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Presentation av”Europeisk Guide till god Hygienpraxis vid
hantverksmassig produktion av ost och andra
mjolkprodukter” (Guiden)

 Varfor skrevs den har Guiden?
 Historien om utvecklingen av Guiden
* Vad betyder “officiellt godkand™?

» Egenkontrollsystem ”Food Safety Management Systems
(FSMS)” och Guiden

* Huvudprinciperna i Guiden

* Identifierade faror

* Flexibilitet

* Hur ska producenterna anvanda guiden?
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Varfor skrevs den har Guiden?
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Varfor detta projekt med en ”"Europeisk Guide”?

* Hygienpaketet (se forordning 852/2004-art.5) kraver
att alla livsmedelsproducenter tar fram och tillampar
permanenta forfaranden utifran HACCP-principerna.

« Guider for god hygienpraxis presenteras som
anvandbara verktyg for att hjalpa producenterna att
uppfylla denna forordning (se forordning 852/20014 -
art.189)

aaaaaaaaaaaa
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Varfor detta projekt med att skriva en ”"Europeisk Guide”?

 Det finns manga liknande problem, i flera EU-lander med
genomforandet av hygienpaketet i sma mejerier

« De nationella forvaltningarna "skyller" pa Europeiska unionen

| manga fall syns ett tydligt val att halla oss i en undantagsstatus

« Inte tillrackligt med genomforande av flexibilitetsbestammelser

* Vi ville vara helt inom ramen for EU-forordningen

« Erkannande av var specialkompetens om
livsmedelssakerhets hantering inom var sektor

« Ett enkelt verktyg for producenter att forbattra deras
livsmedelssakerhets hantering

« Exempel pa flexibilitetsbestammelser

Farmhouse an d

TeaCh esy Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network
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Vem ar den har Guiden skriven for?

e ”Gardsmejerister”: som foradlar mjolk fran atminstone
majoriteten av sin egen boskap enligt traditionella
metoder

- ”Hantverksmejerister”: anvander mjolk fran lokala
bonder och foradlar den hantverksmassigt i sma foretag
enligt traditionella metoder

« Denna frivilliga Guide ar tillamplig i bada fallen:

v Europeiskt godkannande

vregistrering (i enligt landet: undantag, uteslutning ... for
lokal forsaljning)

RSl Erasmus+
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Malen med den europeiska Guiden

Vart mal var att ge producenterna ett referensdokument:

« For att hjalpa dem att forbereda sitt egenkontrollprogram
FSMS Food Safety Management System (riskanalys, HACCP-
baserade rutiner, ....)

* Med hansyn tagen till deras verkliga arbetsmetoder

« Ge praktiska exempel pa flexibilitet och anpassningar,
undantag...

Guidens unika relevans och kraft:

« Utarbetad av producenter och specialister inom sektorn

« Godkand av de 28 medlemsstaternas offentliga myndigheter
och Europeiska kommissionen

TeaCh esy Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network
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Guiden

pa Europeiska kommissionens webbplats:
: https://ec.europa.eu/food/safety/
biosafety/food hygiene/guidance en (pa
den har sidan klickar du pa ”Guidance
provided by stakeholder organisations”
och sedan pa ”Good hygien practices in
the production of artisanal cheese and
dairy products”, dar du sedan klickar pa
EN... och sedan far du fram en sida dar
du kan valja sprak ).

Teach«esy

Artisan

European Guide
for Good Hygiene Practices

in the production of artisanal
cheese and dairy products

Target:

Farmhouse and Artisan producers

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network

Farmhouse and

Erasmus+
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https://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/guidance_en
https://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/guidance_en

Guiden ar tillganglig pa 24 sprak:

English
cestina
Malti

Deutsch

Teach«esy

francais

eesti

portugués

Nederlands

eAANVIKA

romana

espanol Gaelige
latviesu magyar
slovencina suomi
italiano hrvatski
lievtiy 6b1IapCKU
slovenscina svenska
Eﬁtmh&nj Prodiicers o Erasmus+
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https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_en.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_fr.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_es.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_ga.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_cs.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_et.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_lv.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_hu.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_mt.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_pt.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_sk.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_fi.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_de.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_nl.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_it.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_hr.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_da.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_el.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_lt.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_lt.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_bg.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_pl.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_ro.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_sl.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_sv.pdf
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Historia, Anda & Godkannande
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Projektets historia: fran idén ... till godkannandet

« 2010: forsta utbytet inom FACEnetwork om detta projekt.

