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TILLSYN AV PASTORISERING
OCH VARMEBEHANDLING |

MJOLKBRANSCHEN

Pastérisering och vairmebehandling ér forknippade med faktorer som inspektéren
ska beakta vid genomférandet av tillsyn och beslut om godkdnnande samt

fasta uppméarksamhet vid i samband med tillsynsbesdk. Denna anvisning

hjalper tillsynsmyndigheten vid inspektion av och tillsyn dver pastoériserings- och
varmebehandlingsutrustning i mjolkbranschen.

Pastériserings- och varmebehandlingsutrustningens natur specificeras inte

i lagstiftningen, och inga sarskilda krav har framstallts for smaskalig eller
storskalig produktion. Varje aktér utarbetar en riskbedémningsplan som
grundar sig pad HACCP-principerna. | riskbedémningsplanen framstaller aktéren
tillvéigagdngssatten for uppfoljning, lagring och verifiering av pastériseringens
genomforande, vilket sdéikerstaller en lyckad pastérisering. Livsmedelsverket
rekommenderar att god pastoériserings- och véirmebehandlingspraxis iakttas i
mjolkbranschen.
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A. UTREDNING OM MONTOREN

TILL UTRUSTNINGEN OCH DESS

FUNKTIONSDUGLIGHET

Av aktéren ska sékerstdllas:

B qaft utrustningen ar ldmplig och fillrackligt
effektiv for den planerade anvéndningen
uppféljningssattet for pastdriseringens
genomférande

B uppndendet av pastoriseringens resultat

Aktéren ska tillhandahdlla utredningar om
utrustningens ursprung, montérens kompetens

och utrustningens testresultat. D& det gdller ny
utrustning tillhandahdller leverantérerna i allmédnhet
ett utlGtande och ett testprotokoll. F6r ggmmal och
begagnad utrustning ér det bra om aktéren kdnner
till grunderna (punkterna B-D) och sékerstéller att
utrustningen endast har varit i livsmedelsbruk.

B. TYP AV PASTORISERINGS- OCH
VARMEBEHANDLINGSUTRUSTNING

Gd igenom féljande bassaker:

B typ av utrustning, satsbaserad eller
kontinuerlig drift

B utrustningens kapacitet

B system for vairmekalla eller nedkylning

Ar pastérens modell och funktionssdtt till exempel:

- enkastrull (= satspastérisering), da kapaciteten
dr liter/sats

- en pastér av skiv- eller rérmodell (= kontinuerlig
pastorisering), kapaciteten dr liter/timme

- grundar den sig pd vakuumteknik (= Gngaii
mjélken eller mjélk i Gngan), kapaciteten ér
liter/timme

Aktdren ger dven en utredning om vdrmekdllan
och nedkylningssattet samt om tillréckligheten hos
den eventuella varmekdllan, sdrskilt da det géller
kontinuerlig produktion.

C. AUTOMATIK

Har pastéren en utrustning for aterféring av
underpastériserad mjolk och &r utrustningen
automatisk eller manuell. Eventuellt underhdll

av temperaturen, trycket/flédet och
uppfoljningsautomatik. Testning av funktionen
hos automatik som férhindrar underpastdrisering
av varmebehandlingsutrustningen, pa vilket satt
och hur ofta skéts den.

Utrustningen fér aterféring omfattar
temperaturgivare, styrningsenhet samt den egentliga
returventilen. Vid tillsynen ska uppmdrksamhet
fastas vid daglig testning och dagligt genomférande
av funktionen hos den automatik som férhindrar
vadrmebehandlingsutrustningens underpastoérisering.

Hur upprdtthdlls pastérens eventuella instdliningar
fér fléde och tryck och hur féljs dessa upp.
Hanteringen av vétskornas flédestryck dr

vasentlig for livsmedelssékerheten. | en pastér

med kontinuerlig funktion ska trycket pa den
pastériserade sidan vara hégre Gn pd den
opastériserade sidan eller pd sidan fér det vatten
som anvdnds fér uppvdrmning och nedkylning,

och detta ska kunna konstateras under funktion
eller genom en utredning av aktéren. F6r pastérer
med mellanskiva innebdr ett eventuellt lGckage
ddremot inte en lika stor risk som fér pastdrer utan
mellanskiva. FIbdestrycket foljs upp och dvervakas
med hjdlp av de givare som finns i utrustningen, eller
genom aftt till exempel jdmfora flédestrycket som
anges pa den tidsinstdllda pumpen med fiédestrycket
pa nedkylningssidan. Sma utrustningar har inte
nédvandigtvis uppféljining av flédestrycket.

