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Olika åtgärder som nämns i HACCP-baserade planer:

Visuell kontroll 

Surhetsmätning 

Organoleptisk 
kontroll 

Temperaturmätning
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- PH-mätare 
- Byrett 
- Termometer

Användning av instrument
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- PH-mätare 
- Byrett 
- Termometer

Användning av instrument

5.3 SH mätning 
5.4 pH mätning

7.7 Grupparbete om 
självkontroll av mjölk

2.5 Underhåll ab utrustning
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- Syn 
- Lukt 
- Smak 
- Känsel 
- Hörsel

Användning av sinnen
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- Syn 
- Lukt 
- Smak 
- Känsel 
- Hörsel

Användning av sinnen

2.3 Lokaler och utrustning 
2.4 Vad bör man tänka på vid köp eller 
tillverkning av ny utrustning? 

3.1, 3.2, 3.3 Kulturer 
3.4 Koagulanter; 3.5 God tillverkningspraxis:  
Saltning och lakesaltning
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Kontroller på tankar, 
kärl, utrustning, formar, 
verktyg, kläder mm 
- Är det rent? 
- I gott skick? 
- Har det normalt   

utseende och lukt?

Exempel på sensorisk kontroll
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Kontrollera om råvaror, 
ingredienser, saltlösning, 
förpackningsmaterial etc.  
- Har det normalt utseende / 

lukt / smak? 
- Utgångsdatum 
- Är detta rätt dosering? 
- Är det rent, intakt?

Exempel på sensorisk kontroll
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Kontroll under 
produktionsprocess och lagring 
(bildning av koagel, torkning av 
ostens yta, utveckling av 
ytflora, mögel, etc.): 
- Har produkten förväntat 

utseende / lukt / smak / ljud?

Exempel på sensorisk kontroll