« 2010-2014: flera kontakter/moten med Europeiska kommissionen och
med Europaparlamentet for att forklara det foreslagha projektet och
begara bidrag.

« Mars 2015: Tack vare stod fran flera europeiska deputerade gav DG
SANTE subventioner till FACEnetwork (“pilotprojekt”).

« Mars 2015 - mars 2016: Guiden skrivs

* Mars 2016 - december 2016: bedomning av EG och de 28
medlemsstaterna> andringar, forhandlingar

« 16 september 2016: Standiga kommitten PAFF (med FACE:s deltagande).

13 december 2016: officiellt godkannande.

« 2017: oversattning till EU: s 23 officiella sprak.

« 22 november 2017: konferens i Bryssel - officiell presentation (med
ostbuffé).

RSl Erasmus+
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Guidens anda

* Producenternas och experternas specialkompetens ar
grundprincipen

 Den overgripande strategin ar forebyggande och bygger pa
genomforande av god praxis

« HACCP-principerna tillampas fullstandigt och anpassas till vara
produkter genom:
* en generisk faroanalys
 HACCP-baserade planer: de utgor lanken mellan farorna
och varje typ av produkt.

i
BY NC ND

Farmhouse an d
Artisan

Teach«esy

RSl Frasmus+
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Guidens anda

Guidens ovriga styrkor

 Inga CCP, kritiska kontrollpunkter (inte anpassade till var typ
av produktion)

- Exempel pa flexibilitet och anpassningar (presenteras som
referenser)

* ”Noteringar” endast vid avvikelser

* Producentens ansvar = producenten ar kompetent > Inga
fasta standardplaner eller vagledande varden, for att lata
producenten bestamma sin egen praxis

Farmhouse an d

TeaCh esy Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network
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Vad betyder en ”officiellt godkand Guide”?

* Guiden har godkants av var och en av de 28 medlemsstaterna i

EU:
« Det ar inte mojligt att hindra en europeisk producent

fran att anvanda GGHP om han vill
« Vid inspektioner maste de lokala inspektorerna ta
hansyn till Guiden om den tillampas
« Kontrollerna maste besta av att kontrollera effektiviteten
i genomforandet av FSMS (Food Safety Management
System = egenkontrollprogram), men bor inte ifragasatta
praxis
* Det ar inte "en forordning” (dess rekommendationer kan inte
verkstallas i domstol) men tillampningen av Denna Guide gor det
mojligt att folja forordningen
* GGHP ar inte obligatorisk men frivillig

Farmhouse an d

TeaCh esy Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network
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Sammanfattat:

Vad vi ville ha? Vad vi har astadkommit!

 En Guide helt i enlighet med
EU-forordningen
» FACE Guide har godkants!
 Ett erkannande av var
specifika kunskap om
livsmedelssakerhets
hantering inom var sektor

Farmhouse and

Teacheesy

Cheese & Dairy Producers
European Network

RSl Frasmus+
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Guiden och FSMS Food Safety

Management System =
egenkontrollprogram
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Guiden ar ett verktyg for att folja de lagstadgade skyldigheterna

* Guiden ar inte en teknisk manual eller ett dokument som raknar
upp bestammelser och regler

« Guiden ar inte avsedd att vara en klassisk "bok”, den ar avsedd att
vara ett "verktyg”

Definition av ett verlgtyg = allt som anvands for att utfora en
handling eller uppna ett resultat (killa: ordbok Collins (6versatt))

Nar det galler Guiden ar resultatet: att lata anvandaren
#p.roduc.enten) uppna resultatet i overensstammelse med
orordningen, sina forpliktelser

Farmhouse an d

TeaCh esy Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network
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Vad ar dessa forpliktelser?

