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Paminnelse: Vad ar bra hygienpraxis?

God hygienpraxis (GHP) och God Tillverkningspraxis (GMP) =
Nodvandiga forutsattningar (= prerequisite Programs (PRPs - “HACCP sprak”),
definierad som*:

* "Innan tillampningen av de HACCP-baserade férfarandena (...) bor
[tillverkaren] ha genomfort "PRP:erna” (=de nédvdandiga
forutsdattningarna).

* PRPs ar inte specifika for en given fara, de gdller generellt.
 ”PRP: erna” utgor grunden for ett effektivt HACCP-genomforande

(...)."

*Ref: COMMISSION NOTICE on the implementation of food safety management systems covering
prerequisite programs (PRPs) and procedures based on the HACCP principles (...) (2016/C 278/01)
https ://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/ 2uri=uriserv:0J.C_.2016.278.01.0001.01.ENG
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God Hygienisk Praxis

6 kapitel med rad och forslag i guiden:

* GHP-personal: allman hygien, utbildning och halsa
* GHP lokaler och utrustning

* GHP rengoring

* GHP desinfektion

» GHP skadedjurskontroll

* GHP vatten kvalitet
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Personal: allman hygien, utbildning och halsa

« Beteende och praxis for att undvika fororening /
korskontaminering

 Beteende vid sjukdom hos nagon som arbetar i mejeriet

 Utbildning

Rekommendationer

« Handtvatt med tval och vatten innan du hanterar livsmedel
och ingredienser och efter hantering av potentiellt
fororenat eller smutsigt material

 Sarskilda och rena klader och skor i mejeriet

« Utbildning i livsmedelshygien internt (erfaren kollega)

* Personal stanna hemma i handelse av sjukdom som kan
overforas genom livsmedelshantering

 Besokare bor anvanda skyddsklader och utrustning och fa
nodvandig information
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Lokaler och utrustning

Design, layout, dimensioner organisation av mejeriet och
angransande omraden, utrustning och material

Layout och/eller organisation som forhindrar 2.3
korskontaminering

 Processflode fran ravaror till leverans av varor, eller
» Separation av processer i tid eller i utrymmen

Olika satt att lagra och transportera mjolk (mjolktank, 2.4
hinkar, karnor, ...)

Lokaler och utrustning, val underhallet
* Material latt att rengora, eller
 Traditionella material

2.2
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Lokaler och utrustning, forts.

Lokaler med lamplig utrustning
* Toaletter tillgangliga 2.3

» Ventilationssystem
 Ljus: Tillrackligt, och om mojligt, som undviker splitter

Lampliga utrymmen

* Rengoringsutrymme

« Forpackningsutrymme

* Forsaljningsutrymme 2.4

Sophantering
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Lokaler och utrustning, forts.

Nagra detaljer om flexibilitet / .
traditionella material, utrustning '

» Europeisk lagstiftning ger mojlighet att anvanda material och utrustning
som inte ar slata, korrosionsbestandiga eller ogenomtrangliga (lagring
i naturgrottor, stenmurar och goly, trahyllor, vaxtmaterial, lov m.m.)

« For "Ost med traditionella egenskaper™”
» Historiskt erkand som traditionell produkt.
* Eller skyddad. Till exempel: SUB, SGB, AOC, PDO etc.

* Eller med praxis som kodifieras eller registreras som traditionella.
T.ex; i Frankrike: alla gardsmejeriostar betraktas som "ost med
traditionella egenskaper”

 Godkannande fran behoriga myndigheter ar nodvandig
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Lokaler och utrustning, forts.

Underhall av utrustning och installationer -

Skicket for lokaler och utrustning bor inspekteras regelbundet av
producenten (frekvensen ar producentens ansvar)
Underhallsarbete vid behov

Producenten kan utfora verifiering och kalibrering,
ta hjalp av extern radgivning vid bristande overensstammelse.
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Lokaler och utrustning, forts.

Underhall av utrustning och installationer

2.5

Nagra rekommendationer for viktiga stadier:

Mjolkningsmaskin (t.ex. Kontroll av slutenhet efter varje rengoring, Allman
inspektion av maskinen en gang per ar ...)

Pastoriseringsanordning (Kontrollera avledarventilen, flodet och
temperatursensorn)

Termografer och termometrar

(med referenstermometer eller kontroll med flera termometrar eller med
isvatten (0 ° C) och anga / kokande vatten (100 ° C))

pH matare: kalibrering med tva buffertlosningar.

