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Hantverksméssigt tillverkad ost ska man njuta av. Aven du som tillverkare ska kunna njuta och kénna dig trygg med
att din ost &r sdker. Med HACCP FIRST AID KIT vill vi visa dig, steg for steg, med ett kort i taget, vad du behdver gora
och var du hittar informationen.
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1.
HITTA HJALPMEDEL
OCH SAMARBETE

Du ska bygga upp ditt eget system som
garanterar att din ost ar séker. Gora det
sjdlv eller tag hjélp av nagon som gor

delar av det i samarbete dig. Arbeta gdrna

i grupp med andra foretagare —da kan
ni hjdlpa varandra. Ibland finns det
mojlighet att fa hjdlp med kompetens
eller finansiering fran Lansstyrelsens
landsbygdsutvecklingsprogram.

Om du tar hjilp utifran sa tag reda
pa om de kan sin sak genom att fraga
andra som de jobbat med. Var inte nojd
med hjdlpen forrdn du har ett eget
system som du forstar och som fungerar
i din unika verksamhet.

Information vi hanvisar till:

Branschriktlinjen

*Eldrimners guide till god hygienisk praxis vid
hantverksmadssig tillverkning av ost och andra
mjolkprodukter och vigledning i eget
HACCP-arbete.” www.eldrimner.com

Tel: 063-14 60 45

(Finns dven pa www.sverigesgardsmejerister.se
och www.livsmedelsverket.se )

Branschriktlinjen

*Allergi och dverkinslighet - hantering och
markning av livsmedel”.
www.svenskdagligvaruhandel.se —»
Aktiviteter — Tag del av gillande riktlinjer

Attgora:

e Se till att du har tillgdng till den information vi hénvisar till innan du sdtter igdng.
Allt finns pd Internet, men det gar ocksd att kopa tryckta versioner.

LRFs miljohusesyn

www.lrf.se —5

Tjdnster och produkter —»
Miljohusesyn pa nitet —»

ladda ner och bestill Miljchusesyn.
Tel: 08-550 949 80 (ej LRF-medlem),
020-44 44 33 (LRF-medlem)

Fran Livsmedelsverket:
www.livsmedelsverket.se

Tel: (kundtjinst) 018-17 55 06

Forordning (EG) nr 852/2004
Om livsmedelshygien

Forordning (EG) nr 853/2004
Om sirskilda hygienregler for livsmedel
av animaliskt ursprung

Forordning (EG) nr 2073/2005
Om mikrobiologiska kriterier

Livsmedelsverkets vigledning
Om mérkning och presentation av livsmedel

Livsmedelsverkets viigledning
Livsmedelsprovtagning i offentlig kontroll

Livsmedelsverkets vigledning
Offentlig kontroll vid mindre mjolk-produktféretag
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SATSA TID OCH _
VAR BEREDD PA
FORANDRINGAR

Att bygga upp ett eget egenkontrollsystem
ar fullt mojligt. Ofta ingar redan
moment i tillverkningen som g6r osten
sdker. Forritiden provade de sig fram
och markte att osten blev bra om den
gjordes pa ett visst sdtt. Du maste ta
reda pa vad som skulle kunna bli farligt
i din ost. Ndr du vet det sa ska du se till
att osten blir sdker. Ibland blir det
nodvandigt att dndra séattet att arbeta
pd. Du kan behdva ta bort eller lagga
till nagot, dndra recept eller bygga om.

Var beredd pé att satsa en hel del
tid pa detta arbete. Bli inte verraskad
om du behdver anvdnda 100 arbets-
timmar eller mer. Det beror forstas pa
dina forkunskaper och hurjust din
tillverkning ser ut.

Nar du ar klar vet du hur din ost blir
sdker. Du har en egenkontroll som hjalper
dig att halla koll pa din tillverkning.
Egenkontrollen ska vara stod for arbetet,
inte tvart om. Du kommer ha nytta av
den dokumentation som samlas.
Dessutom nar du lagstiftningens mal.
Det &r lattare att lyckas om du bestamt
dig for att genomfora alla steg, det dren
viktig, mental forberedelse. Men
egentligen kan du inte vdlja, dina

kunder har rétt till en ost som de kan lita
pé och lagstiftningen kréver det av dig.
Att gora:

e Bestdm dig for att utveckla din
egenkontroll.

o Avsdtt mycket tid.

e Gor dig beredd pd nédvindiga
fordndringar.

