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Egenkontrollatgarder

Egenkontrollprogrammet (FSMS) bor faststalla egenkontrollatgarder som ar
lampliga for varje steg i produktionsprocessen.

Egenkontrollprogram (FSMS)
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Egenkontrollatgarder

Egenkontrollprogrammet (FSMS) bor faststalla egenkontrollatgarder som ar
lampliga for varje steg i produktionsprocessen.
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Metoder for analys
Skillnaden mellan "testning under processen”, ”omgivningstester" och
"produkttestning for validering"

HU r Producenter kan endast sakerstalla
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Forebyggande atgarder (nagra exempel)
Kunskap om faran eller risken och satt att minimera risken

hog,

Sannolikhetsgrader

, lag

Process Facultativa atgarder for att Listeria Salmonella Staphylococcus aureus Escherichia coli
steg forebygga monocytogenes
Mjolk Valja val latt rengoringsbar Forebygg Forebygg
produktion [mjolkningsutrustning mjolkningsanlaggning Forebygg mjolkningsanlaggning av
latt att underhalla av dalig typ eller i mjolkningsanlaggning av dalig typ eller i daligt
daligt skick dalig typ eller i daligt skick skick
Periodiskt underhall av X X
mjolkningsmaskiner
Personalutbildning om Korrekt e . .
X et Identifiering av kliniska tecken
processhygien mJolkhmnig;,r[‘):/?gedur, pa salmonellos som diarré,
m'<')'ll¥ gro duktion Anvandning av godsel fran andra
ijtilkrE)in Bt dm'n’g gardar med stor forsiktighet
Test av mjolkdjur fore kopet Barare av S a} mon gll a ka n Baarjrr:uivk;tnamls%kr?dcgus
utsondra bakterierna i avforingen bakterierna i mislken
Regelbunden mjolktestning for
celltal
Regelbunden test av tankmjolk X X
Personalutbildning om personlig
hygien
Avforingsprov av varje anstalld
Utarbeta rengorings- och X
desinficeringsplan
Validering av rengorings- och X
desinficeringsforfaranden
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Hur kontrolleras en fara?

Tillampning av egenkontrollatgarder for att kontrollera Listeria monocytogenes

prover

Produkttestning

Avvikelsehantering

Sparbarhet

Exempel: Hur kontrolleras Listeria monocytogenes?

Utbildning av mjolknings personal

Ex: Proper milking procedures, hygiene in milk production,

milking order

Regelbunden inspektion och underhall av
mjolkningsanlaggning

Ex: Prevent poor type or condition of milking equipment

Personalutbildning

Ex:. Byte av klader och skor innan de gar in i produktions- och

lagringslokal

Overvakning av syrningsprocessen
Ex:Identifiering av inaktiva startkulturer

Overvakning av kittlosning for ytbehandling
Ex:Tidig upptackt av ytkontaminering med L.M.
(”flaskhalshantering”)

Tester under tillverkningsprocess

Ex: Produkttester for kontroll av produktens stabilitet med n=1

Verification of FSMS
Ex: Produkttest av en ny produkt med n=5

Registreringssystem som gor det majligt att spara fram och

tillbaka

Suspension av distribution och atertag eller aterkallande av

produkter
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Hur kontrolleras en fara?
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Hur skapar jag en provtagningsplan?

Important considerations when creating a sampling plan

Livsmedelssakerhet kan inte baseras enbart pa slutprodukttester men mikrobiologisk testning kan vara
en del av ett egenkontrollprogram (FSMS). En provtagningsplan hjalper till att strukturera
provtagningsforfarandet.

Syfte med att ta ett prov

Det forsta steget for att skapa en provtagningsplan ar att definiera syftet med att samla in ett prov. Vill producenten pavisa
effektiviteten egenkontrollen (FSMS), pavisa efterlevnaden av god tillverkningspraxis eller anvandbarheten av ingredienser for
ett visst andamal (t.ex. obehandlad mjolk for mjuk ost) eller kontrollera produktstabilitet. Utifran vad syftet med provtagningen
ar skapar producenten en en provtagningsplan for testning under prod. processen, omgivningtester eller slutproduktstestning.

