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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

« syrakoagulerade ostar
- enzymatiskt och blandkoagulerade ostar

* ostar och mjolkprodukter framtagna genom reducering och

utfallning
 pastoriserad konsumtionsmjolk
« obehandlad konsumtionsmjolk
« smor och gradde
» syrade mjolkprodukter
« osyrade mjolkprodukter

Teach«esy
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mjolk

3 olika
osttyper

5 olika
mjolk-
produkter
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Mjolkhamtning, forvaring i mejeriet och behandling

* 3 viktiga steg / 3 steg

« 1 - Hamtning

L,

God praxis

Kontrollera den hamtade mjolken:

Regelbunden visuell inspektion av leverantorens gard
Inspektion av register over veterinarmedicinska lakemedel som
administrerats

Rutin kontroll av cellantal och bakterier

Resultat av kontroller gjorda for tuberkulos eller brucellos

2 -Transport av mjolk och forvaring

Teach«esy

L,

FOr att overvaka detta steg = att overvaka ett lagkrav pa
kylkedja:

Koldkedjan maste bibehallas och mjolken far inte overstiga 10 °
C vid ankomsten till produktionsstallet, savida den inte
behandlas inom tva timmar efter mjolkningen eller den behoriga
myndigheten tillater en hogre temperatur av tekniska skal.

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network

RSl Frasmus+



Mjolkhamtning, forvaring i mejeriet och behandling

3 viktiga steg / 3 steg

3 - Pastorisering

L,

Teacheesy

Unik CCP i guiden

3 satt tt pastorisera:
1) Pasteurisering med lag temperatur (LTLT) eller "Batch"
kritiska granser: 63 ° C 30 minuter
god praxis: under omrorning, tackt

Anvandning av kalibrerad
termometer eller termograf
ALP-test protokoll(CCP)

2) Pasteurisering med hog temperatur kort tid (HTST)
kritiska granser: 72 ° C 15 sekunder
god praxis: fore kontroll, rengoring, kalibrering,
verifiering av flodeshastighet / halltid

3) Ekvivalent tid och temperatur kombination sa att produkter
visar en negativ reaktion pa alkalisk fosfatas (ALP) test.
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Syrakoagulerade ostar

» Forlitar sig huvudsakligen pa syrning for att koagulera ostmassan
* Lang syrnings / koaguleringstid (flera timmar)

>> Lagt pH uppnatt vid draneringens slut (<4,6) *

>> Forebyggande av tillvaxt av patogena bakterier i osten.

* For lagrade ostar: Ytans pH kan 6ka under lagring, men den sjunkande vattenhalten
under lagring>> mindre tekniskt kdnslig dn ndagra andra ytmognade ostar

Flera kategorier:

> Farska eller obehandlade mjuka ostar, gjorda
utan (eller med mycket liten mangd) lope och
ingen mogning

> Lagrade ostar
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Syrakoagulerade ostar

2 viktiga steg / 8 steg

1- Fylla ystkaret

2- Formognad utan ympning

3- Formognad med ympning

4- Tillsats av koagulant och inkubation 5.2

ﬂ_—> » Kontroll av de dynamiska forandringarna av syrningen(syrningskurva)

= kontroll av tid och temperatur

» Visuell inspektion av koaglet (tillfredsstallande utseende med forvantad
doft, smak eller syrningsgrad)

- "Rekommenderade varden: slutligt pH 4,5-4,7 uppnadd inom 24 timmar”
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Syrakoagulerade ostar

2 viktiga steg / 8 steg

5- Preparering av ostmassa (formning, saltning, blandning, tillsatser,
tomning)

6- Ytbehandling
/- Mognad
8- Kylning = Valfritt steg for farsk / ej mognad ost (sald som sadan)

ﬂ_—;> Berorda kategorier av ostar: gjorda utan
(eller med mycket liten mangd) lope och
ingen mognad