Livsmedelslagstiftningen

Livsmedelslagstiftningens syfte dr att
sdkerstilla en hog skyddsniva for ménniskors
hilsa och konsumenternas intressen
samt att se till att den inre marknaden
fungerar effekivt.

Det dr du som ansvarar for livsmedelsdker-
heten i dina produkter.
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3.
DU OCH DIN
PERSONAL

Kunskap dr nédvindigt

Utan bra kunskaper om osttillverkning

ar det inte mojligt att lyckas. Det dr
egentligen ett mastaryrke, men idag
finns ingen skraddarsydd mastarut-
bildning. Vid hantverksmdssig
tillverkning blir det stor paverkan fran
personen som utfor arbetet. Darfor ar
det viktigt med ratt kunskap hos den
som arbetar med tillverkningen.

| Branschriktlinjen finns en lista med
omraden som &dr nodvandiga att ha
kunskaperinom. Det finns kurser i
olika former. De med b&st anknytning
till osttillverkning hittas lattast via
nagon av branschorganisationerna.

Att gora:

e Goren lista pd de kunskaper och
erfarenheter du redan har och jamfor
med branschriktlinjen.

e Planera hur du ska komplettera med
de kunskaper som behovs.

e fortsdtt att hdnga med i branschen
genom att medverka i en bransch-
organisation och delta i de aktiviteter
som anordnas

Personlig hygien

| all livsmedelshantering kan man av

misstag eller om man dr oforsiktig
fororena ravarorna eller osten pa
olika satt. Med bra hygienrutiner
minskar risken for det. Men dd maste

rutinerna féljs av alla vid varije tillfalle.

Det gdller dven besokare och tillfallig
personal som kommer in i tillverk-
ningsutrymmet. | branschriktlinjen
finns forslag att utga fran.

Att gora:

e Jdmfor branschriktlinjens avsnitt om
allmén hygien med din verksamhet.

e Gorom innehdllet sa det passar i din
verksamhet.

e Skriv upp dina hygienregler — da blir
det ldttare att se att allt dr med.

Lds mer:

Branschriktlinjen
*Utbildning och kompetensutveckling”
och ”Allman hygien”

Kontakter:
Foreningen Sveriges gardsmejerister
Ordférande: Kerstin Jiirss 0157-141 10

www.sverigesgardsmejerister.se

Eldrimner Nationellt Resurscentrum for
mathantverk

Rosta, 830 43 AS

Telefon: 063-14 60 45
www.eldrimner.com
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4.
DINA OSTAR OCH
DIN TILLVERKNING

Du har sdkert en klar bild 6ver dina
ostars olika egenskaper och hur
tillverkningen gar till. For att kunna hitta
de bésta satten att gora din ost sdker
maste du arbeta systematiskt.
Branschriktlinjen innehaller exempel pa
produktbeskrivning och flodesscheman
for olika typer av ostar. Du behdver
komplettera dem eller gora egna.

Samla ihop den viktigaste informa-
tionen om din ost; ravaror, tillverknings-
metoder, lagring, distributionssatt,
anvandning och vilken typ av konsu-
menter den ar tankt fér. Senare, ndr du
gjort kort 8 sa vet du vad som skulle
kunna vara farligt med osten och vad du
gor at det, da tar du med det ocksa.

Tillverkningen beskrivs bast med ett
sk flodesschema. Du ska ta med alla
processteg i ordning. Bérja med ravarorna
och fortsatt till den fardiga osten éts.
Tider, temperaturer, pH-vdarden och
luftfuktighet som du haller dig till
skrivs in vid de steg dadr de galler.

