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Kontroll av faror genom sjalvkontrollatgarder i
alla faser:

« GHP

« GMP

« HACCP-baserade planer

« Utbildning av personal

« Analys under produktionsprocessen

« Analys av produkter for att verifiera egenkontrollen

« Sparbarhet

« Avvikelsehantering

Farmhouse and

Tea C h esy 2:;2:'; & Dairy Producers

European Network

RSl Frasmus+



Exempel: sjalvkontroll atgarder for att
kontrollera Listeria monocytogenes

« GHP -> regelbunden inspektion och underhall av mjolkningsmaskinen
* GMP -> syrning av en produkt

* HACCP based plans -> overvakning av syrning

 Staff training -> utbildning av mjolkningspersonal

* Analys under produktionsprocessen-> analys av saltlosning for
ytbehandling, omgivningsprover for L. monocytogenes,
produkttestning med n = 1

* Analys av produkter for att verifiera egenkontroll -> produkttest
medn=>5

* Sparbarhet -> registreringssystem som mojliggor sparning och framat

« Avvikelsehantering -> suspension av distribution och atertag eller
aterkallande av produkter
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Exempel: sjalvkontroll atgarder for att
kontrollera Listeria monocytogenes
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Kontrollera faror genom egenkontroll atgarder i

alla faser:

« GHP

« GMP

« HACCP-baserade planer
« Utbildning av personal

« Analys under produktionsprocessen

« Analys av produkter for att

verifiera egenkontrollen
« Sparbarhet
« Avvikelsehantering
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Overviaganden ni3r man gor en provtagningsplan

» Syftet med att samla ett prov

* Provtagningens effektivitet

7.4

» "Flaskhals”-hantering
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Syftet med att ta ett prov -1

 Vad ar syftet med analysen?

= Att visa effektiviteten i egenkontrollen (validering
och verifiering)

» Att bedoma acceptansen av en viss sats eller en
process

7.1
- Produkttestning (n = 5) lamplig mot mikrobiologiska

kriterier i bilaga | till forordning 2073/2005.
- Frekvensen ej foreskriven i regelverk:
producentens ansvar
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Syftet med att ta ett prov -2

= Vad ar syftet med analysen?
= Att kontrollera produktionsprocessen

- Test proceduren (frekvens och antal prov (n))
bor baseras pa producentens bedomning.

. .. . 7.1
Forutom for nagra typer av produkter for vilka
minimifrekvenser for testning dr fixerade i forordningen
(t.ex. mjolk som ravara).
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Provtagningen effektivitet - ratt plats och ogonblick

* Provtagning kan ske under hela produktionsprocessen,
inte bara pa fardig produkt

* Metoden beror pa vad producenten vill kontrollera, t.ex.

 Effekt av forandring i desinfektionsmetod -
kontrollera totalantal bakterieantal pa desinfektera 5.6
material / yta

» Franvaro av Listeria pa ytbehandlad oct - prov av
saltlosning for ytbehandling

* Effektivitet av pastorisering - kontrollera
pastoriserad mjolk for alkaliskt fosfatas eller

Enterobacteriaceae 7.4
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Provtagningens effektivitet- gor den pa ratt satt

Viktigt:
* Anvand en metod som identifierar organismer som ar
lampliga for process eller produkt

* Anvand en aseptisk provtagningsteknik for att undvika
korskontaminering

* Se till att provet kommer till laboratoriet i oskadat
tillstand och vid ratt temperatur

* Folj instruktionerna som levereras med kommersiella
provtagningssatser
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Provtagningens effektivitet - gor det smart

Minska antalet prover och kostnader genom att anvanda
andra provtagnings- och testprocedurer som att”poola”
prover, anvanda alternativa provtagningsstallen och
anvanda trendanalyser om behorig myndighet
instammer.

7.5
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”Flaskhals”-hantering

Varje fara har sin viktigaste fororeningskalla. Det kan
vara effektivare att overvaka dessa kallor genom
process- eller miljokontroller an vid slutprodukttestning.

7.5

8.2
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Viktig!
Innan provtagningen sakerstall att:

Du kan tolka resultatet av analysen korrekt
- typ av prov (produkt, miljo, metod, ...)
- granser (lag krav, eget malvarde, ...)

Du vet vad du behover gora nar du far ett positivt
resultat

Avvikelse hantering

Korrigerande atgarder 8.2
Forebyggande atgarder

L
7.1 J
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Tillgangliga verktyg for denna sektion

7.1 Presentation Skillnad mellan ”Provtagning och
validering under produktionsprocessen”

7.2 Fact sheet Statistiken for mikrobiologisk provtagning
7.3 Exercises Statistiken for mikrobiologisk provtagning

7.4 Training Sa har gor en provtagningsplan
7.5 Fact sheet Provtagningsstrategier

7.6 Riskforebyggande plan -
7.7 Instruktionsblad for grupparbeten mJolktesti
9.2 Forteckning over hallbarhetsstudier v
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