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Produktionen och lagringen av obehandlad mjölk är det första och 
mycket viktiga steget i produktionen av god kvalitet och säker ost 
och mejeriprodukter. Nyckelelement som ska observeras och 
kontrolleras permanent: 
  
• Djurens hälsotillstånd: vissa sjukdomar är farliga för människor 

• Veterinärmedicin: vissa ämnen passerar i mjölken   

• Foder och vatten: kan vara en föroreningskälla för mjölk med patogener, 

kemikalier och toxiner 

• Djurens stallförhållanden, ströbäddar, betesmarker, rengöring och 

ventilation: bra förhållanden minskar risken för kontaminering av mjölken 

• Mjölkning - väldigt viktig process: god hygien på spenar, mjölkmaskiner, 

kärl och rör, händer, filter och bra lagring av obehandlad mjölk. Kontroll 

av mastit.   

Primärproduktion-viktiga risker    
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Några djursjukdomar är överförbara och farliga för människor (zoonoser). Mjölk 
och mjölkprodukter kan vara en föroreningskälla. 

• Europeiska myndigheten för livsmedelssäkerhet och Europeiska centrumet för 
förebyggande och kontroll av sjukdom rapporterade 360'354 sjukhusvistelse för 
människor med 485 dödsfall på grund av 13 zoonoser år 2016 i 37 europeiska länder. 

• Ytterligare 4786 livsmedelsburna och vattenburna utbrott har rapporterats för år 
2016 av 27 EU-länder, orsakade av bakterier (33,9%), bakteriella toxiner (17,8%), 
virus (9,8%), andra organismer (2,2%) och parasiter (0,4%). 

• Samtidigt dog 25 624 personer i trafikolyckor i Europeiska unionen (EU) 2016 * 
  
• Djurägarens officiella skyldighet är att vara säker på att gården är fri från brucellos 

eller officiellt brucellosfri (för de tre huvudsakliga mjölkdjuren). 

• För kor måste gården vara officiellt tuberkulosfri. För arter som är känsliga mot 
tuberkulos måste besättningen regelbundet testas inom ramen för en 
övervakningsplan som godkänts av den behöriga myndigheten. 

• Där både kor och getter finns också, måste också getter testas för tuberkulos. 

• Nya djur som introduceras på gården bör vara sjukdomsfria såväl som andra 
besättningar i kontakt 

* http://ec.europa.eu/eurostat/web/products-eurostat-news/-/EDN-20171119-1?inheritRedirect=true   

Primärproduktion-zoonoser   
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 4Primärproduktion-zoonoser   



 5Primärproduktion-zoonoser   
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Använd endast mjölk från friska djur som är fria 
från tuberkulos och brucellos!    

Primärproduktion-djurhälsa
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Dålig kvalitet på foder kan vara en föroreningskälla för 
djur och mjölk med bakterier, svampar och mykotoxiner 

Primärproduktion-foderkvalitet

Exempel på dålig praxis: Hö lagras i vått tillstånd - 
svampar som utvecklats på ytan. 
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Handmjölkning på fårgård. God hygien på händer, djur och kärl och ofta filtrering av 
mjölken är viktigt. Vid utomhusmjölkning där vatten inte är tillgängligt kan handgel 
eller våtservetter användas. Händerna bör dock tvättas med tvål och vatten vid nästa 
tillfälle. 

Primärproduktion-mjölkning 



 9

Hand mjölkning på fårgård.Korrekt rengöring och förvaring av 
mjölkningsutrustning - exempel på god praxis.  

Primärproduktion-mjölkning
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Hand mjölkning på fårgård. God hygien under mjölkning och lagring av obehandlad 
mjölk upprätthålls.    

Primärproduktion-mjölkning 
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Hand mjölkning på kogård. Exempel på god hygienisk praxis.   

Primärproduktion-mjölkning 
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Mjölkmaskiner - hygienfrågor   

Primärproduktion-mjölkning

Exempel på dålig praxis - dålig 
hygien på en fårgård

Exempel på god praxis - god hygien med 
mjölkningsmaskin på buffel gård
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Mjölkmaskiner - hygienfrågor   

Primärproduktion-mjölkning

Exempel på dålig 
praxis - "dolda" 
delar av 
mjölknings- 
trustning som ska 
kontrolleras efter 
rengöring   



 14Primärproduktion-filtrering och kylning  
Exempel på god praxis - 
filtrering av fårmjölk i 
kyltanken direkt efter 
mjölkning

Exempel på dålig praxis 
- displayen av mjölkens 
temperatur i kyltanken 
bör repareras. Verklig 

temperatur är 2 C.



 15Primärproduktion-filtrering och kylning 

Exempel på dålig praxis- dålig 
hygien i mjölkrummet. 
På vänstra bilden - 
foderberedning i mjölkrummet. 
  
 