Recept, ddr du ser vilka ingredienserna
ar, ivilken ordning de blandas, vilken
utrustning som anvands och vilka
temperaturer och tider som galler for
olika delar, kan kompletteras sa att det
blir produktbeskrivning och flodes-
schema i ett och samma dokument

0000009,
o
100 ﬂw

_ J\\
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Att gora:

e Jdmfor dina ostsorter med de som finns

i branschriktlinjen.

e GOregna beskrivningar som stammer
med dina ostar.

e Ndr du kdnner till vad som skulle
kunna vara farligt och hur du
atgdrdar det sd ska det ocks@ med
(efter kort 8).

e Jamfor din tillverkning med flodes-
scheman i branschriktlinjen.

e Rita ditt eget floidesschema med gott
om plats for att kunna rdtta till med
fler delar.

e Skriv in viktiga pH-vdrden, temperaturer

och tider som du kdnner till och som
gdller hos dig.

e Jdmfor ditt flodesschema med
”verkligheten”, komplettera och rdtta
till om det behévs.

Lds mer:

Branschriktlinjens arbetsscheman och

arbetsblad for dina ostsorter.
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5.
DJUREN
0CH RAVARORNA

For att det ska bli bra ost maste
ravarorna vara bra. Nar varorna
kommer in i din verksamhet ska du
veta att de gar att anvdnda som du har
tankt. For att vara sdker s ska du
stélla krav pa leverantéren och
kontrollera att kraven uppfylls.

Mjo6lkravaran maste minst uppfylla
krav som finns i lagstiftningen®. Bra
djurhdlsa, bra foder, rengoring av
spenar fére mjolkning och rengjord
utrustning behdvs for att klara kraven.
Rutiner med tydlig dokumentation for
anvandning av veterindrmedicinska
preparat behdvs for att du ska kunna
visa att mjolken inte innehaller
fraimmande dmnen. Om du sjalv haller
djuren och mjélkar har du anvdandning
av LRFs miljohusesyn i de delar som
berdr din verksamhet. Kom ihag att ta
med de allmédnna delarna ocksa.

Dolda juverinflamationer

Ibland ser djuren friska ut men de kan dndd
utsondra farliga mikrorganismer med mjolken,
till exempel vid dolda juverinflamationer.
Infektionen kan och ska behandlas i en god
djuromsorg. Det kan vara svdrt att uppticka
det bara. Djur som inte dr friska eller som har
sdr pd juver eller spenar ska vdrdas och de ska

inte ldimna mjolk till din ostproduktion.

Nar du gatt igenom vad som skulle
kunna vara farligt med dina ostar och
bestdmt vad du ska gora at det, sa vet
du vilka krav du ska stélla pa ravarorna.

e Ta fram en lista med krav som gdller
for dina ravaror — anvénd den ndr

du bestdller och tar emot varorna.
Lds mer:
® Om du sjdlv hdller djur och mjélkar:

. . Miljohusesyn - www.lrf.se
— Jamfor med checklistan i LRFs

klicka pa produkter och tjinster
miljéhusesyn.

— Ta fram rutiner och arbetssditt for
djurhdllning och mjélkning som

1. Forordning (EG) nr 853/2004,
bilaga Ill, avsnitt IX, kap I, 11l punkt 3

passar i din verksamhet.
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6.
SKAPA DE RATTA

FORUTSATTNINGARNA
- GRUNDLAGGANDE

RUTINER

Du bor nu ha produktbeskrivning och
flodet klart for dig. Da vet du vad som
ska ingd i din ost. Nu ska du minska
risken for att faror fran omgivningen
paverkar osten.

Lokalerna och aktiviteterna som
sker dér ska planeras sa att det gar att
skilja smutsigt fran rent och ravaror
fran fardiga produkter. Vattnet du
anvander ska vara rent.

Skadedjur och husdjur ska inte
komma in i lokalerna. Om de finns
spar av skadedjur ska de bekdampas
effektivt och sékert.

Lokalerna och utrustningen ska
underhallas och rengéras sa att inte
mikroorganismer, kemiska dmnen,
allergener eller foremal kan komma
med av misstag. Underhallet ar
ocksa viktigt for att utrustningen ska
fungera som du férvantar dig — till
exempel att termometern visar verklig
temperatur och att kylaggregat fungerar
utan driftstopp.

Kylda utrymmen ska halla varorna
kylda till ratt temperatur sa att eventuella
odnskade mikroorganismer inte vaxer till.
Avfall ska tas bort fran tillverknings-

och forvaringslokaler och forvaras sa
att det inte lockar till sig skadedjur.