Férordning (EG) nr 852/2004 -  Forordning (EG) nr 852/2004 - art. Forordning (EG) nr
art.4 5 178/2002

"Livsmedelsforetagare (...) ska Livsmedelsforetagare ska infora, Grundprinciperna anges:
la de allmé genomfora och uppratthalla ett i<kanal

upp]fy a ae attmanna , permanent forfarande eller * nskanalys

hygienkraven i bilaga | och i forfaranden som grundar sig pa e producentens primara

bilaga Il till forordning (EG) nr HACCP-principerna.” ansvar

852/2004 (...) och med

sdrskilda krav i férordning
(EG) nr 853/2004 ”

e sparbarhet

Detta "paket” av skyldigheter definieras som Food Safety Management System
(FSMS) av GD Santes vagledningsdokument for genomforande av (...) HACCP

Farmhouse and

Teacheesy

Cheese & Dairy Producers
European Network

RSl Frasmus+



FSMS, Food Saftey Management System/egenkontrollprogram i sammanfattning

Egenkontroll
Good hygien praxis

Good tillverknings praxis

Teach«esy gloce

.Egenkontrollplaner

. Avvikelsehantering utan ocC kSé

= Food Safety
Management System
FSMS

Forordningen kraver

Andra egenkontroll S
stasrder att vi inte bara
> ST implementerar det,

formaliserar det

> En Guide dr
nodvandig!

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network

Bl Frasmus+



Guidens Innehallsforteckning

> Alla FSMS i Guiden!

[

——

\

\ -

\GMP direkt forsaljning

Del | - MALET MED GUIDEN OCH HUR DEN BOR

ANVANDAS

m— GOD HYGIENISK PRAXIS (GHP)
GHP personal: allman hygien, utbildning och halsa
GHP lokaler och utrustning

GHP rengoring

GHP desinfektion

GHP skadedjursbekampning

GHP vattenkvalitet

Section lll - GOD TILLVERKNINGSPRAXIS (GMP) \

GMP kulturer

GMP tillsatser i mjolk och ostmassa
GMP saltning
GMP forvaring och transport av produkter

—

Del IV — Faroanalys vid ravaruproduktion

Produktion och lagring av mjélk pa garden

=

GMP,koagulanter:produktion, forvaring, anvandn.

~.

\

-

[

/

[
hRE

Del V — HACCP-baserade planer

\
Del

Del

A

syrakoagulerade ostar

enzymatiskt och blandkoagulerade ostar

ostar och mjolkprodukter framtagna genom
reducering och utfallning

pastoriserad konsumtionsmjolk
obehandlad konsumtionsmjolk
smor och gradde

syrade mjolkprodukter
osyrade mjolkprodukter

VI - SPARBARHET

VIl - EGENKONTROLL

// Del VIIIl - AVVIKELSEHANTERING

BILAGA | - FAROANALYS FOR
MJOLKPRODUKTER

BIL

AGA Il - ORDLISTA 20

~

mjolkhamtning, lagring i mejeriet och behandling \




Table of contents of the GGHP
> All the FSMS are there!

\

Del Il - GOD HYGIENISK PRAXIS (GHP)

Section Il - GOD TILLVERKNINGSPRAXIS (GMP)

[N

N_GMP direkt forsaljning

\

GHP personal:allman hygien,utbildning och halsa \
GHP premises and equipment
GHP rengoring

GHP desinfektion

GHP skadedjurskontroll

GHP vattenkvalitet

GMP kulturer

GMP koagulanter:produktion, forvaring, anvandn.
GMP tillsatser i mjolk och ostmassa

GMP saltning /
GMP forvaring och transport av produkter /

N

A

GHP och GMP (n6dvandiga
forutsattningar) ar utformade for att
styra faror pa ett allmant satt.

Genomforandet av dessa utgor
grunden for ett effektivt HACCP-
genomforande.

De bestar av alla allmanna
hygienatgarder anpassade till den
berorda sektorn.

For Gards-och Hantverksmejerister
identifierades de 12 sadana som
beskrivs i avsnitt Il och lll i GGHP.

> For att skapa sitt eget kontrollprogram kan producenterna direkt anvanda de

GHP- och GMP-procedurer som finns i guiden

21



Guidens Innehallsforteckning
> Alla FSMS i Guiden!

