Traditionell mognadslagring av ost

Har ger Livsmedelsverket vagledning om hur kraven i lagstiftningen kan uppnas. Vagledningen &r inte bindande och
utesluter inte andra satt att uppfylla kraven.

Ta del av lagstiftningens krav nér det galler traditionell mognadslagring av ost i
jordkallare, grottor och liknande utrymmen. Har finns ocksa vagledning till kravet pa
sarskilda rutiner. Observera att denna vagledning bara géller sjélva lagringen.
Framstallningen av osten i mejeriet omfattas inte.

Om lagstiftningen

Relevant livsmedelslagstiftning finns samlad i spalten till héger. Dar kan du klicka dig vidare och bade fa
information om lagstiftningen och komma direkt till de olika lagarna och férordningarna.

Aktuell lagstiftning f6r omradet &r:

e Fdrordning (EG) nr 178/2002 om allmé&nna principer och krav fér livsmedelslagstiftning, om
inrattandet av Europeiska myndigheten for livsmedelssékerhet och om férfaranden i fragor som géller
livsmedelssékerhet

e Forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien

e Fdrordning (EG) nr 853/2004 om sarskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung

¢ Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:20) om livsmedelshygien

For att mojliggdra for livsmedelsforetag att lagra ost enligt traditionella metoder i jordkallare, gruvor, grottor,
bunkrar och liknande utrymmen finns undantag fran vissa av kraven i férordning (EG) nr 852/2004 i 37 ¢
§, LIVSFS 2005:20. Samtidigt stélls krav pa sarskilda rutiner for att sakerstalla en tilliréckligt god hygien.
Denna végledning géller endast tillampningen av detta undantag.

Vad éar traditionell mognadslagring av ost

| Sverige finns en lang tradition av att lagra ostar i grottor, jordkallare och liknande utrymmen. Vid sadan
mognadslagring far ostarna en speciell karaktar som inte kan uppnas vid andra lagringsférhallanden.
Ostarna tillverkas vid ett godként eller registrerat mejeri och férflyttas sedan till lagringsutrymmet.

Eldrimner har tillsammans med Sveriges Gardsmejerister i samrad med Livsmedelsverket utarbetat
"Branschriktlinjer for hantverksmassig tillverkning av mejeriprodukter.” De innehaller faroanalyser, samt
férebyggande och korrigerande atgarder, och ger stéd fér hantering av grundférutsattningar och HACCP-
baserade férfaranden. De beskriver bland annat lagringsutrymmen, skadedjur och rengéring av
trdmaterial.

Aven fabodnéringens branschriktlinjer till god hygienpraxis omfattar lagringsutrymmen, skadedjur,
rengdring av tramaterial samt faror och férebyggande atgarder vid mognadslagring av mjolkprodukter i
jordkallare.

Branschriktlinjer for hantverksmejerier och fabodnéaringen - Eldrimner

Det finns ocksa en Europeisk guide till god hygienpraxis vid hantverksmassig produktion av ost och andra
mjélkprodukter som har tagits fram av Farmhouse and Artisan Cheese & Dairy Producers European
Network. Den ar publicerad pa EU:s vagledningsplattform, under rubriken Stakeholder guidance, Good
Hygiene Practices in the production of artisanal cheese and dairy products.

Vagledningar och information fran EU-kommissionen:

Guidance platform (europa.eu)

Grundlaggande krav

Utrymmen fér lagring av ost ska normalt ha vaggar, golv, tak, fénster och dérrar som ar gjorda av material
som &r slata, resistenta mot korrosion eller ogenomtrangliga. P4 samma sétt ska utrustning och ytor som
anvands for produktion och/eller férpackning av ost vara av material som ar slata, latt rengjorda och
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resistenta mot korrosion. Dessa krav kan vara svara att uppfylla i naturliga grottor eller jordkallare som har
inretts med hyllor i tr&, och for ostar som tillverkas med trautrustning eller som slas in i tyg.

