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God tillverkningssed

6 kapitel med rad och forslag i Guiden:

* Kulturer

» Koagulanter

* Tillsatser i mjolk och ost

* Saltning

 Transport och forvaring av produkter
* Direkt forsaljning
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Kulturer

Inhemska kulturer
« Fran mjolk
« Fran vassle

Kommersiellt tillgangliga kulturer

« For tillsattning direkt i ystgrytan

* Semi-direkt startkultur

* Brukssyrakultur

* Tillaggskulturer (icke-syrnings kulturer)

Rekommendationer:

« Kop fran palitliga leverantorer

« Forvara vid rekommenderade forhallanden
* Forbered, mat och dosera korrekt
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Kulturer

.2
Inhemska kulturer 3

*  Fran mjolk
« Fran vassle

Kommersiellt tillgangliga kulturer

« For tillsattning direkt i ystgrytan (DVI)
* Semi-direkt startkultur

* Brukssyrakultur

« Tillaggskulturer (icke-syrnings kulturer)

Rekommendationer:

« Kop fran palitliga leverantorer

« Forvara vid rekommenderade forhallanden
 Forbered, mat och dosera korrekt
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Koagulanter

Traditionella sjalvtillverkade
« Animaliskt lope fran lopmage av kaly, killing eller lamm
« Vegetabilisk koagulant fran vaxter som Cynara

Kommersiellt tillgangliga
* Animaliskt lope

* Mikrobiell koagulant

* Vegetabilisk koagulant

Rekommendationer:

- Kop fran palitliga leverantorer

« Forvara vid rekommenderade forhallanden
 Forbered, mat och dosera korrekt
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Koagulanter

Traditionella sjalvtillverkade
« Animaliskt lope fran lopmage av kaly, killing eller lamm
« Vegetabilisk koagulant fran vaxter som Cynara

Kommersiellt tillgangliga 3.4
* Animaliskt lope

* Mikrobiell koagulant

* Vegetabilisk koagulant

Rekommendationer:

- Kop fran palitliga leverantorer

« Forvara vid rekommenderade forhallanden
 Forbered, mat och dosera korrekt
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Tillsatser i mjolk och ost

Tillsatser (som konserveringsmedel)
Aromer

Enzymer (som lipas)
Ingredienser (som orter, kryddor, notter och frukt)

Rekommendationer:
« Se till att anvandningen ar tillaten och pa vilken niva
« Kop fran palitliga leverantorer
e Varmebehandla orter eller frukter fore anvandning i vissa fall
e Forvara vid rekommenderade forhallanden
e Se till att du vet vilka allergener som finns
(som lysozym harrorande fran aggvita)
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Saltning

* Torrsaltning
» Lakesaltnig

Rekommendationers:

« Kop fran en palitlig leverantor

« Forvara vid rekommenderade forhallanden

« Underhall saltlake och behallare pa ratt satt

« Se till att pH och salthalt i saltlosning ar korrekta
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Saltning

* Torrsaltning
» Lakesaltnig

Rekommendationers:

« Kop fran en palitlig leverantor 3.5
« Forvara vid rekommenderade forhallanden

« Underhall saltlake och behallare pa ratt satt

« Se till att pH och salthalt i saltlosning ar korrekta
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Transport och forvaring av produkter

Forvaring i kylrum, kylskap, kyldisk. Lastning och lossning av fordon
vid kundens lokaler.

Undvik kontaminering

Anvand rena skyddsklader vid hantering av opackade produkter
Tvatta handerna noggrant och hall hoga krav pa personlig hygien
Hall utrustning och lokaler rena

Respekt temperatur och% RH granser vid lagring och transport
Forvara och lasta endast produkter pa korrekt utformade och
underhallna platser / skarmar / fordon

Undvik korskontaminering
* Undvik kontakt mellan opackade och forpackade eller andra

livsmedelsprodukter
« Ta bort skamda eller skadade produkter
Teach«esy 'Fc‘:mh&nip., 8 Frasmus+

European Network



Direkt forsaljning
Forsaljning direkt till slutkonsument i gardsbutiker, pa
marknadsplatser pa utstallningar och massor.

Undvik (kors) kontaminering, se foregaende bild

* Se till att redskap rengors efter anvandning

« Vag ofdrpackade produkter pa forpackningsmaterial

« Anpassa saljteknik for att undvika kontaminering med pengar vid
hantering av ost under forsaljningen

» Forvara forpackningsmaterialet torrt och rent, skyddat mot damm,
fuktighet, skadedjur och insekter

Hantering av osalda produkter
 Omforpacka de mest kansliga produkterna forst
 Placera produkter omedelbart i kylskap eller mognadsrum
« Hall isar oférpackade, ej salda produkter, och andra produkter i lager
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Verktyg tillgangliga for god tillverkningssed
3.1 Faktablad Kulturer e ———————

o vee Maintenance of Brine Tanks
3.2 Faktablad Kulturer fran mjolk | |
3.3 Faktablad Kulturer fran vassle Cotaer o e

* If the brine tank cannot be kept in the

3.4 Power Point Coagulants D e TE e 1

contamination is likely.

3,5 Power Point Salting och brining e e

technology.
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