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HACCP-baserade planer i egenkontrollprogrammet,
(FSMS = Food Safety Management System)

HACCP-baserad procedur = Riskanalys + HACCP-baserade
planer

HACCP-baserade planer = For varje processflode:
- |ldentifiera faror i varje processteg
- Forebyggande atgarder for dessa
faror/steg
- Rekommendationer/
kontrollprocedurer
- Korrigerande atgarder
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Struktur och anvandning av HACCP-baserade planer
Separata tabeller> Anvandnmg endast av relevanta (for den berorda producenten)

Process steg att
overvaka

Varfor maste

vi vara

Lista over
processteg.

Vissa rader kan
vara frivilliga och
vissa steg kanske
inte gdller for en
viss produkt.

Producenten
maste:

o behall bara de
steg som
motsvarar deras
process

e ta bort steg som
inte ar tillampliga.

forsiktiga?
Detaljer om  Atgdrder for att Medel fér att kontrollera

och typ av

Forebyggande | Kontroll/overvakning Korrigerande
atgarder atgarder

forebygga eller att férebyggande dtgdrder

tankbara faror kontrollera

(M:mikro
biologiska,
K: kemiska,
F: fysiska).

risken
= god

hygienpraxis *

eller andra
tekniska rad

genomfordes effektivt. =
mdtningar eller mer

subjektiva atgdrder,
baserat pa producentens
erfarenhet (t.ex. "visuell
eller organoleptisk
inspektion” ...)

Producenterna maste

vdlja minst ett av de
foreslagna satten

Med undantag for:
lagstadgade krav som
maste foljas

lllllllllllllllllll

Atgdrder vid
misslyckande av
forebyggande
datgdrder for att
dterstdlla en
tillfredsstallande
situation.



Om forebyggande atgarder ....

« De flesta forebyggande atgarder ar GHP och GMP
 De HACCP-baserade planerna den viktigaste rollen for vissa GHP / GMP for sakerheten

for vissa specifika processsteg synliga
section V

e T.ex.

Process step Why do we have to be careful? Preventive actions Checking/Monitoring Corrective actions

to monitor

procedure

Curd M, C : Microbiological, chemical or Ensure that cloths, bags and Visual inspection Repeat cleaning and/or

Treatments: physical contamination of the curd by moulds are always clean. Never put disinfection. Rinse with potable

Forming, Salting | cheese cloths, draining bags and small items of equipment directly on water of acceptable quality.

(8) Mixing, moulds the floor. (1) (6) a{{ ’ Amend cleaning procedure. If it

Additives, (9) \_\P SV. . “g is a recurrent issue review

Draining G \eaﬂ‘ training of cheesemaker. Repair
G\,\P a dirty or worn cheesecloth or

equipment.

tools, handling and ingredients.

M, C, P: Contamination of the curd by<

—Clean and/or disinfect regularly
tools and equipment. Wear clean
work-clothes. Use only food-gr.
ingre
fruits, flavourings etc. ) within their
expiration date.

Visual inspection.

Change suppliers of additives if
they do not fit to required
standards

Rind Treatment

M: Contamination and cross-
contamination may occur as a result of
specific processes during ripening such
as rind-washing.

Ensu S clean
d maintained in good con
(1)

Ensure food handlers have clean
hands. Where necessary use
protective gloves to cover skin
lesions.

Visual inspection.

Repeat cleaning and/or
disinfection. Rinse with potable
water of acceptable quality.
Amend cleaning procedure. If it
is a recurrent issue review
training of cheesemaker.
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10 HACCP-baserade planer i guiden (avsnitt IV och V)

 faroanalys for ravaruproduktion -
* mjolkhamtning, lagring i mejeriet och behandling - mjolk
 syrakoagulerade ostar -
- enzymatiskt och blandkoagulerade ostar

« ostar och mjolkprodukter framtagna genom reducering och i o?;t(t):/lll;:r
utfallning

» pastoriserad konsumtionsmjolk -

* obehandlad konsumtionsmjolk

- smor och gridde 5 olika

. syrade mjolkprodukter » prnc:glallft- or

» osyrade mjolkprodukter

RSl Frasmus+

Teacheesy i



Ravaruproduktion

7 viktiga steg / 8 steg
* Djurhallning

« Utfordring

« Kalvning, killning, lamning
* Mjolkning

* Vatten

- Overforing av mjolk till produktionslokal

* Filtrering
« Kylforvaring
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Ravaruproduktion

7 viktiga steg / 8 steg

1- Djurhallning
2- Utfordring

« Forebyggande av zoonos (brucellos, tuberkulos, ..

respektera veterinarmedicinsk profylax (rattsliga
krav> se riskanalys)
« Jordbruksregistret uppdaterat (rekommendation)

)

ﬂ__> Rekommendationer/ Ensilage/rundbalsensilage

* To be avoided:
undvik all form av jord inblandning i ensilage

* God praxis

”ensilagelimpor” klara pa mindre an 2 dagar
tillrackligt kompakt och hermetiskt tillslutet
foder skordat vid foreskrivna torrsubstanshalter
foder skordat med tillracklig sockerhalt, i ratt tid
vanta 3 veckor innan du oppnar ensilaget

hall ensilage i gott skick

4.2
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Ravaruproduktion
7 Viktiga Steg / 8 Steg Rekommendationer / vid kastning

) : [ foster och placenta avlagsnas (fostret analyseras)
3- Kalvning > veterinarradgivning

4- Mjolkning

Teach«esy

Deklaration, beroende pa MS-regleringen
Om mojligt, karantan av djuret

Allmdnna goda rutiner (GHP)

Mjolkmaskin rengors efter varje mjolkning (robot> 3 ganger per dag)
Trasa anvands for att rengora juver: tvattas efter varje mjolkning eller
engangsdukar

Personlig hygien/personal (hander)

Bra forhallanden i mjolkningsrummet (ljus ...) och
mjolkningsplattformen (ren ...)