A

-
/

\
/Section V - HACCP-based Plans
/' milk collection, storage in the dairy and treatment \

(

A

Section IV — Risk analysis for Primary Production

[ e —

* Milk production and storage on the farm

—_— -

* lactic coagulation cheeses

* enzymatic and mixed coagulation cheeses

* cheeses and milk products made by evaporation
and precipitation

* pasteurized milk for consumption

* raw milk for consumption

* Dbutter and cream

* fermented milk products

PRODUCTS

APPENDIX |- HAZARD ANALYSIS FOR MILKJ

Dessa kapitel ar ett "forfarande baserat
pa HACCP-principer" som gjorts av
erfarenheter fran producenter/mejerister
och tekniker inom sektorn:

- En ”allman faroanalys”

| bilagan (inte "vilande" pa den operativa
delen av dokumentet)

. Huvudsakliga kemiska, fysiska och
mikrobiologiska faror beskrivs (natur,
egenskaper, overgripande forebyggande)
och de mer relevanta som behalls och
hanvisas till i de HACCP-baserade planerna

\. non fermented dairy products /g— "HACCP-baserade planer"

- For varje typ av processflode (mjolk
och produkter grupperade i 8 stora
familjer) gors en specifik och
uttdommande analys som presenteras
som en tabell

22



Guidens Innehallsforteckning
> Alla FSMS i Guiden!

A

1.1

- —
/! \

Section IV — Risk analysis for Primary Production

[ e —

I
|
|
|
. * Milk production and storage on the farm

—_— -

\
/Section V - HACCP-based Plans
/' milk collection, storage in the dairy and treatment \

* lactic coagulation cheeses

* enzymatic and mixed coagulation cheeses

* cheeses and milk products made by evaporation
and precipitation

* pasteurized milk for consumption

* raw milk for consumption

* Dbutter and cream

* fermented milk products

APPENDIX |- HAZARD ANALYSIS FOR MILK
PRODUCTS

Dessa kapitel ar ett "forfarande baserat
pa HACCP-principer" som gjorts av
erfarenheter fran producenter/mejerister
och tekniker inom sektorn:

- En ”allman faroanalys”

| bilagan (inte "vilande" pa den operativa
delen av dokumentet)

. Huvudsakliga kemiska, fysiska och
mikrobiologiska faror beskrivs (natur,
egenskaper, overgripande forebyggande)
och de mer relevanta som behalls och
hanvisas till i de HACCP-baserade planerna

\. non fermented dairy products /g "HACCP-baserade planer"

- For varje typ av processflode (mjolk
och produkter grupperade i 8 stora
familjer) gors en specifik och
uttdommande analys som presenteras
som en tabell

23



Sammanfattningsvis ... hur ska producenterna
anvanda Guiden?

« Guiden = ett FSMS (Food Safety a Proc.l.ucenter. kan
Mﬁné\ge(;nent r?yl_sltem) ai?passat anvanda Guiden
till Gards- och Hantverks :
produktion som sitt eget FSMS
. Den &r skriven som ett ... forutsatt atE de
praktiskt verktyg (tabeller, — anpassar det sa att
exempel, ...) det representerar
deras egen
* Det tacker alla mojliga familjer TR g
av produkter och alla mojliga individuella
atgarder som producenterna praxis !!!
genomfor B
Teach«esy 'Fc‘ffmh&nipd Bl Erasmus +
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Presentation av FSMS: Dokument eller muntlig forklaring?

Sidan 20 i den engelska versionen av Guiden:

"Det ar inte obligatoriskt att dokumentera eller visa
(...) forfaranden (sitt arbetssatt).

Men producenterna maste kunna forklara dem. "

Farmhouse an d

Teacheesy

Cheese & Dairy Producers
European Network

RSl Frasmus+



Dokument eller muntlig forklaring

Regulation (EC) No 178/2002

FORORDNING (EG) nr 852/2004 - skal 15: s
"HACCP-kraven (...) bor ge

‘CompetentLuthontlel‘~ Food business operators | '

tillracklig flexibilitet for att kunna —
tillampas i alla situationer, aven i N\
O pee Regulation (EC)
smaforetag. (...) kravet att ey
b ehao lla dOkum en t m aos te Va r a «"""ii;;lauon (EC) Regulation (ll:C) Regulation (EC‘)I R
) oo ° oo ) ( No 20752005 No 2074/2005 No 2073/2005 )
fl ex’ b e l t f o r a t t u n d V’ k a O n O d ’ g a “~__ Trichinella Other implementing rules  Microbiological criteria

Image Source: EC DG SANCO

bordor for mycket sma foretag. "

RSl Erasmus+
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Dokument eller muntlig forklaring

30.7.2016 Official Journal of the European Union 2781

o« KOMMISSIONENS MEDDELANDE om
genomforandet
av livsmedelssakerhetssystem som tacker
forkunskapsprogram (PRP) och forfaranden
baserad pa HACCP-principerna (...) R
(2016 / C 278/01) T e P I
- Bilaga Ill - punkt 4.4.6.

