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Sjalvkontroll atgarder

spela en viktig roll for att skapa ett livsmedelssakerhetssystemet

Faroanalys for mjolkprodukter
Hur man
utbildning
Pa:

o God ;
kO N t 'O l Praxis (GHP) e under

Praxis (GMP)

GHPs processen
lerar e -
baserade planer omgivnings-
eller prover

f . Teknologiska HACCP-b de pl
a ro rn a ] O S t ai‘ﬁfeegt%étst%;n for varje pro?ii?(;aoceh pp?gceerss
° ° av guiaen
och mejeri-
p rod u kte r? Produkttestning
[ ]

v Avvikelsehantering Sparbarhet

Farmhouse and

Teach«esy

Cheese & Dairy Producers
European Network

RSl Frasmus+



Sjalvkontroll atgarder

spela en viktig roll for att skapa ett livsmedelssakerhetssystemet
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Sjalvkontroll atgarder

spela en viktig roll for att skapa ett livsmedelssakerhetssystemet

Testning kan dock ge
anvandbar
information till
producenter men det
ar viktigt att tydligt

S ERUELED
provtagning for
validering och

provtagning for att
styra
produktionsprocessen
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Sjalvkontroll atgarder

spela en viktig roll for att skapa ett livsmedelssakerhetssystemet
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Sjalvkontroll atgarder

Egenkontrollprogrammet bor utarbeta overvakningsatgarder som ar lampliga for
varje steg i produktionsprocessen.

Egenkontrollsystem
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Sjalvkontroll atgarder

Egenkontrollprogrammet bor utarbeta overvakningsatgarder som ar lampliga for
varje steg i produktionsprocessen.

Egenkontrollssystem
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Hur man forklarar och lar ut egenkontroll atgarder
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grupparbete for
att visa olika
lampliga

sjalvovervak-
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Tillvagagangssatt

. Vé.i.l[j teststationer som ar lampliga for att visa
sjalvkontrollatgarder vid olika stadier av
produktionsprocessen.

« Forbered preparerade mjolkprover (t ex tillsatt E. coli,
alkaliskt tvattmedel, antibiotika, etc.).

» Varje elevfar 2 mjolkprover och maste gora alla tester.

« Utbildaren ar narvarande och ger rad om trainees
behover lite hjalp

* Det ar elevens ansvar att registrera resultaten !!!

 Alla anteckningar delas i slutet och resultaten
diskuteras inom hela gruppen

Teacheesy = 8l Erasmus +
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Test stationer (exempel)

Test Station 1: Teststation 2: Teststation 3:
Sensorisk test Syrningstest Fermentation test
BedOmning av
Kontroll av utseende Kontroll av fermenterade mjolkprover,
och lukt ° SH och pH Kontroll av pH efter fermentering

Teststation 4: Teststation 5: Teststation 6:
E-coli-test Antibiotisk test Alkaliskt fosfatasprov

BedOmning av Testa pa Kontroll av varme
E. coli-petrifilm antibiotika i mjolk behandling

Teststation 7: For att visa egenkontrollatgarder som ar
Koaguleringstest lampliga for ett steg i produktionsprocessen kan
Kontroll av du lagga till, ta bort eller ersatta teststationer.

koaguleringsférmaga
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Mjolkprover

For att visa
egenkontrollatgarder
som ar lampliga for
ett steg i
produktions-

processen maste du
forbereda
modifierade
mjolkprover.
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Bedomningsformular

Station 1

Station 2

Station 3

Station 4

Station 5

Station 6

Statien 7" I1Beddmningsformular

Sample 1

E

-

(+) lamplig for osttillverkning
+ (*¥) ingen bedomning majlig;
- (-) inte 1amplig for osttillverkning

Sample 2

* Varje elev far 2 mjolkprover och
+ maste gora alla tester.

 Utbildaren ar narvarande och
er rad om elever behover lite

Sample 3

jalp

+ « Det ar elevens ansvar att
registrera resultaten !!!

e Alla resultat delas i slutet och

Teach«esy

resultaten diskuteras inom hela
gruppen

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network

RSl Frasmus+



Forberedelser infor tester

Teach«esy

1. AlEa teststationer
maste forberedas i
forvag.

2. Ta tid att forklara
varje teststation
for eleverna.

3. Utbildaren maste
vara narvarande
hela tiden for att
svara pa fragor
fran elever.
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Test station 1: sensorisk test
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Test station 2: syrningstest
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Test station 3: fermeneterings test
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Test station 4: E-coli test
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Test station 5: antibiotika test

Test av
forekomst av
antibiotika

i mjolk
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Test station 6: Alkaliskt fosfatprov
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Test station 7: Koaguleringstest

Kontroll av

koagulerings-
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Hur organiserar man traningen?

* Tidsschema

» Ovningsinstruktioner (for
larare)

- Ovningsinstruktioner (for
elever)

* Forteckning over nodvandiga
mjolkprover och utrustning

» Assessment for (for trainees)

Teach«esy

Group Work
Test stations & equipment
Required milk samples
Sai type ity L

nnnnn

6 UHT milk

raw milk with alkaline detergent

For alla exempel som ges |

presentationerna finns
verktygen tillgangliga
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