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Sammanfattning
Verifiering av rengéringsprogrammets funktion i ett notrosteri

Denna rapport har som syfte att verifiera om de rengéringsrutiner som finns pa ett
specifikt notrosteri ger en fullgod rengéring och mikrobiologisk sékerhet i produkterna.
Dessutom har allergenhanteringen, den personliga hygienen, nedkylningen av
produkter, restsyrehalter i forpackningarna samt vattenhalt och vattenaktivitet i
produkterna kontrollerats.

Den huvudsakliga verksamheten bestar i att kopa in olika sorters nétter som sedan
foradlas genom t.ex. rostning, fritering, coating och sedan saltas eller kryddas med olika
smaksattningar. Ur hygienperspektivet ar notter en ganska tacksam produkt att jobba
med. Detta grundar sig pa att alla mikroorganismer kraver tillgang till vatten. Eftersom
notterna har en lag vattenaktivitet, sa utesluter det generellt manga mikroorganismer.
Endast i undantagsfall finns det risk for bakterier, men mégelsporer kan dverleva
ganska tuffa forhallanden och det ar dessa som man skall se upp med. Mo gelgifter skall
inte heller vara nagot problem da alla nétter som levereras har ett certifikat pa att tester
utforts. For en langre hallbarhet anvands metoden MAP, modified atmosphere
packaging, vilket innebér att man avluftar forpackningen och fyller den med
livsmedelsgas istallet

Verifieringen bygger framfarallt pa de 170 mikrobiologiska provtagningar som utforts,
vilka ger ett bra underlag for att beddma verksamheten. Resultaten visar att det finns en
del brister som behover réttas till. Det allvarligaste &r att det finns stor risk for
oavsiktlig allergenkontaminering i produktionen. Samma utrustning anvands till
produkter med och utan allergener. Eftersom man inte kan stada bort allting med 100 %
sdkerhet, sa borde manansoka om att fa marka forpackningarna med “innehéller spar
av...”. Om ndgon skulle drabbas av en allergichock till f6]jd av kontaminering skulle
inte bara personen i fraga kunna raka illa ut, foretaget skulle riskera att tappa kunder om
man inte kan garantera sakerheten.

Den andra anmarkningsvarda saken var att restsyrenivaerna i flera av de matningar som
gjordes var for htga. Detta bor vidare undersokas for att se om det var en tillfallighet
eller ndgot vanligt forekommande.

Om personalen skall kunna folja stadrutinerna sa kravs det att det schemaldggs mera tid
for detta. Idag producerar man sa mycket man kan och rengoringen far vanta tills det
finns tid. Alla i personalen maste vara medvetna om vikten av en god hygien i
produktionen och ta sitt ansvar for att rengoringsprogrammet skall fungera.

Nyckelord: Rengdringsprogram, Allergener, Mogel



Abstract

Verification of the cleaning routines ina nut roaster

The purpose of this report is to verify if the cleaning routines used in a specific nut
roastery give an adequate cleaning and make the products microbiologically safe.

Furthermore, controls of the products have been made with regard to allergens, personal
hygiene, cooling, water content, water activity and the level of oxygen left in the
packages.

The company’s main business is to buy various kinds of nuts which are processed by
roasting, frying or coating. And then they are salted and flavoured with spices. From a
hygiene point of view nuts are quite easy to handle. The reason is that all
microorganisms need water to grow. As the water activity in nuts is low this generally
excludes many microorganisms.

Only in exceptional cases there is a risk for growth of bacteria’s, but spores from mould
can survive tough conditions. This has to be taken caution of in the cleaning routines.
There should be no risk of mycotoxins as all nuts delivered have a certificate showing
that tests have been made. To improve shelf life the roastery uses the MAP (Modified
Atmosphere Packaging), i.e. the air in the package is replaced with nitrogen.

The verification is based onthe 170 microbiological tests made. The results show that
there are some failures that have to be corrected. The most serious one is that there is a
great risk of contamination fromallergens in the production. The same equipment is
used to process products both with allergens and without. As you never can be 100 %
sure that there are no allergens at all left in the packages, it would be better to apply for
a permit to mark the packages “contain traces of...”

