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Vad behöver noteras?

Att registrera 
överensstämmelser i 
mjölkproduktionen 
varje dag är 
uppenbarligen 
ineffektivt.  
Alla är överens om 
att inspelning av 
överensstämmelse 
är acceptabelt. • Rose: frisk 

• Margie: frisk 
• Bella: frisk

• Ella: frisk 
• Annie: sjuk 
• …..
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Varför rekommenderas då ofta registrering av överensstämmelse? 

"I stora livsmedels 
produktionsföretag gör det 
stora antalet anställda det 
nödvändigt att hålla 
omfattande register för att 
säkerställa effektiv 
livsmedelssäkerhets-
hantering.”
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Varför rekommenderas då ofta registrering av överensstämmelse?

"I stora livsmedels 
produktionsföretag gör det 
stora antalet anställda det 
nödvändigt att hålla 
omfattande register för att 
säkerställa effektiv 
livsmedelssäkerhets-
hantering.”

Men är den lämplig för småskalig 
livsmedelsproduktion?

NEJ
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Varför rekommenderas då ofta registrering av överensstämmelse?

”I gårds- och 
hantverksmejerier utför endast 
en eller ett fåtal personer hela 
tillverkningsprocessen och då 
kan det vara tillräckligt att 
endast föra protokoll över de 
avvikelser som kan 
förekomma, och de åtgärder 
som vidtagits för att korrigera 
avvikelserna.” 
Se sidan 8 i den Europeiska 
Guiden”
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Vad är en avvikelse?

En avvikelse från en specifikation, en 
standard eller en förväntan. 
För att märka en överensstämmelse 
behöver du en specifikation för din ost



 7

Hur skriver man en specifikation?

Process steg 
att 

övervaka
Parametrar Mål 

värde

Lagring/
förvaring av 
mjölk

Lagringstemperatur 6-8 °C

Förmognad 
med 
ympning

Typ av kultur Mesofil 
startkultur

Mängd tillsatt kultur 0,8-1 % 
Organoleptisk kontroll kulturen 

godkänd
Ympningstemperatur 31 °C
Förmognadstid 30 min
Syrningsgrad vid 
förmognadens slut

6.55 pH

En specifikation 
definierar en uppsättning 
krav (parametrar och 
målvärden). 
Detta kan innehålla ett 
stort antal olika värden.
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Hur skriver man en specifikation?

Process steg 
att 

övervaka
Parametrar Mål 

värde

Lagring/
förvaring av 
mjölk

Lagringstemperatur 6-8 °C

Förmognad 
med 
ympning

Typ av kultur Mesofil 
startkultur

Mängd tillsatt kultur 0,8-1 % 
Organoleptisk kontroll kulturen 

godkänd
Ympningstemperatur 31 °C
Förmognadstid 30 min
Syrningsgrad vid 
förmognadens slut

6.55 pH

Parametrar med inverkan 
på livsmedelssäkerheten

En specifikation kan innehålla 
olika parametrar. 
Endast parametrar som 
påverkar livsmedelssäkerheten 
är relevanta för ditt 
livsmedelssäkerhetssystem
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Hur skriver man en specifikation?

Process steg 
att 

övervaka
Parametrar Målvärde

Lagring/
förvaring av 
mjölk

Lagringstemperatur 6-8 °C

Förmognad 
med 
ympning

Typ av kultur Mesofil 
startkultur

Mängd tillsatt kultur 0,8-1 % 
Organoleptisk kontroll kulturen 

godkänd
Ympningstemperatur 31 °C
Förmognadstid 30 min
Syrningsgrad vid 
förmognadens slut

6.55 pH

Parametrar med inverkan 
på livsmedelssäkerheten

Parametrar utan inverkan 
på livsmedelssäkerheten

En specifikation kan innehålla 
olika parametrar. 
Endast parametrar som 
påverkar livsmedelssäkerheten 
är relevanta för ditt 
livsmedelssäkerhetssystem
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Hur skriver man en specifikation?

Sensorisk 
utvärdering 
är en mycket 
viktig del av 
kontroll- och 
övervaknings-
förfarandet 
jmf s 54-55 i 
den svenska 
versionen av 
Guiden
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Måste vi notera alla avvikelser?
Nej, endast avvikelser med en inverkan på livsmedelssäkerheten måste 
noteras De HACCP-baserade planerna i avsnitt V hjälper till att hitta relevanta 
parametrar. Värdena som målvärde beror på mejeristens erfarenhet.

Process steg att 
övervaka Parametrar Målvärde Korrigerande åtgärder

Lagring/
förvaring av 
mjölk

Lagringstemperatur 6-8 °C Mjölken pastöriseras omedelbart innan 
bearbetning eller batchen i fråga övervakas och 

innan försäljning sätts under 
slutproduktkontroll. 

Kylaggregatet måste kontrolleras.

Förmognad 
med ympning

Kind of culture Mesofil 
startkultur

 

Mängd tillsatt kultur 0,8-1 %  
Organoleptisk kontroll kulturen ej 

godkänd
Vid avvikelse måste kulturen ersättas av en 

annan kultur
Ympningstemperatur 31 °C  
Förmognadstid 30 min  
Syrningsgrad vid förmognadens 
slut

6.55 pH  
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Exempel 1: Hur kan vi registrera avvikelser?