De flesta faror som forknippas med osten hanteras vid produktionen av sjélva osten, dar kvaliteten pa
mjdlken och hygienrutiner ar avgérande. Den delen av produktionen hanteras inte i den héar vagledningen.

Grundférutséattningar - allmanna hygienkrav

Lokaler och utrustning

Livsmedelsforetag kan tillverka sakra produkter genom att anvanda férebyggande atgarder och goda
arbetsrutiner &ven om lokaler och utrustning inte uppfyller samtliga lagkrav i kapitel Il, punkt 1 och kapitel
V, punkt 1 i bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004.

Fokus ar att alltid skydda livsmedlen fran kontamination. Rutiner behdver darfor sarskilt finnas for anpassad
rengdring av lokaler och utrustning, underhall av lokaler, skadedjurssakring och temperatur.

Om golvet i lokalen &r av jord eller grus och hardgjort, kan det vara bra att ha till exempel plattor dar man
gar. Vid behov kan plattorna tas ut fér rengéring. Jordgolv som halls fuktiga dammar inte. Det ska dock
utformas sa att polar inte kan uppstd, da stillastdende vatten gynnar mikrobiologisk tillvéxt och utgér en
hygienrisk. Det géller &ven stenlagda golv.

Vid traditionell lagring av ost lindas ostar ibland in i tyg av linne eller bomull, material som l&nge har anvants
i kontakt med livsmedel i olika sammanhang och inte anses utgora risk fér migration eller liknande. Tyget
ska goras rent mellan anvandningarna pa lampligt satt.

Lagringshyllor eller Iador i tré ska de vara latta att rengora, till exempel genom att anvanda lésa hyllplan,
och ska rengéras regelbundet. Vid behov ska de kunna bytas ut.

Skadedjur

Det ar viktigt att minimera risken for skadedjur som rattor, méss, faglar och insekter, och 6vervaka
férekomsten av dessa i och omkring lokalen. Exempel pa forebyggande atgarder &r att halla rent fran
vegetation med mera narmast runt lokalen, att ha goda rutiner fér in- och utlastning av osten sa att inte
skadedjur kommer in i samband med detta samt ha indikatorfallor fér gnagare och insekter.

Precis som vid all lagring av livsmedel bér golvférvaring undvikas. Hyllor bor vara placerade pa en sadan
hojd att det gar att inspektera och att halla rent under hyllorna. Avfall ska hanteras sa att skadedjur inte
lockas dit.

Bra exempel pa hur man kan hantera problematik med skadedjur finns i branschriktlinjerna for
hantverksmassig tillverkning av ost och i fébodnaringens branschriktlinjer.

Skadedjursbekdmpning
Hantverksméssig tillverkning av mejeriprodukter — Del 2 Grundférutsattningar - Eldrimner

Branschriktlinjer for hantverksmejerier och fabodnaringen - Eldrimner

In- och urlastning

Nar in- och urlastning till lagringsutrymmet innebar att osten flyttas utomhus, ska riskerna med detta
beaktas. Till exempel bér ostarna vara tackta sa att det ar skyddade mot luftburen kontamination fran
nederbdrd, damm, insekter, faglar och liknande.

| vissa fall kan det vara motiverat att géra markytan hard genom till exempel asfaltering eller plattidggning
fér att minimera risken for att dra in smuts till utrymmet, till exempel om marken kan bli lerig vid blétt vader.

Momentet med in- och urlastning bér ske snabbt for att minska risken fér kontamination fran utemiljon och
for att hindra att djur kommer at ostarna.

Mikrobiologiska kriterier

2(4)


https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/340/grundforutsattningar-allmanna-hygienkrav
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/348/skadedjursbekampning
https://www.eldrimner.com/core/files/Del2_Grundforutsattningar_181015.pdf
https://www.eldrimner.com/branscher/32112.branschriktlinjer.html

Det finns livsmedelssakerhetskriterier for ost i kapitel 1 i bilaga | ill férordning (EG) nr 2073/2005. Da
ostarna ar atfardiga galler kravet om provtagning och analys av férekomst av Listeria monocytogenes i
milj6 (lokaler och utrustning) och produkt. Det kan aven vara aktuellt att provta och analysera fér
salmonella, om det rér sig om produkter tillverkade av obehandlad mj6lk (ej pastoriserad).