Provtagningens effektivitet
For att uppna en rimlig sakerhet kan det vara meningsfullt att gynna tester under prod. processen eller omgivningtester. Test av

slutprodukter ar ett ineffektivt satt att upptacka lag kontaminering. (e.g. when rind washing, analysis of smear water for
presence of L.M. can be more effective at detecting a sporadic, low-level of contamination than end-product testing)

Bottleneck Management
Every hazard has his most important sources of contamination. It can be more effective to develop and put in place target-

oriented process monitoring steps than unspecific end-product-testing(t.ex. analys av avforingsprover fran de anstallda med
avseende pa forekomst av Salmonella kan vara mer effektivt for att upptacka en sporadisk kontaminering, an test av

slutprodukten.)

Efter overvagandena ovan ar det producentens uppgift att fylla ramverket for provtagningsplanen (se
provtagningsalternativ pa foljande bilder 13 och 14) med anvandbara kriterier som passar hennes/hans
situation. Hur en sadan plan kan goras steg for steg visas i verktyg 9.3 och 9.4.
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Gula rutor Kriterier ar inte
obligatoriska. Det ar

Exempel: Provtagningsplan for ost producentens vl att ta med

anvandbara kriterier till sitt

Skillnaden mellan "Testning under processen” och "Verifiering" egenkontrollprogram (FSMS).

I. PROVTAGNING UNDER PROCESSEN - Obehandlad mjolk (Antal prover per batch: n = 1)

Standard

Mikroorganism Tid/tillfalle for provtagning varde Vad a det som testas?
Escherichia coli Tankmjolk Mjolk
Coagulase-positive staphylococci

Tankmjtilk Se «Avsnitt MJOlk
Listeria monocytogenes Vil Mjolk eller svabbtest fran mjolkmottagaren eller mjolkpumpen

efter mjolkning

Salmonella Mjolk (endast i fall av misstankt sjukdom hos djur)

Il. PROVTAGNING UNDER PROCESSEN - Produkt (Antal prover per bat

Standard
Mikroorganism Tid/tillfdlle for provtagning varde Vad a det som testas?
Escherichia coli Vid det tillfalle under Produkt
tillverkningsprocessen som antalet E.
coli forvantas vara hogst
Coagulase-positive staphylococci  Vid det tillfalle under Produkt
tillverkningsprocessen som antalet
Stafylokocker forvantas vara hogst

Se «Avsnitt
Listeria monocytogenes Innan produkten har lamnat vil» Produkt eller omgivningsprov
producentens omedelbara kontroll.
Salmonella Produkter som slappts ut pa marknaden Produkt eller omgivningstest

under produktens hallbarhetstid
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Exempel: Provtagningsplan for ost

Skillnaden mellan "Testning under processen" och "Verifiering

I1l. OMGIVNINGSPROVER - (Antal prov: n = 1)

Mikroorganism

Listeria monocytogenes in
smear water

Tid/tillfdlle for provtagning
Analys av kittlosning efter
ytbehandling av alla ytbehandlade
ostar
Svabbar fran mjolkmottagaren
eller mjolkpumpen efter
mjolkning
Avforingsprover fran personalen

Listeria monocytogenes in
raw milk

Salmonella in samples of
faeces

Standard varde

Producentens erfarenhet

14

Gula rutor Kriterier ar inte
obligatoriska. Det ar
producentens val att ta med
anvandbara kriterier till sitt
egenkontrollprogram (FSMS).

Vad a det som testas?
Kittlosning for ytbehandling av ostar (endast om
sadana ostar produceras)

Svabbar (endast om obehandlad mjolk anvands

Avforingsprover

IV. VERIFICATION OF FSMS - (Number of samples per batch: n=5)

Mikroorganism
Escherichia coli

Time of the investigation
Vid det tillfalle under
tillverkningsprocessen som antalet E.
coli forvantas vara hogst
Vid det tillfalle under
tillverkningsprocessen som antalet
Stafylokocker forvantas vara hogst

Coagulase-positive
stafylokocker

Listeria monocytogenes Innan produkten har lamnat

producentens omedelbara kontroll.

Salmonella Produkter som slappts ut pa marknaden

under produktens hallbarhetstid

Teach«esy

Standard varde Vad a det som testas?

en ny produkt eller efter forlust av kontroll

en ny produkt eller efter forlust av kontroll
Se «Avsnitt VII»

en ny produkt eller efter forlust av kontroll

en ny produkt eller efter forlust av kontroll
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