« Sarskilda rekommendationer for utomhusmjolkning:

Spenarna ar sa rena som mojligt, omraden bredvid mjolkningszonen sa
fria fran lera och smuts som majligt ...

» Sarskilda rekommendationer for robotmjolkning (kor):

« Effektiviteten av spenrengorinssystem ...

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network

RSl Frasmus+




Ravaruproduktion

7 viktiga steg / 8 steg
4- Mjolkning

Rekommendationer/Juverinfektioner

Halla spenar i gott skick:tester och underhall av mjolkningsmaskinen
Mjolkningshygien och renlighet i mjolkmaskinen

Undvik korskontaminering mellan djur

Kontroller

California Mastitis Test (CMT)

Eller individuellt celltal

Eller ta hansyn till kliniska indikatorer, juvrets tillstand

juvrets utsseende, spenar och graden av inflammation
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Ravaruproduktion

7 viktiga steg / 8 steg

4- Mjolkning Rekommendationer / rester av
ﬂ__> desinfektionsprodukter eller lakemedel

Observera anvandningsvillkoren for produkterna

Folj veterinarmedicinsk recept

Segregering av mjolken fran de behandlade

djuren under den relevanta perioden

Protokoll av behandlingarna

Kontroller

Visuella inspektioner

Halsoregister
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Ravaruproduktion

7 viktiga
5- Vatten

steg / 8 steg

L,

- Kvaliteten pa vattnet som anvands for att rengora> avser
GHP-vattenkvalitet

6- Transport av mjolk till produktionslokal

L

» Utrustningens hygienkrav (GHP-rengoring, desinfektion,
lokaler och utrustning ...)

/- Filtrering

Teach«esy

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network

RSl Frasmus+



<

Ravaruproduktion

7 viktiga steg / 8 steg

8-Kylforvari

ng (ej syrning)

L,

Utrustning i gott skick och ren (GHP)

L,

Lag krav (LK)

Om inte mjolken behandlas inom 2 timmar,

- Maximal 8 ° C vid daglig hamtning

- ELLER 6 ° C maximalt om hamtning inte ar daglig
Mjolken maste kylas till denna temperatur inom 2 timmar.
God praxis

T.ex.Damma regelbundet av kyltankens kondensor (nar det ar
relevant); Observera anvandningsvillkoren for rengoring och /
eller desinfektionsprodukter (GHP)
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Verktyg tillgangliga for HACCP-baserade planer

4.1 Faktablad Mikroorganismer i obehandlad mjolk
4.2 Power Point Produktion och lagring av mjolk pa garden

Teacheesy

Microorganisms in raw milk

Mk in the wdder of hesthy mifk snimai iz practically starile and Goez nat contain ar zani
In reality, raw milk after miking always contains 2 load of Dacteria. Quantity, types and species prezent
in milk are cetermined by many parameters ike:

heakh condition of the animai
Zanitary cesgn anc condition of premizez
hygiene level of mising equipment
hygiere level snd heatth of milking st2f7
s quality
wey of milking anc toring mi%k
+ water quaity
The food busines: operstor muzt be ware that thiz step i crucial for milk quality from  hygienic and
technological point of view. Milk iz excelient and rich source of ad nutrients necessary for life.

R

Improper handling and/or lack of hygiene can lead to deveiopment of harmful and pathogenic
microcrganizmz

Regarciess thei 21 other pi 3 differences

machine miking

Hand milking

Miking iz cone by hand into open containers. Microiological quaiity depends on deaniiness of the
udder, teats, hancs, containers and ambdient air. Milk is chilled rather slowty or directed :U’ais’ll'{ for
proceszing inant microfiora (30-50%) consti Iactic acid bacteria strains (Lactococd and
Lactobacilli) The remaining Dacteria belong to many different families and species. They can be
pathogenic or technologicaly harmiul like Enterobacteriocece.

Mechanical milking

Miking iz carried out with the Lz of milking machines. These can be portabie milking machines, bam
milking systems or miking pariour. Microbiological quality depends primerily on hygiene anc
maintenance of milking equipment.

The milking instafiation consists of many elements made of steel, giacz, rubber and plastic. This

i or iactic scid Dacteria butp weh of pzy phic bacteris.
If the inztalistion is not kept clean, these dacteria can mutiply. Spedial attention must be paid to
maintsiring 8nd kesping the milking mactine in good concition. Test cud iner: and other rusber

eiements must de checked on reguler basiz for any cracks o crevices
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