Il
(Information)

INFORMATION FROM EUROPEAN UNION INSTITUTIONS, BODIES, OFFICES
AND AGENCIES

2016/C 278/01)

1. INTRODUCTION

A icle 4 of Regulat (EC) No S 2(1004() l hygiene of all fo ds1 ff requif food bus ness p ors 1FBOs)
mply with the g ral hygien equxrem (al d its Annexes | and Il Th supplem ed by pe

hyglene requirements on food f nal o g ovided f n Regu l (EO No 85 3] 004() Th req

represent what are called prerequis t progra (I’RP see d finition in Appendix 1) i ernati l

(e.o. WHO. FAO. Codex. ISO).

"Om det finns generella HACCP-guider kan dokumentation om riskanalys, CCP-
bestamning, bestamning av kritiska granser, mojlig modifiering av FSMS och
valideringsaktiviteter ersatta enskild dokumentation om HACCP-baserade

forfaranden.

Att utfora overvakning effektivt ar i allmanhet viktigare an att spela in det. "

Farmhouse and

Tea C h esy 2:;222 & Dairy Producers

European Network

Erasmus+
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Faroanalys i Guiden
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Faror identifierade som de mest betydande Gards-
och Hantverksmejerier och mjolkproduktion

Kemiska
* Allergener
* Antibiotika, andra veterinarmedicinska lakemedel och biocider

Fysikaliska

« Glas

* Metall

* Ovriga frammande foremal

Mikrobiologiska

« Listeria monocytogenes

* Salmonella spp

* Enterotoxiner fran koagulaspositiva stafylokocker

RSl Frasmus+
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Huvudprinciperna i Guiden
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Huvudprinciperna i Guiden

 Viktiga steg och CCP (kritiska kontrollpunkter)

+ Flexibilitet

 ”Noteringar” endast vid avvikelse

* Producentens ansvar = producenten ar "den kompetenta

personen”. Inga fasta standardplaner eller vagledande
varden, for att lata producenten bestamma sin egen praxis

Teacheesy i

RSl Frasmus+



Viktiga steg och CCPs (Critical Control Points = kritiska kontrollpunkter)

| skal 15 till forordning (EG) nr 852/2004 anges foljande om HACCP-kraven:
Flexibilitet kring HACCP

- ”Bor ge utrymme for den flexibilitet som kan behovas i olika
situationer, aven inom smaforetag.

- Det ar viktigt att tanka pa att det i vissa livsmedelsforetag inte ar
mojligt att faststalla kritiska styrpunkter och att
grundforutsattningar i vissa fall kan ersatta overvakningen av
kritiska styrpunkter.

- Kravet att faststalla kritiska gransvarden innebar inte att det alltid ar
nodvandigt att faststalla ett numeriskt gransvarde.

- Kravet pa att bevara dokument behdver vara flexibelt, sa att bordorna
inte blir for stora for mycket sma livsmedelsforetag. ”

Teacheesy

RSl Frasmus+



Kritiska kontrollpunkter (CCPs) and viktiga steg (Key steps)

 CCP: punkt / forfarande / atgarder for att "minska, eliminera eller
forebygga risken for en sakerhetsrisk”

=Nodvandig att ha parameter som kan styras

Viktiga steg/Key steps: important steps to manage a
hazard

Tea C h esy 2:;222 & Dairy Producers
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Exempel pa CCP: pastorisering

» Specifik varmebehandling av sanitara skal:
inaktivering av patogener

» Specificerad tid och temperaturkombination som
maste uppnas

t.ex. LTLT: 63 ° C 1 30 minuter
t.ex. HTST: 72 ° Ci 15 sekunder

* Behover overvakas och registreras for varje batch

 Pastorisering ar den enda CCP som identifieras i
guiden

RSl Frasmus+
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CCP baserad pa tillvaxtgranser?