D. MATNING OCH LAGRINGSSATT

I verksamhet dar pastériserade eller
mjolkprodukter med dnnu starkare
varmebehandling framstalls, ska uppmdadrksamhet
fastas vid registreringen om lyckad pastdrisering
och verifiering av detta samt bokféringen
gdllande dessa. | enlighet med HACCP-principerna
ar lagringen och verifieringen av registreringar
centrala uppgifter.

Férfaringssdtt for att konstatera uppnéendet av och
varaktigheten fér pastériseringstemperatur:

- Smdéskalig produktion - till exempel okuldr
uppféljining av termometer och uppskattning
av tiden pé en klocka. Journalféring av
héndelsen.

- Storskalig produktion - givare, automatik
och lagrare. Platsen fér den givare som féljer
upp temperaturen ¢r efter pastériseringen
(inklusive den eventuella hdllarsektionen
eller rérhdllarcellen), fére returventilen eller
-kranen). Det kan dven finnas en andra givare i
bérjan av hdllarsektionen, da det ér méjligt att
konstatera eventuella temperaturféréndringar
(delta T) i hdllarsektionen. Kalibreringssdtt och
-frekvens fér givare.




- Registrering: Registreringar, exempelvis
temperatur, tryck och/eller fléde och
daterféringsventilens Iéige och uppféljnings- och
verifieringsdokument som har gjorts i dessa
eller i annan bokféring om pastorisering,
granskas och férvaras i egenkontrollen.

E. INSPEKTION AV UTRUSTNINGEN

Okuldr inspektfion av utrustningen pd plats
framstalld av personalen.

Personalen hanterar och kdnner fill

utrustningens delar och kan peka ut pastérens
tryckférstarkarpump, returventilen, héllarsektionen
eller rérhdllarcellen, platserna fér givare som féljer
upp temperatur och flédestryck.

Utover detta konstateras till exempel genomférandet
och hanteringen av pastérisering frén styrpanelen,
kontrollrummets skdrm eller motsvarande. Saddana
dr hantering av pastériseringens installningar

(It och 1), mdtningens variationsintervall,
instdliningen av grdnsvérden samt

registrering. Dessutom ber man om att fa

se pastériseringsdiagram/-registeringar for

ndgon dag (temperatur, tryck och/eller fléde

och aterféringsventilens Idge). Vid det andra
inspektionsbesbket ber man till exempel om
diagrammet fér den senaste satsen som aterfrdes
eller fér en pastdriseringssats som omfattade en
awvikelse av nGgon annan orsak.

F. INSTRUKTIONER FOR AVVIKELSER

Instruktioner for eventuella avvikelser i
varmebehandlingen, exempelvis att vérmen
forsvinner, att trycket eller flédet dndras eller for
avvikelser som beror pd returventilens funktion.
Anmadlan till dejourerande servicepersonal réicker
inte som instruktion, utan kontrollrummet eller
den personal som dr pd arbete ska omedelbart
kunna inleda utredningen av orsaken och
korrigerande atgdrder.

Instruktionerna omfattar exempelvis:

B Produktions- och maskintekniska atgarder,
till exempel stabilisering av pastéren och/eller
pastoriseringssituationen och fortsattning av
produktionen.

B |nledning av atgdrder i enlighet med
instruktionerna.

B | storskalig produktion, avslutande av
avvikelser i enlighet med instruktionerna.

Instruktionerna granskas samt till exempel
diagrammet f6r den senaste satsen som Gterférdes
eller fér en pastdriseringssats som omfattade en
awvikelse av ndgon annan orsak.

Awikelserapporten, de orsaker till avvikelsen
som framkommit, korrigerande Gtgérder samt
deras effekt granskas. Aven motsvarande
framstdlliningsrapport granskas.

I storskaliga livsmedelslokaler granskas avslutandet
av awvikelsen.

G. VERIFIERINGSFORFARANDE

Enligt forordning (EG) nr 853/2004 ska en

lyckad pastorisering av mjolk verifieras genom
ett alkaliskt fosfatastest. Andra méjliga
verifieringsforfaranden ndmns i de exempel p&
alternativa metoder fér kontroll av pastérisering
och register som ges i kommissionens
meddelande 2022/C 355/55 (vagledande
lagstiftning och vagledning ges i slutet av denna
anvisning).

Bokfdring, registreriungar och verifiering
B Bokforing om verifiering:
1) Verkstdllande och/eller genomférande av
temperaturuppfoljning.
2) Granskning av returventilens funktion och
uppfdljning av dess lage.
3) Uppfoljning av kontroll dver tryck/flode.