Lagstiftningen ger dig mojlighet att
planera lokalerna, utrustningen och
rutinerna ihop sa att de tillsammans
gor att du nar lagstiftningens mal.
Nagra funktioner maste finnas — det &r
latt att utldsa i hygienforordningarna,
ga direkt till forordningens bilagor.

Lads mer:
. Forordning (EG) nr 852/2004,
Att gora: bilaga 1 for mjolkrum och bilaga 2 for
e PTTI roduktionslokaler.
e Jimfor med branschriktlinjens e
beskrivnin gar. Férordning (EG) nr 853/2004,
bilaga 3, avsnitt IX
o Gor m’)‘dva'ndiga och mo‘/‘[,‘ga (mj6lkrum, mjélkningsutrustning

och rengoring)

forbdttringar i lokalerna.

* Ta fram grundldggande rutiner som Branschriktlinjen avsnitt:

L. X h K ”Allmén hygien”,
passar i din verksamhet. De ska S —
beskriva hur du gér med vatten, »Skadedjursbekimpning”,

skadedjur, rengdring, underhall, "Diskning, desinfektion och rengéring”

forvaringstemperaturer och avfall.
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A
TA KONTROLL
OVER FAROR SOM
AR VIKTIGA

Du maste veta vilka faror som &r viktiga
ndr det géller dina ostar. Du har
ansvaret och maste bestamma vad
som ska goras for att osten ska bli
sdker. Arbeta systematiskt igenom alla
ravaror och alla delar av tillverkning och
lagring. Gor det for en osttyp i taget.

Detta steg &r svart och kraver
mycket kunskaper — bdde om just din
tillverkning och om olika biologiska,
kemiska, fysikaliska och allergena
faror. Hdmta information fran de
hjalpmedel vi tipsar om. Du kan ocksa
samarbeta med andra foretagare eller
ta hjélp fran ndgon expert.

Att gora:

e Gor en lista med alla rdvaror som
anvdnds till osten och alla delar som
ingdr i din tillverkning. Uppgifterna
finns i produktbeskrivning och
flodesschema som du gjorde i kort 4.

For varje rdvara och varje del av
tillverkningen skriver du upp alla faror
som kan finnas just ddr. Skriv ocksd
upp var faran kommer fran

och vad den beror pa.

Tag reda pd farornas egenskaper och

hur de kan skada. Detta hittar
du i branschriktlinjerna och i
Livsmedelsverkets vigledning
om livsmedelsprovtagning.

Bedém vilka faror som dr viktiga och
ldmna faror som orsakar mindre skada.

Kontrollera att du fatt med dessa faror
som dr viktiga vid all osttillverkning:
— Listeria monocytogenes
—Salmonella

— Stafylokockus aureus och
stafylokockenterotoxin
— Enterohemoragisk Escherichia coli
(EHEC eller VTEC)
—Allergener
(i ravaror eller i smaksdittning)

Lds mer:

Branschriktlinjens arbetsblad for
respektive produkt och arbetsscheman
for olika processer.

Livsmedelsverkets vigledning :
Livsmedelsprovtagning i offentlig kontroll
och mikrobiologisk bedémning av livsmedel,
Del 2 sid13-15, 20-21, 25-27, 31-33.

Fér varje fara skriver du upp vad

du ska gora for att forebygga den.

En fara kan mycket vdl dtgdrdas i en
annan del av tillverkningen dn ddr

den uppkommer. Mdnga dtgdrder
finns kanske redan i din tillverkning?
Till exempel syrning och mognadslagring

Svensk Dagligvaruhandels och
Livsmedelsindustriernas branschriktlinje:
*Allergi och annan dverkénslighet -
Hantering och méarkning av livsmedel”.

Forordningen om mikrobiologiska
kriterier tar upp:

Listeria monocytogenes, Salmonella,
Koagulaspositiva stafylokocker,
Stafylokockenterotoxiner och E.coli.

— se till att du utnyttjar dessa. Andra
datgdrder finns redan i dina grundldg-
gande rutiner. Da kan du jamféra och
rdtta till rutinen sd att den férebygger
faran pa ett sdkert sditt.
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8.
KRITISKA
STYRPUNKTER

Om en atgard &r absolut nodvandig for
att du ska vara saker pa att en viss fara
inte ska skada konsumenten sa kallas
det en kritisk styrpunkt. Har maste det
alltid fungera. Du maste dokumentera
de kontroller du gjort vid kritiska
styrpunkter sa att du vet att det blivit
gjort, kan se om det finns ldngsamma
forandringar och for att kunna bevisa
att det fungerat. For osttillverkning ar
det vanligt att pastorisering och
syrning dr kritiska styrpunkter.