Det finns ocksa processhygienkriterier for ost for att verifiera ostens hygieniska kvalitet, se kapitel 2.2 i
bilaga | till férordning (EG) nr 2073/2005. Den provtagningen ska goras inom de tva forsta dygnen efter
ystningens start, nar de aktuella bakterierna férvantas vara som hogst, och ar alltsa inte aktuell efter
lagring.

Listeriaprovtagning av atfardiga livsmedel

Mikrobiologiska kriterier

Temperaturkontroll och mykotoxiner

| det mogel som vaxer till pa ytan av osten kan det bildas mykotoxiner, som till exempel ochratoxin. Generellt
anses ost inte stédja produktion av mykotoxiner i ndgon hdg utstrackning, troligen tack vare det laga
innehallet av kolhydrater. Om det har bildats mykotoxiner sa finns de framst pa ostens yta. Det finns inte
nagot gransvarde fér mykotoxiner i ost.

Mykotoxinbildning kan styras genom att inte lata toxinbildande arter och stammar tillvéxa i osten, men i
praktiken kan detta vara svart att uppna. Temperaturen ar en viktig faktor for att minimera toxinbildningen
vid narvaro av toxigena mogel. Generellt sker ingen eller &g bildning i kylskapstemperatur. Vid 12 °C 6kar
den till medelniva och optimal temperatur fér toxinbildning for de flesta arter ligger mellan 20 och 25 °C.
Mykotoxinbildning sker i hdgre utstrackning vid hdg vattenaktivitet, darfor &r det extra viktigt med
temperaturkontroll vid lagring av mjuka ostar.

Genom provtagning &r det mgjligt att fa information om det finns mogelsorter i osten som producerar toxin,
vilket kan vara vardefullt fér faroanalysen och for att kunna vidta atgarder mot en oénskad flora och for att
ha tillrackligt lag lagringstemperatur. Férekomst av saddana mogelsorter innebar inte nédvandigtvis
forekomst av mykotoxiner, eftersom mdgel ofta kan vaxa till vid lagre temperaturer &n de temperaturer da
toxin bildas.

Analys for specifika mykotoxiner ar mgjlig men endast meningsfullt att géra i syfte att verifiera att
toxinbildning inte sker for de aktuella ostsorterna och lagringsférhorhallandena. Det &r i vanliga fall dock
inte n6dvandigt med sadan provtagning om lagringstemperaturen halls tillréckligt lag och 6vervakas.

Foretagens dokumentation och kontroll

| 37c § i LIVSFS 2005:20 stills krav pa att livsmedelsforetag ska dokumentera sarskilda rutiner som visar
hur foretaget uppnar god hygien och bibehaller livsmedelssakerheten. Dokumentationen kan till exempel
besta av relevanta delar av branschriktlinjerna. Livsmedelsforetaget kan visa att de foljer rutinerna skriftligt
och/eller muntligt. Dokumentation som styrker provtagning enligt mikrobiologiska kriterier behéver finnas.

Mikrobiologiska kriterier

Rutiner fér dvervakning av temperatur och andra parametrar som kan vara viktiga for livsmedelssakerheten,
till exempel luftfuktighet bor finnas, och vid behov dokumenteras.

Awikelser fran rutinerna bér dokumenteras for att kunna visa till exempel vilka atgarder som har vidtagits
for att sdkerstélla produkternas sakerhet. Dokumentation av awikelser kan ocksa utgdra en grund for
férbattringar.

Exempel pa vad som ska kontrolleras:

Lokaler och utrustning
Vilka produkter lagras
Rengoring

Skadedjur
Dokumenterade rutiner
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¢ Provtagning
¢ Temperaturévervakning
¢ Rutiner for in och utlastning

Senast uppdaterad 17 december 2023 Ansvarig grupp ROR_LH
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