« Bra skick pa lokalerna och tillfredsstallande
funktion av kylanlaggning
« "Rekommenderat varde for kylforvaring: <8 ° C"
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Enzymatiskt och blandkoagulerade ostar

Overviagande enzymatiskt koagulerade ostar

* Produkter utan ympning eller med minimal syrning
* Snabb koaguleringstid (<1 tim)

Kategorier: harda och mjuka ostar; farska och mogna

ety

Bland-koagulerade ostar
» Koaguleringstid mellan 1 och 2 timmar
Kategorier:ytmognad ost, kitt tvattade ostar, ostar med blandad

yta och ostar mognade med inre och yttre mogel
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Enzymatiskt och blandkoagulerade ostar

For vissa enzymatiskt och blandkoagulerade ostar: langsam eller
avsaknad av syrning >> inget "skydd” mot skadliga bakterier

Kategorier som ar sarskilt berorda:
* mjuka bland koagulerade ostar

» ej lagrade, osyrade, huvudsakligen enzymatiskt koagulerade
ostar

RSl Frasmus+
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Enzymatiskt och blandkoagulerade ostar

2 viktiga steg / 13 steg

1- 1- Fylla ystkaret

2- Formognad utan ympning

3- Formognad med ympning

4- Tillsats av koagulant

5- Hantering av ostmassan (brytning, omrorning, tvattning, stapling,

dranering, formning, pressning) /
Mejeristens erfarenhet
organoleptisk inspektion,

D For ostar med langsam eller ingen syrning
« Sakerstall hog standard for mjolkproduktion
Se kapitlet«mjolkproduktion»
» Adjust produktionsparametrar for framtida partier:
tid, temperatur, typ och dos av kulturer

matning av temperatur,
tid och syrautveckling
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Enzymatiskt och blandkoagulerade ostar
2 viktiga steg / 13 steg

6- Malning

7- Tillsatser

8 - Saltning

9- Haltagning

10- Ytbehandling (t.ex. Rokning, Oljning, Vaxning, Talg, Tygbindning, Coating,

Tvattning / Kittbehandling)
11- Lagring
12- Kylning

|—|:f> For mycket mjuka, ytmognade ostar, och for
osyrade enzymatiska ostar
Forvaring vid <8°C omedelbart efter bearbetning

13 - Delning, packning och leverans

Teacheesy
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Ostar och mjolkprodukter framtagna genom
reducering och utfallning

» Ost framstallda av vassle, mjolk eller gradde och

e utfallning av vassleprotein genom upphettning av +/-
tillsats av syra (t.ex. mjolksyra eller citronsyra) eller salt

» eller forangning av vasslens fuktinnehall

>>Varmebehandlingen inaktiverar manga av de
mikrobiologiska farorna som berors

Kategorier: —
 vassleost med mycket hog fuktighet (kylforvaring eller kort

hallbarhet)
. pressade, torkade, rokta eller mognade produkter fran vassle

RSl Erasmus+
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Ostar och mjolkprodukter framtagna genom
reducering och utfallning

O Viktiga steg / 4 Steg
1- Fyllning av grytan

2- Tillsats av ingredienser (t.ex. syra, extra mjolk, gradde, salt) fore
eller efter utfallning / avdunstning)

3- Utfallning, upphettning, avdunstning, formning, dranering,
4- Forpackning och leverans

RSl Frasmus+
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Konsumtionsmjolk
Pastoriserad

3 viktiga steg / 5 steg

1- Lagring av obehandlad mjolk
2- Varmebehanling

3- Buteljering/ Fyllning

4- Forvaring innan leverans
5- Forsaljning

Teach«esy

Obehandlad

2 Viktiga steg/ 4 Steg
1- Lagring av obehandlad mjolk

2- Buteljering / Fylning
3- Forvaring
4- Forsaljning
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Konsumtionsmjolk
Pastoriserad

3 viktiga steg / 5 steg
1- Lagring av obehandlad mjolk
2- Varmebehandling

!