For kritiska styrpunkter ska du
bestdmma gréansvdrden som du ska
halla dig inom for att veta att faran inte
kommer att orsaka skada. Gransvardet
véljer du sa att du kan skilja mellan ratt
och fel. Utnyttja kunskap om farans
egenskaper ndr du valjer gransvarden.
Om det till exempel dr en viss sorts
bakterie som ska avdodas sa finns det
uppgifter om vilken temperatur och tid
som kravs for avdddning.

De kritiska styrpunkterna ska dver-
vakas sa att du vet att allt som passerar
drinnanfér uppsatta gransvarden.

Du ska ocksa bestdamma vad som
ska goras med produkter utanfor
uppsatta grdnsvadrden.

Du kanske inte maste kasta bort allt
ihop? Men du maste se till att osten

blir saker dnda. Planera det i forvag sa
vet du vad du ska gora ndr det hant.

Det ar viktigt att skilja dessa kritiska
styrpunkter fran dina grundlaggande
rutiner sa att dina kontrollinsatser blir
sa fa som mojligt och att de anvdnds
dar de gor storst nytta.

Att gora:

® Avgor vilka dtgdrder som dr kritiska
genom att se om de redan ingdr i dina
grundldggande rutiner eller om atgcdir-
den dr absolut nédvdndig for att en
viss fara inte ska kunna skada.

e Bestdm vilka grdnsvirden som gdller
for dina atgdrder.

e Ta fram rutiner for 6vervakning sa att
du dr sdker pa att alltid vara inom
grdnsvdrdena.

e Bestdm vad som ska géras utanfor
uppsatta grénsvdrden.

e Komplettera produktbeskrivningarna med
faror, atgdrder och hur det 6vervakas.

Lds mer:

Branschriktlinjens arbetsblad for
respektive produkt och arbetsscheman
for olika processer.

Livsmedelsverkets vigledning :
Livsmedelsprovtagning i offentlig kontroll
och mikrobiologisk bedémning av livsmedel,
Del 2 sid13-15, 20-21, 25-27, 31-33.

Svensk Dagligvaruhandels och
Livsmedelsindustriernas branschriktlinje:
*Allergi och annan dverkinslighet -
Hantering och méirkning av livsmedel”.

Forordningen om mikrobiologiska
kriterier tar upp:

Listeria monocytogenes, Salmonella,
Koagulaspositiva stafylokocker,
Stafylokockenterotoxiner och E.coli.
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9.
DITT SYSTEM

FOR EGENKONTROLL

Du maste nd upp till lagstiftningens
mal om sékra livsmedel. Hur det gors,
bestammer du i ditt system for
egenkontroll. Alla delar vi gatt igenom
ingar i ditt system for egenkontroll.

Enkel dokumentation 6ver varje
ystning hjdlper till att minnas.
Dokumentera det som dar viktigt for
sdkerheten. Dokumentera ocksa sa att
du kan gé tillbaka och se om négot varit
annorlunda - det kanske blev en jatte-
bra ost flera manader senare — kan du
upprepa det? Blev det nagot fel pa osten
— hur undviker du att det hander igen?

Ga regelbundet igenom dokumenta-
tionen for att se att det fungerat och se
om det finns ldngsamma foérandringar
som du kan gora ndgot at innan gréns-
vdrden overskrids. | fortsattningen gor
du ”bara” uppdateringar i materialet
och féljer programmet.

Blir det sdker ost ifall du foljer ditt
system? For att svara pa fragan maste
en validering goras. Det betyder att
nagon annan med tillrdckliga kunskaper
granskar ditt system eller jamfor det
med branschriktlinjen.

Kan du visa att du foljer egenkon-
trollen? Och &r osten sdker pa riktigt?
For att fa reda pé det ska egenkon-
trollen verifieras. Da gar man igenom

dokumentationen, kontrollerar att
planerade rutiner féljs, provtar och
analyserar. Eventuella klagomal fran
kunderna &r ocksa bra aterkoppling pa
hur egenkontrollen fungerat.