» Det ar inte mojligt att validera en CCP (sasom ett mal-
pH varde) som ett medel for att kontrollera tillvaxten
av en patogen om vardet i den kritiska gransen ar
hogre an det varde som kravs for att forhindra tillvaxt.

« Manga ostsorter och andra mejeriprodukter kommer att
ha pH-varden, mognhadstemperaturer eller
vattenaktivitet som overstiger de minimala
tillvaxtgranserna for dessa patogener.

 Om en validerad CCP inte kan identifieras, kan
riskreduktionen battre uppnas genom god hygien pa
mjolkproduktionsniva.

TeaCh esy Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network
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Viktiga steg

- Viktiga atgarder for att hantera fara

- God Hygien Praxis
- God Tillverknings sed
- Forebyggande och korrigerande atgarder

RSl Frasmus+
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Exempel pa viktiga steg

Enzymatiskt och bland koagulerade ostar

Fara: tillvaxt av patogena bakterier under syrning och
dranering.

Viktiga steg for att hantera denna fara:
- Sakerstalla en hog standard vid mjolkproduktion

- Tillfredsstallande syrningsprocess lamplig for den
aktuella ostorten

RSl Erasmus+
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Exempel pa viktiga steg

Enzymatiskt och bland koagulerade ostar

Kontroll / Overvakningsprocedur

Organoleptisk inspektion

Exempel Gouda: Korrekt drdanering av ostmassa, korrekt torkning av ostens
yta

- Matning av temperatur, tid och syrning
Exempel Gouda: 5,5 timmar efter tillsats av syrningskultur: pH < 5,5

Farmhouse an d

Teacheesy

Cheese & Dairy Producers
European Network
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Flexibilitet

"Att uppna malet om livsmedelssakerhet pa
alternativa satt beroende pa de specifika
omstandigheterna eller hos varje
anlaggning, i varje region eller for varje
livsmedel. ’

aaaaaaaaaaaa

Teacheesy
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Hur definieras "flexibilitet" i guiden?

"Flexibilitet” bestams av producenten:
» Flexibilitet pa HACCP-baserade forfaranden

* Tolkning av regelverk ("vid behov", "lamplig”, ...

Flexibilitet beviljad av behorig myndighet:
« Undantag/dispenser

* Anpassningar

* Exclusions

aaaaaaaaaaaa

Teacheesy

heese & Dairy Producers
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Flexibiliteten i guiden

Avgors av producenten:

Se: 1.2
e Del II- "lokaler och utrustning”
e Del VII - Egenkontroll:
« Provtagningsfrekvens 2.3 7.1
e Provtagning av n = 1 efter en bra historisk
datapan=>5
e Etc.
Beviljad av behoriga myndigheter: o
e Se:
* Del IV - Produktion och lagring av mjolk pa
garden 192
« Del V - Mjolkhamtning, lagring i mejeriet '
och behandling
Teach«esy Eﬂtmh&nipd 8 Frosmus +

European Network



Hur kan en producent tillampa flexibilitet?

* Flexibilitet kan beslutas av producenten: inte
nodvandigt att begara det
* Flexibilitet kan beviljas av den behoriga myndigheten:
* Individuellt
* Kollektivt:

* Genom en sammanslutning av producenter, SUB,
etc.

» Beroende pa lander ska forfragan goras pa lokal,
nationell eller regional niva.

RSl Frasmus+
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Hur ska tillverkarna anvanda

guiden?

Teacheesy = 8l Erasmus +



Hur kan Guiden "anpassas”?

» Steg 1: Producenten ska endast anvanda de blad som ar
anvandbara for honom

* Guiden ar uppby?gd av separata ark> anvandaren kan_valja endast
de delar som galler for sina produkter och sin praxis

* Till exempel behover en producent som behandlar sin egen mjolk
till syrakoagulerade ostar bara behalla:

* Alla GHP och GMP-blad
» Bladet "riskanalys for primdrproduktion”
« Den HACCP-baserade planen for «syrakoagulerade ostar>

« Arken relaterade till sparbarhet; egenkontroll och
avvikelsehantering

RSl Frasmus+

Tea c h esy QIT;Z:Z & Dairy Producers



<

Hur kan Guiden "anpassas”?