CCP-pastorisering: Halltid och temperatur for
pastorisering

>> Se HACCP-baserad plan «Mjolkhamtning, lagring
i mejeri och behandling»

Teach«esy

Obehandlad

2 Viktiga steg/ 4 Steg
1- Lagring av obehandlad mjolk

ﬂ

% Rekommendation: Omedelbar,

snabb och effektiv kylning och
kylning (forvaring vid <8°C)
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Konsumtionsmjolk
Pastoriserad Obehandlad
3 viktiga steg / 5 steg 2 Viktiga steg/ 4 Steg
3- Buteljering/ Fyllning 2- Buteljering/Fyllning

|—|:> Physical hazards >> Good practices for
» Storage of packaging
» Use of packaging (unbroken, clean)

]

4- Forvaring innan transport

5- Forsaljning ﬂ:> Rekommendationer:

Forvaringstemperatur < 8°C
Hallbarhet: definieras pa
basis av organoleptiska test

Teach«esy

3- Forvaring
4- Forsaljning
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Smor/ gradde
2 viktiga steg / 10 steg

1- Separering
2- Ympning Hantering av graddens syrning

) : .. :n; (fermentativ mognad)> Justera tid
3- Syrning av gradde eller temperatur tills onskad
syrningsgrad erhalls

4- Forpackning av gradde
5- Forvaring av gradde

6- Kirning | >  Hygien / utrustning (GHP)
« Tekniska parametrar

Karna till "kornstadiet” >> extraktion
7- Tvattning av den maximala mangden karnmjolk

8- Knadning/altning
9- Saltning
10- Formning - packning
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Syrade mjolkprodukter

Produkter fran syrning med mjolksyrabakterier
Exempel: kefir, yoghurt, karnmjolk, ymer, filmjolk, rjazenka,...

| enlighet med en viss teknik kan processstegen ske i olika ordning
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Syrade mjolkprodukter

2 viktiga steg / 8 steg

1- Fyllning av gryta

2- Pastorisering (frivilligt steg)

3- Kylning till inkubationstemperatur

4- Tillsats av kultur

5- Tillagg av frukt, fargamnen, smakamnen etc.
6- Inkubation

Visuell och organoleptisk inspektion
|—|—_I> Overvakning av syrning/ pH-matning
Generellt rekommenderat varde: slutligt pH < 4,5

/- Kylning av produkten
8- Forpackning
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Osyrade mjolkprodukter

Brett utbud av produkter (av obehandlad mjolk, av
varmebehandlad mjolk, ...)

Exempel: Custard, Clotted Cream

 Franvaro av syrning >> produkter mer kanshga an andra
mjolkprodukter
- Paminnelse: Produkter med hallbarhetstid < 5 dagar anses

inte stodja tillvaxten av Listeria monocytogenes (forordning
(EG) 2073/2005)
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Osyrade mjolkprodukter

2 Viktiga steg/ 3 Steg
1- Inkop av ingredienser eller ”livsmedelsforbattringsmedel”.
2- Tillagning / varmebehandling av icke-mejeri ingredienser

ﬂ—_> Hantering av "kombinationer av tid och temperatur”

3- Kylning (inklusive kylning av ”mognad”aldring av glassbaser)
eller frysning

ﬂ__> « Kyl snabbt till lagertemperaturen (vanligtvis <8 ° C
inom fyra timmar), savida inte teknik kraver andra
parametrar

 Frys snabbt till en rekommenderad temperatur pa
-18 ° C om relevant
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Verktyg tillgangliga for HACCP-planer

5.1 Power Point om overvakningsatgarder

5.2 Power Point Dynamiska forandringar av syrnig

5.3 SH testning

9.4 pH testning

5.5 Utbildning buffertkapacitet i mjolk och mjolkprodukter
5.6 Power Point om omgivnings provtagning
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