Att gora:

e Samla dokumentationen sa att den dr
ldtt att anvdnda och sa att du ldtt hittar
den ndr den behdvs.

e Validera. Lat ndgon annan ga igenom
din egenkontroll for att avgéra om allt
viktigt dr med, om alla dtgdrder dr rdtt

och om det blir séker ost ifall egenkon-
trollen foljs.

e Verifiera. Gd igenom dokumentationen
sa att du ser att egenkontrollen foljts.
Komplettera med provtagning och analys
av farorna i din verksamhet.

Lds mer:

Livsmedelsverkets vigledning

*Offentlig kontroll vid mindre mjolkprodukt-
foretag” avsnitt 4.2.1.6.
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10.

OFFENTLIGA KONTROLLEN
— HOT ELLER MOILIGHET?

Inspektoren fran kommunen ska
bedoma om verksamheten foljer
livsmedelslagstiftningen. For att ge
inspektoren sa bra underlag som
mojligt for sina beddmningar behdver
du kunna visa hur du &r sdker pa att
malet om sdkra livsmedel uppnés.

Var beredd att forklara hur din
tillverkning gar till, vilka steg som &r
kritiska och hur du 6vervakar det. Var
ocksa beredd att visa dokumentationen
med resultat fran dina kontroller och hur
du anvander dokumentationen.

Myndigheten bedomer helheten
som bestar av foretagets kunskaper,
system for egenkontroll, lokaler och
utrustning. Inspektéren kan ge rdd och
stdd kring vilken lagstiftning som géller
din verksamhet. Inspektorer ska inte ge
rad om hur du ska gora i din verksamhet.

Om du gor en annan bedémning dn
inspektoren — be att fa veta, sa exakt
som mdjligt, vilket krav i lagstiftningen
det géller och vad inspektéren grundar
sin bedémning pa, sa kan ni reda ut
eventuella missforstand direkt.

Beslut fran kontrollmyndigheten kan
dverklagas och du ska fa veta hur du
overklagar. En overklagan dr egentligen
inte komplicerad. Du skriver pa ditt satt
vad du vill klaga pa, hur beslutet bor

dndras och skickar in det till myndigheten
sa snart som majligt men alltid inom tre

veckor. D& kan de dndra sitt beslut
eller lata det ga till Lansstyrelsen som

gor en egen bedémning. Det dr en enkel

procedur som finns till for att uppratt-
halla rattsdkerheten for var och en.

Att gora:

o Se till att kontrollmyndigheten
kdnner till att du tillverkar ost.
Kontrollmyndigheten ska registrera
eller godkdnna anldggningen.

Du kan forbereda dig infor
kontrollbesdket genom att titta i
Livsmedelsverkets vigledning

om offentlig kontroll vid mindre mjélk-
produktforetag.

Ndr det dr kontroll sd visa och forklara
hur det gar till i din verksamhet.

Be inspektdren forklara sina
bedbmningar om du inte forstar
vad som dr fel.

Overklaga beslut i tid om du anser att
de dr fel.

Lds mer:

Livsmedelsverkets viigledning

"Offentlig kontroll vid mindre mjdlkpro-
duktforetag”
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TIO STEG FOR SAKER 0ST

Materialet har utarbetats av Adaptsia AB och Blinkers Brands pa uppdrag fran den Nordiska arbetsgruppen for matforvaltning och forbrukar/
konsumentinformation (NMF-gruppen).

Arbetet ingar som en del i ett storre projekt som finansieras av Nordiska ministerradet med malet att forenkla for foretagen att etablera och
utveckla en livsmedelssdker produktion av hantverksmassigt tillverkade ostprodukter i Norden. | arbetet har vi haft stor hjalp av dialog med
tillverkare (Jiirss mejeri i Flen) och kontrollmyndigheter.



DET SISTA KORTET
AR OCKSA DET FORSTA

Nu ska du félja ditt system for egenkontroll och hela tiden férbattra det ndr du marker att det kan bli battre.

Ga igenom kort 3-9 ndr du gor férandringar, tar fram nya produkter och minst en gang om aret sa vet du att din
egenkontroll ar aktuell.
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