» Steg 2: Producenten bor anvanda GHP och GMP for sin
praxis

| varje blad skall producenten:

- Ta bort punkterna i arket som inte ar tillampliga pa aktuell praxis

- Behalla de rekommendationer som passar och till och med markera
och detaljera de som ar mest relevanta

Teacheesy

RSl Frasmus+
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Exempel pa anpassning av ett GHP-ark

Section ll - Good Hygiene Practices

STAFF: GENERAL HYGIENE, TRAINING, HEALTH

Hmpmedwmammzeeaslymuledmmamegomnygmmcesm
limited risk posed by the small numbsr of personn oymng

DUsiness may Jlow smnenunryln.nelrterpre‘anon uIatory requirements
These hyglens requirements apply 1o 3l food hanalers — mmngaoneorur.n

avalaoie, han Or Wipas can be used. Howev
and water at the next opporiunity.

St shousd wash their hands:
.
~Before ity T
« Upon entering the food production arsa.
«  Before handing food of Ingradients or starter cultures.
«  Afergoing to e toliet.
* ARerusing the phone.
«  Aferhanding potentally contaminated matena.
o Wnenever they are dirty.

Siafr should, through thelr behaviour and practices, seek to avoid contamination and cross-

oomznmﬁono’ptmmlnparmz'
Cuts and abrasions should De coversd With 3 Walproof aressing of glove.

+  Food handers should revain om smoking. spiting, chewing of eatng.

+ Food handers shoud avokd sneezing or coughing over f0od products.

o Jewelery shoud not D2 parmizad In production 3reas though SoMEtMEs exceptions are mads
£g. for 3 piain wedding band or smal eaTings.

«  Wnere acodenta release may pose 3 nisk of contamination, Alefgens (INCLAING cereds
comaining ghmen, crusiaceans, molluscs, eggs, fsh, peanuts, nuts, soybeans, oslery,
mustard, sesame, lupin and sulphur dioxide) shouid not be brought Into the food-handing 3783
uniess 35 3 oscianed Ingredient.

Clothing

Stalt should wear designatad ciothing for milking and clean ciothes for food production; ciothes wom in
the dalry should not be the same ones wom for working on ™e famm. A change of outér ciathing
(overcoats of aprons) should be provided when entering e food production ar2a ang shoud b2
removed before leaving the premises or going o e toliet. Cloting should ba In good cohdition - free
from rips, fraying and loose buttons.

Imvmaaamwznmm:sm "the contents, should be refreghed reguiarty %
ensuetharm.eness-

Imioing

All food handlers and miking staff shoud be frained: his may b2 by obiaining a formal food hyglens
QUAINCITON <+ UNVUGN direct Instruction by 3 more expenenced Colasuws- Tralning should address
the f00d s3fely NAZAr0s SNCuu iU il Gally pIUUuaULn o ) promote understanding of good hyglenic
pracice.

/Q Denna mening sager: "Personalen ska tvatta sina
hander innan mjolkning...."

> En mejerist som inte producerar mjolk kommer att
ta bort "innan mjolkning" i sin GGHP

/QDenna mening lyder: "[om utbildning] det kan vara

genom att erhalla en formell livsmedelshygien
utbildning eller genom direkt instruktion av en mer
erfaren kollega"

roducenten bor ringa in/markera "genom direkt
tinstruktion av en mer erfaren kollega” om det ar
vanlig praxis i dennes verksamhet.

OBS: | de fall da anstallda har genomgatt formell
utbildning, kan certifikat bifogas i bilaga till GHP-ark
som stoddokument

| Gvrigt, forutsatt att texten ar i linje med aktuell
praxis, har producenten inget att lagga till, att radera
eller anpassa sig ill

Farmhouse and

9@@@ Artisan
Cheese & Dairy Producers

European Network
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Exempel pa anpassning av en HACCP- plan
Utdrag av den HACCP-baserade planen «syrakoagulerade ostar»

Process steg att Varfor maste vi vara Forebyggande atgarder Kontroll och Korrigerande atgarder
overvaka forsiktiga? overvakning

Mognad M, K: Felaktiga Hall ratt temperatur, tid och Producentens Justera

med ympning med processparametrar kan orsaka dos av syrningskultur. Tillsatt erfarenhet : produktionsparametrar: tid,
tillvaxt av patogena bakterier till syrningskultur sa snart som organoleptisk temperatur, typ och dos av

syrnings mojligt. (3) kontroll, matning av kulturer.

kultur temperatur, tid och

Kuallemjolkning: syraings-utveckling-
Vaggle [agge i tanken strax efter \
mjolkning

Den har raden behalls och anpassas
(detaljeras, ...) eftersom det ar den

vanliga praxis for den har tillverkaren ...

