa att en 5-log reduktion av
bakterien Coxiella burnettii erhalls.

Pastorisering ska ske vid minst 72°C i 15 sekunder eller vid en kombination som
ger motsvarande effekt.En motsvarande kombination ar 63°C i 30 minuter.

46.2.3 Satsvis

1. Kontrollera att pastoriseringstemperaturen och tiden &r dokumenterad och att
aktuell temperatur-tidkombination ger tillracklig pastoriseringseffekt.

2. Kontrollera resultat av utford kalibrering av aktuell temperaturgivare (bruks-
termometern). Alla métinstrument behover regelbundet kontrolleras och/eller
eventuellt bytas for att sakerstélla att de visar ratt. Tva eller flera brukstermometrar
kan jamforas med varandra i t.ex. vattenbad for temperaturer > 0°C och i iss6rja
for temperatur = 0°C. Ett mer korrekt och palitligt satt ar att jamfora bruks-
termometern med en referenstermometer. Referenstermometern ska ha ett giltigt
kalibreringsbevis for aktuellt temperaturomrade.
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