4) Bokforing av andra eventuella
verifieringsférfaranden.

For ny utrustning och vid byte av utrustning
genomfdrs alltid fosfatasprover for konstaterande
av mjolkens pastorisering.

I verksamhet med smdskalig produktionsmdngd
Iater aktérerna genomféra fosfatasprover i bérjan
av verksamheten fér att sGkerstdlla utrustningens
funktion med hjélp av en godkdnd metod i ett
ackrediterat laboratorium. Dérefter anvdnds
snabbtest inom egenkontrollen i den utstrdckning
riskerna kréver, eller ett annat férfaringssdtt.

I storskalig produktion IGter aktérerna genomféra
fosfatasprover 4 x per ar / baspastér (grénsen
mellan storskalig och smdskalig verksamhet inom
mjélkbranschen dr ca 5 miljoner liter mottagen
obehandlad mjélk eller ravarumjélk) fér att
sdkerstdlla utrustningens funktion. De férutndmnda
proverna genomfors i ett ackrediterat, godkdnt




laboriatorium. | egenkontrollen kan fosfatasprover
genomfdras med snabbmetod, till exempel dagligen
eller dé ett behov eller motsvarande uppkommer vid
riskbedémning i enlighet med HACCP-principerna
(Kommissionens tillkénnagivande 2022/C 355/55 om
kompletteringen av HACCP-anvisningen, Bilaga |,
punkt 10. VALIDERINGS- OCH VERIFIERINGSMETODER

Ifall det i samband med inspektionsbesék uppstar ett
intryck om att det finns skél att gé igenom ovannédmnda
aspekter (A-G), dr det bra att repetera dem under ett
inspektionsbesok. Livsmedelsverket rekommenderar

att man bekantar sig med den utrustning som ska
kontrolleras, t.ex. genom att be operatéren demonstrera
pastériseringsapparaten och pastériseringsprocessen.

(PRINCIP 6), Exempel I: pastérisering av mjélk, enligt
eftliknande férfarande.

Uppfdliningshandlingar fér pastdrisering och
varmebehandling. Inspektéren anmdler vilka
handlingar férknippade med uppféljining av
pastorisering (punkterna F och G) inspektéren
férutsdtter att utarbetas i egenkontrollen och fljs
upp pa basis av riskbedémningen.

H. FORPACKNINGSMARKNINGAR

Endast verifierad pastoérisering far markas pd
férpackningen.

Bed6m verifieringsmetodens tillréicklighet (Punkt |).

I. PASTORISERINGEN OCH
VARMEBEHANDLINGSUTRUSTNINGEN
OMNAMNS | GODKANNANDEBESLUTET

(PUNKTERNA A-D)

Om pastoériseringsutrustningar som har granskats
och pd basis av bevisning konstaterats Idmpliga for
ndmnda anvéndning rekommenderas att en kort
beskrivning ges och att utrustningens ldmplighet
nédmns i beslutet om godkdnnande. Dessutom inférs
eft omndmnande om uppfdljining av pastériseringen,
uppféljiningsmetoderna samt registreringarna.

Lagstiftning och anvisningar som styr pastorisering i
mjolkbranschen:

Europaparlamentets och rddets férordning (EG)

nr 852/2004 om livsmedelshygien (den allmanna
livsmedelshygienférordningen), bilaga lll, kapitel X
Bestdmmelser om férpackning och emballering av
livsmedel, kapitel XI Varmebehandling

Europaparlamentets och rédets férordning (EG) nr
853/2004 om faststallande av hygienregler for livsmedel
av animaliskt ursprung (hygienférordningen for livsmedel
av animaliskt ursprung), bilaga lll, avsnitt X, kapitel

II, stycke Il Krav p& varmebehandling och kapitel lll
Forpackning och emballering

Kommissionens genomférandeférordning (EU) 2019/627
om enhetliga praktiska arrangemang for utférandet av
offentlig kontroll av produkter av animaliskt ursprung
avsedda att anvandas som livsmedel, i enlighet med
Europaparlamentets och rddets férordning (EU) 2017/625,
och om andring av kommissionens forordning (EG) nr
2074/2005 vad gdaller offentlig kontroll, bilaga lll, kapitel Il

Kommissionens meddelande 2022/C 355/55 om
komplettering av HACCP-riktlinjerna, bilaga Il, punkt
10. FORFARANDEN FOR VALIDERING OCH VERIFIERING
(PRINCIP 6)

EFSA Scientific report 2021_6576 The use of alkaline
phosphatase and possible alternative testing to
verify pasteurisation of raw milk, colostrum, dairy and
colostrum-based products, 6 April 2021
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