Tankeng temperatur justerag vi

nten inte anvander mognad
g med syrningskultur maste
har raden raderas

oo Che:se & Dairy Producers Erasmus +

European Network
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Andra exempel pa anpassning

 Lagg till en fil med relevanta beskrivningar, formular
och exempel och personliga HACCP-baserade planer.

1.4

1.5

1.6

Farmhouse and

Teacheesy
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”Verktyg” som ar tillgangliga for det har avsnittet

.1 Power Point HACCP-principer och guiden

.2 Powerpoint om flexibilitet och anpassningar

.3 Exempel pa anpassning 1

.4 Exempel pa anpassning 2

.5 Exempel pa anpassning 3 ¢

.6 Exempil pa anpassning 4 Is the Guide in line with
- N J he HACCP principles?

DiL s c a tample of Personalization
¥ ARTESANAS —rre

| e Example of personalising a HACCP-based plan
Extract of the HACCP-based plan « lactic coagulation cheeses »

_—ee e e = -

IMPLEMENTATION OF THE EUROPEAN GUIDE <™ e treining, heaith

sthing 5 5 7 5 5
FOR GOOD HYGIENE PRACTICES IN THE D Footbath is used P{:z;'e‘:f‘ii:p Why do';a w;fl‘ﬁ;le to be Preventive actions Checl p:l:él:::rl;or Corrective actions
PRODUCTION OF ARTISANAL CHEESE AND O Change of footwear is used
DAIRY PRODUCTS in the cheese dairy (Name of the fine Maturation M:-Growth-of o Where-possibl o P mh‘ "'h . * Add dese-of ying N
without bacteria—Milk-can-contain sl = Bt e CE ST j’lmw:““ -
cheese dairy) O Formal food hygiene qualification inoculation 3 bacteriaWher  good-animal v (566 milk (tasto_smell. B Dairy Producers - Erasmus+
O Directinstruction by more experienced colleague i i sheetmilk i Usy § Adjust European Network

bacteria (LAB) is | 3
The European Gude in wich our se.contfol system is based. has been endorsad by | o prop! . P
the Eurcpasn Commission and e Mewber Stakes on December 13+ 20% and e Heaning conditions-for-their and-time-k iR {time. I itis ’
Spanish verson has been publshed on the Ol Joumal of the Eurpean Unin an Dice of detergents developmentare promoto-sufficiontly rapid ‘and-acidity -
Docember 21 2017 {2017/C 44001) and 1 can be downicadsd i Pis Ink QO Alkaline unfavourablo-pathogenic growth of LAB_(2) Ik p
. xtierce atirat Q Neutral bacteriacandominate il

This Gukde has been wrilen by FACEnetwork (Farmause and Artsan Cheese and Q Add M_alurallon M, C: Improper process Maintain corrept Experience of Adjust produgﬂon
Dy Frodmer Eirepaen Naimorks S catierkat § In colabatin, wih O Enzymatic with parameters can allow growth ~ temperature, time and dose  cheesemaker: parameters: time,
QuRed (Famhowse and Afisan Cheese Dores Spankn  Netwark. inoculation of pathogenic bacteria of cultures. Add cultures as  organoleptic temperature, type and
OO LG | oice of additives soon as possible. inspection, dose of cultures.

O Wetting agent ; - measurement _of

D Chelating agent Bvening wilking: i temperature, time

O Foaming agent mg:mm&wtnmkyst

O Disinfectant . -

Q Other- Tank’s temperature adjusted

" at12°c
O None

er doesn’t use maturatiol
without inoculation, he has to delete
this row

The line is kept and adapted (detailed, =
because it is the usual practice of this

Farmhouse ang

fumosesrhroducer. ..

| Ewepen e
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