En almanacka kan 
användas som ett 
mycket enkelt verktyg 
för dokumentation. 

• Datum 
• Produkt 

Om avvikelser uppträder 
måste avvikelsen och 
korrigeringsåtgärderna 
registreras här också.

1

2

1

2
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Exempel 1: Hur kan vi registrera avvikelser?

En almanacka kan 
användas som ett mycket 
enkelt verktyg för 
dokumentation. 

• Datum  
• Produkt 
• Avvikelse ”långsam 

syrning” 
• Korrigerande 

åtgärd:Nästa 
produktion: ”Utbyte 
och användande av ny 
starterkultur”

1

2

1

2

3

3 4

4
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Exempel 2: Hur kan vi registrera avvikelser?

En 
avvikelserapport 
måste minst 
innehålla följande 
information: 
• Datum  
• Produkt 

• Avvikelse 
• Korrigerande 

åtgärd

Datum Produkt Avvikelse Korrigerande åtgärd
  
 9 juli 
2018

Halvfast ost Lagringstemperature
n var för hög (14 °C)

Mjölken har pastöriserats 
omedelbart före 
bearbetningen. 
Kylaggregatet har 
kontrollerats.

 9 juli 
2018 
 

Halvfast ost Brukssyran hade en 
jästlukt

Startkulturen har 
kasserats och ersatts av 
en direktsyrakultur
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Exempel 3: Hur kan vi registrera avvikelser?

En avvikelserapport måste minst innehålla följande information; 
Datum, Produkt, Avvikelse,Korrigerande åtgärd

Process steg 
att övervaka Parametrar Målvärde Verkligt 

värde Korrigerande åtgärd

Milk storage Lagringstemperatur 6-8 °C  14 °C Mjölken har pastöriserats omedelbart före 
bearbetningen. 

Kylaggregatet har kontrollerats.

Förmognad 
med ympning

Typ av kultur Mesofil 
startkultur

 

Mängd tillsatt kultur 0,8-1 %  
Organoleptisk kontroll kulturen 

bedömd
Jästlukt Kulturen kasseras och ersätts av en annan 

kultur
Ympningstemperatur 31 °C  
Förmognadstid 30 min  
Syrningsgrad vid 
förmognadens slut

6.55 pH  

Date: July 9th, 2018      Name of the product: Semi Hard Cheese
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Sammanfattning 

• Att bara registrera avvikelser gör en utvärdering enklare. 
• För att få en avvikelse rapport kan du notera alla 

avvikelser på ett ställe (exempel 1 och 2). Specifikation 
måste tillhandahållas någon annanstans. 
• Att kombinera specifikations- och avvikelserapport 

(exempel 3) gör en produktrelaterad utvärdering 
enklare. 
• Mejeristen kan bestämma vilken typ av dokumentation 

som är mer lämplig för honom/henne. 
• Avvikelserapporten måste sparas.



 
Återtag och återkallelse 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Problem identifierat med produkten 
Utgör detta problem en risk för livsmedelssäkerheten? 

Nej, problemet utgör ingen risk för livsmedelssäkerhet 
- t.ex.  
- undervikt, kvalitetsfel (som textur eller färg), brott mot 

processhygienens mikrobiologiska kriterium   
! Produkten är säker 

• Ja, det här problemet utgör en risk för livsmedelssäkerheten 
- t.ex. brott mot livsmedelssäkerhetsmikrobiologiskt kriterium, kemisk 
kontaminering, allergen ej deklarerad, fysisk kontaminering 

! Produkten är ej säker

Skillnaden mellan återtag och återkallelse
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!Produkten är säker  
• Den kan återkallas (av kommersiella skäl) 

• Följ anvisningarna om avvikelsehantering 

! Produkten är osäker 
• Följ beslutsträdet (avsnitt VIII i guiden) 

- Osäker produkt är fortfarande under producentens kontroll: Avbryt 
distributionen 

- Osäker produkt har ännu inte nått slutkund: 
- Återtag 
- Osäker produkt kan ha nått slutkund: 
- Återkallelse 

• Följ anvisningarna om avvikelsehantering

Problem identifierat med produkten



 20

!Produkten är säker  
• Den kan återkallas (av kommersiella skäl) 

• Följ anvisningarna om avvikelsehantering 

! Produkten är osäker 
• Följ beslutsträdet (avsnitt VIII i guiden) 

- Osäker produkt är fortfarande under producentens kontroll: Avbryt 
distributionen 

- Osäker produkt har ännu inte nått slutkund: 
- Återtag 
- Osäker produkt kan ha nått slutkund: 
- Återkallelse 

• Följ anvisningarna om avvikelsehantering

Problem identifierat med produkten

8.1



8.1 Diskussionsfrågor 
Tillbakadragande-Återkallelse 
8.2 Eventuella källor till kontaminering 
i mejeriet   
8.3 Tillväxtgränser för patogener  
8.4 Exempel: registrering av avvikelser 
och korrigerande åtgärder non-
conformities 2 
8.5 Exempel; Registrering av avvikelser 
och korrigerande åtgärder 
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Verktyg tillgängliga för avvikelsehantering