Ifsomebody would get an allergic reaction from eating the company’s products, serious
damages could be claimed and the company would risk losing customers if the safety
can’t be guaranteed.

The other thing to be mentioned is that the oxygen levels in several of the packages
measured were too high. More tests have to be made to determine if this was just a
coincidence or something that happens regularly.

Ifthe personnel should be able to fulfill the cleaning routines, more time has to be
scheduled for this purpose. Today cleaning takes place if there is any time left.
Everybody in the staff must be aware of the importance of good production hygiene,
and take their responsibility to make the cleaning routines work.

Keywords: Cleaning routines, Allergens, Mould
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1 Inledning

1.1 Arbetet/ projektets bakgrund

Bakgrunden till detta arbete var ett studiebesok som YTH-07 gjorde hos Noétrosteriet AB
under hdstterminen 2008. Eftersom foretaget var ganska nystartat, sa fanns det mycket som
var under utveckling. Darfor tog jag kontakt med foretagets kvalitetsansvariga och passande
nog fanns det ett arbete som behdvde goras. Foretaget har under det senaste aret arbetat med
att anpassa foretaget till en internationell standard som heter BRC (British Retail
Consortium). Allt flera affarskedjor och grossister (framforallt utlandska) staller som krav pa
en livsmedelsproducent, att man uppfyller denna standard. Foretaget har redan idag ett
godként egen-kontrollprogram, med tillhdrande HACCP. Den stora skillnaden ligger i att man
vid en BRC- revision maste kunna verifiera programmets funktion, och det ar framforallt det
jag kommer att géra genom mikrobiologiska kontroller av produktionen.

Foretaget ar ett dotterbolag med moderbolag i Libanon, dar ndtter har varit en basvara sedan
urminnes tider. Eftersom man naturligtvis skaffat sig massor av kompetens och erfarenheter
inom moderbolaget som startades redan 1948, sa har man handplockat personal som flyttat
med hit for att arbeta som arbetsledare i produktionen. Den huvudsakliga verksamheten bestar
i att kdpa in olika sorters notter som sedan foradlas genom t.ex. rostning, fritering, coating och
sedan saltas eller kryddas med olika smaksattningar. Dessa packas sedan pa olika satt
beroende pa om de skall séljas 6ver disk, i konsumentforpackning till dagligvaruhandeln eller
som bulkvara till grossister och affarskedjor. Allt detta som jag nu ndmnt gor att
flodesschemat och de mikrobiella forutsattningarna blir olika for de enskilda produkterna,
dessutom skiljer det sig om notterna &r forpackade i modifierad atmosfar (MAP) eller inte.
Notter ar for de flesta bara nét som not och mangas erfarenhet stracker sig till nagra saltade
jordnotter eller nagra torra valnotter pa julbordet. Nar en botaniker talar om notter menar han
en frukt som har en hard fruktvagg och inte 6ppnar sig for frospridning utan det ar istallet hela
frukten som sprids. Manga andra notter som till exempel jordnét, pinjenot eller kokosnot ar
egentligen inga nétter utan har ftt det namnet for att dess harda skal liknar ndtens.* Detta gor
ocksa att det &r svart att bestamma omfattningen av en nétallergi, eftersom man kanske fétt en
reaktion pa jordnotter som i sjélva verket ar en baljvaxt.

Under de senaste aren har svenskarna fatt upp dgonen for nétter som snacks och forsaljningen
okar oavbrutet. 2008 séldes inte mindre &n 40 % mer nétter 4n &ret innan.? En av orsakerna ar
trenden med GI-kost dér nétter &r en lamplig ingrediens, men dven i andra sammanhang anses
den som nyttig. Framforallt pa grund av sitt innehdll av flerométtade fetter. Om man skall
namna nagot negativt med nétterna sa ar forekomsten av mégelgifter ett problem.
Anledningen &r att dessa gifter i langden &r starkt cancerogena med risk for levercancer som
foljd, speciellt for manniskor som redan har en nedsatt leverfunktion t.ex. barare av hepatit. ®
Svenska gransvarden ar dock sa laga att det inte skall vara ndgon risk att &ta notter.

