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Exempel pa personalisering av
Guiden
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Hur ”personaliserar” man Guiden?

» Steg 1: Producenten skall bara valja sadant som ar relevant
for sin egen produktion

* Guiden bestar av separata delar > producenten kan yalja bara de
delar som ar relevant for sign egen produktion

« 1. ex, en producent som forddlar egenproducerad komjolk till
farskost av syrakoagulerad typ behover bara:

» Alla gGHP och GMP delar

« Delen ” Faroanalys vid ravaruproduktion”

* Delen”HACCP-baserad plan for syrakoagulerade ostar”
» Sparbarhet; egenkontroll och avvikelse hantering
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Hur ”personaliserar” man Guiden?

» Steg 2: Producenten maste anpassa alla GHP och GMP till
sitt arbetssatt

| varje del maste producenten:

- Radera de punkter som inte ar relevanta i sitt arbetssatt

- Behalla de rekommendationer som kan passa sitt arbetssatt, och
aven poangtera och detaljera dem som ar mest relevanta for sitt

arbetssatt
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Exempel pa hur man kan personalisera Guiden

Faror som kan uppsta vid hantering av livsmedel kan enkelt kontrolleras med god god hygienisk
praxis, och eftersom det ar fa personer som arbetar i gards- och hantverksmejerier ar farorna
ocksa begransade. Detta mojliggor flexibilitet i forhallande till tillsynskraven.

De hér hygienreglerna géller for alla som arbetar med livsmedel, oavsett om man arbetar ensam
eller tillsammans med andra.

Allmén hygien for den som arbetar med livsmedel

Effektiv handtvatt med tval och vatten &r den viktigaste hygienkontrollatgéarden i ett
livsmedelsproducerande foretag. Naglarna skall vara rena och olackade och ldsnaglar far€]
forekomma. Noggrann tvatt av tummar och mellan fingrarna & viktigt.Om armarn mmer i

kontakt med livsmedel skall de tvattas.Vid mjélkning utomhus dar vatten inteAinns tillgéngligt, kan

handtvattgel eller Iampliga vatservetter anvandas, och da skall handgerfa tvattas med tval och
vatten sa snart som mdojligt darefter.
Handtvatt bor ske:
. o S enines
* Nar man géar in i en livsmedelsproduktionslokal.
* Innan man hanterar livsmedel, ingredienser eller kulturer.
*  Efter toalettbesok.
* Efter telefonsamtal.

¢ Efter att ha hanterat ev. kontaminerat material.

* Nar handerna ar smutsiga.

Alla livsmedelsproducenter och mjélkningsansvariga skall ha lamplig utbildning; det kan vara en
formell livsmedelsutbildning eller genon(nstruktioner av en mer erfaren kolIegeD tbildningen boér

innefatta kAnnedom om faror i livsmedelshantering och ge kdnnedom om god hygienisk praxis.
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2 Har star det, Handtvétt bor ske: Innan
mjolkning
> En mejerist som inte producerar mjolk
raderar“/nnan mjélkning” i sin HACCP-plan

/Q-Iér star det: “( om utbildning) det kan vara en
formell livsmedelsutbildning eller genom instruktioner

@en mer erfaren kollega.”

> Producenter bor ringa in eller betona "genom
instruktioner av en mer erfaren kollega”. om det ar

brukligt i branschen.

NB: | de fall da "personal” har genomgatt en formell
utbildning kan certifikat laggas till som bilaga till

planen som stoddokument

| dvrigt behover producenten inte lagga till, ta bort
eller anpassa nagot, forutsatt att texten stammer

med foretagets produktion
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Exempel pa hur man kan personalisera Guiden
Utdrag ur HACCP-planen for ”syrakoagulerad ost”

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

Mognad med M, K: Felaktiga Hall ratt temperatur, tid och ~ Producentens Justera produktions
Ll DL RN NS processparametrar kan orsaka  dos av kultur. Tillsatt kulturer  €rfarenhet : parametrar: tid, temperatur, typ

STAILCE TN tillvaxt av patogena bakterier  sa snart som méjligt. (3) orgf\r_woleptisk kontroll, och dos av kulturer.
métning av

temperatur tid
Evening milking:

Whey added in the tank just after  utveekling: \
milking

Tank’s temperature adjusted at
[2°C...

enten inte anvander
tan ympning med

ur, skall han_radera
den har raden

Den har raden behalls och
anpassas(detaljers, ...) eftersom det ar det
normala arbetssattet for den har
producenten...
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