For rutinunderhall och kalibrering av enheter for 6vervakning av CCP>
rekommenderad frekvens:

- Pastoriseringsanordning: arligen

- Termografer eller termometrar: arligen.
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Skillnad mellan rengoring och desinfektion

Rengoring att eliminera synliga smutsavlagringar:
* Organiska avlagringar (fett, protein, laktos ...)
* Mineralavfall (kalksten, mjolksten ...)

Desinfektion innebar att de osynliga mikroorganismerna
elimineras eller reduceras till acceptabel niva

RSl Frasmus+
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Rekommendationer

* Vid ostproduktion ar grundlig rengoring utan desinfektion battre an
systematisk desinfektion av utrustning och material for att bevara
den naturliga floran och balansen i det mikrobiella ekosystemet.

« Anvandningen av desinfektion ar ett beslut for den professionelle
mejeristen.

» Desinfektion kan vara nodvandigt pa kort sikt for att reda ut tillfalliga
sanitara problem i en produktionsanlaggning.

« For andra mejeriprodukter an ost, och speciellt for icke-fermenterade
produkter, rekommenderas regelbunden desinfektion.
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Rengoring

Guiden ger information om:

Val av rengoringsmedel

Rengoringsparametrar : « TAKT » (Time Action Concentration
Temperature)

Rengoringsutrustning

Vattenkvalitet

Rengoringsprotokoll

Rekommendation for rengoring av traditionella material
Rekommenderade frekvenser for rengoring av ytor och utrustning
Rengoringsplaner (mallar)
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Desinfektion

Guiden ger information om:

Val av desinfektionsmedel

Protokoll for desinfektion

Desinfektionsplaner

Kontrollera desinfektionsplanen

Teacheesy

RSl Frasmus+



Skadedjurskontrollplan

Gnagare, insekter och faglar = mojlig kalla till patogena mikroorganismer
som orsakar fororening av ravaror eller produkter eller infektionssjukdom
hos personal.

Forebyggande och eliminering av skadedjur: av producenten sjalv ELLER
av professionell skadedjurskontrollant

Rekommendationer for forebyggande av skadedjur

« Utanfor lokalerna (t.ex. omgivningar rena och torra, fallor eller andra
medel som producenten valt)

* Inom lokalerna (t.ex. flugpapper, UV-lampor eller andra medel som valjs
av producenten, tatt insektssakert nat i oppna fonster etc.)

Rekommendationer for korrigerande atgarder dar skadedjursaktivitet
identifieras (grundligt rengoring och desinfektion, granskningsforfaranden)
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Vattenkvalitet

2 mojliga vattenkallor:

Offentlig/kommunal
vattenforsorjning

* Ingen provtagningsplan kravs
(detta ar fallet i de flesta
lander)

« GHP avser transport, lagring

underhall av
vatteninstallationen

eller enkla behandlingar och

Egen brunn/annan egen
forsorjning

= brunnar och borrhal, ytvatten,
regnvatten, sno etc.,

Atgarder for att skydda och
underhalla kallorna kravs
Provtagning och analys av
kemiska och mikrobiologiska
kriterier kravs(annual analysis
determined in each national
regulation)
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Verktyg tillgangliga for God HygienPraxis

1.2 Power Point, Flexibilitet
2.2 Power Point, Vad betyder

kontaktmaterial?
2.3 Power Point,Lokaler och utrustning

2.4 Power Point, Vad ska beaktas vid
kop av ny utrustning?

2.5 Power Point, Underhall av
utrustning

1
_ _ )/
/

Checking Thermometers

* Follow the instruction manual or video done
by the manufacturer

* Video examples:
* How to calibrate a digital thermometer
DeltaTrak Inc, 2:59
* Calibrating a thermometer: boiling water
and ice water methods (2:20 min)

* How to calibrate COMARK pocket
thermometers (Manish Engineering
Company, 3:18 min)

* Reference thermometer
* Use several thermometers
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High risk for migration

* Foods with high fat and/or moisture content

* Foods with long shelf life

* Foods exposed to heat in its packaging
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« Different kind of products can be
stored in the same cold room if

contamination

* Packaging and ingredients can be

stored:

* inthe same room if they are
protected from contamination

* in “containers”, “closet” or.
others.

* In an adiacent or ina building
annexed.
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