Ur hygienperspektivet ar notter en ganska tacksam produkt att jobba med. Detta grundar sig
pa att alla mikroorganismer har ett antal forutsattningar som skall uppfyllas innan det kan bli

1 Bo Furugren, Vegetabilier sid. 182
2Marcus Thollin, marknadschef pd OLW
3 SLV, Mégelgifter



nagon tillvaxt. Enav de viktigaste &r tillgangen till vatten. Eftersom notterna har en lag
vattenaktivitet, sa utesluter det generellt manga mikroorganismer. Endast i undantagsfall finns
det risk for bakterier, men mogelsporer kan 6verleva ganska tuffa forhallanden och det ar
dessa som man skall se upp med.

2 Syfte

Syftet med detta examensarbete ar att validera och vid behov omarbeta det rengdrings-
program som finns pa Noétrosteriet AB, och att se till att det &r tillrackligt detaljerat for att bli
godkant vid en BRC- revision. Vid en BRC- revision maste man kunna verifiera programmets
funktion, och det ar framforallt det jag kommer att géra genom mikrobiologiska kontroller av
produktionen.

Detta sakerstéller en hog kvalitet samt en verifierad mikrobiologisk sakerhet i produkterna,
samtidigt som man inte Gverdriver rengéringen pa de omraden som inte &r riskfyllda.
Dessutom ingar att se 6ver allergenhanteringen i produktionen. Nagra fragor som bor fa svar
under arbetets gang ar:

e Arde nuvarande rengéringsrutinerna bra, eller behover de intensifieras for att klara av
att pa ett tillfredstallande vis rengora anlaggningen?

e Stammer foretagets faroanalys mot mina bedémningar av riskerna?

e Ar provresultaten pd de mottagna ravarorna 6verrensstammande med foretagets krav
pa produkterna, bade gallande forekomst av mikroorganismer och gallande
produkternas vattenhalt?

e Ar médrkningen av produkterna tillrackligt utforlig gallande allergener?

e Gar det att gora forandringar i hanteringen av produkterna for att utesluta eller
minimera kontamineringen av allergener?



3 Bakgrundsfakta

3.1 Notter

Somdet namndes i inledningen sa ar den generella beskrivningen av en not att den ar en
frukttyp hos enrad vaxter, somalla har det gemensamt att frukten ar torr och vanligen
enfroig. Den fortplantar sig genom att hela frukten sprids och 6ppnar inte skalet forran den
skall gro. *

Av de notter som inte alls &r ndtter kan ndmnas att jordndten ar en baljvaxt, pinjenéten ett fré
och mandel, kokosnét, pekannét och valnét ar stenfrukter.®

Natter, mandel och fron ar mycket energirika, mestadels beroende pa deras hoga innehall av
fett, men aven proteininnehallet &r hogt. Fetthalten skiftar fran 43-76 % beroende pa sort. Det
mesta av fettet &r omattat och fleromattat,®med undantag av kokosndten som mest innehaller
mattat fett. Under senare ar har forskningen visat att det ar storre risk for hjart och
kérlsjukdomar vid ett for hogt intag av mattat fett, &n risken att drabbas av det till f6ljd av ett
for hogt kolesterolintag. " Darfor &r ndtternas fettinnehall béttre for kroppen, men det &r
fortfarande lika mycket fett som behdver forbréannas for att inte lagras i kroppen.

| manga studier har man ocksa pavisat andra positiva effekter pa halsan. De ar rika pa
antioxidanter och mineraler, och har aven formagan att minska upptaget av kolesteroler i
kroppen.®

De notter och fron som anvands mest pa rosteriet & mandlar, cashewnétter och jordnétter,
men man anvander ocksa manga andra sorter som macadamianotter, pistagenotter,
pecanndtter, hasselndtter, valnétter, parandtter, pumpafrd, och majskorn. Dessutom anvands
de iolika form, till exempel med eller utan skal, rostad eller friterad, belagd med en yta av
coating eller inte, rd eller varmebehandlad. Sedan blir alternativen &nnu flera nar samma
produkt kryddas med olika smakséattningar, vilket ger ett sortiment pa ca 150 produkter.

Ett annat omrade dar notterna anvands mycket, ar till tillverkning av fett och oljor.
Framforallt i Asien och mellandstern anvands dessa mycket i matlagningen. Det &r dock inte
alla sorter som lampar sig for upphettning da vissa ger ifran sig oonskade smaker och dofter.
Den somanvands mest till detta &r jordndtsoljan som med sin ryktemperatur vid 230 °C &r
rejalt talig innan den branns vid.®

Notter vaxer pa trad och buskar i de varmare delarna av varlden, med undantag for
hasselndten som vaxer fritt &nda upp i Sverige. En av anledningarna till att manga nétsorter &r
dyra somravara ar att de kan vara tvungna att handplockas.

* Nationalencyklopedin, sékord nétter

® Frukt o gront, hemsida

®Bo Furugren, Vegetabilier sid. 182

" Naringslara for hogskolan sid .47

8 Bo Furugren, Vegetabilier sid. 185

° Bo Furugren, Vegetabilier Kap. Notter och fron



3.2 Egenkontroll, HACCP, BRC

Egenkontroll- Alla som hanterar livsmedel ar skyldiga att ha ett egenkontrollprogram for att
skota tillsynenav den egna verksamheten. Det viktigaste i detta program ar
grundforutsattningarna som bygger pa (GHP) God hygien och produktionspraxis. De
foreskrifter som bestammer om egenkontrollen och HACCP dr angivna i Codex Alimentarius.
De grundforutsattningar som skall finnas dokumenterade ér:

o Utbildning

Personlig hygien
Underhall av lokaler och utrustning
Rengoring
Mottagning
Varuseparering
Forpackningsmaterial
Temperatur

Avfall

Skadedjur

Vatten

Sparbarhet

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point)- skapades pa sjuttiotalet i USA av
NASA for att sakerstalla att maten som skickades med upp i rymden, inte skulle orsaka
matforgiftning eller andra sjukdomar. Idag ar alla som omfattas av livsmedelslagen skyldiga
att med HACCP principernas sju grundsteg, uppratta rutiner for faroanalys och kritiska
kontrollpunkter i verksamheten.

Syftet ar att identifiera och eventuellt styra de faror som hotar livsmedelssakerheten, och som
kan finnas i verksamheten. Utifran flodesschemat gar man igenom var de troligaste farorna
kan uppsta, sedan véarderar man dem efter hur ofta det kan tankas handa och hur allvarliga
konsekvenser detta kan fa. En siffra for Sannolikheten(S) adderas med en siffra for
allvarlighetsgraden(A) vilket ger en summa(S.a), som kan bedémas efter de gransvarde
livsmedelsproducenterna sjalva bestammer. | de flesta fall hanteras riskerna av
grundforutsattningarna i egenkontrollprogramet. Skulle detta inte vara tillfredstallande sa
skapar man en CCP (kritisk kontrollpunkt), som gor att riskerna kan hanteras med atgarder
som temperaturmatning, tidsstyrning eller liknande.

BRC Global standard- Denna standard skapades i Storbritannien 1998 eftersom de stora
varumarkena ville ha en standard att anvanda mot sina leverantdrer av EMV. Det man
fokuserar pa ar att man har ett system for kvalitetsstyrning. Den bygger ocksa pa att man
regelbundet kontrollerar riskerna genom provtagningar och dylikt. Det ar bara ett fatal
auktoriserade BRC revisorer i Sverige som far godkanna foretagen vid en certifiering. Manga

19 Eu, Riktlinjer for inférande av forfaranden grundade p& HACCP -principera
och for underlattande av inférandet av dessa principer i vissa livsmedelsféretag
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valjer att certifiera sig for andra standarder samtidigt. IFS och 1ISO 22000 &r ganska likartade
och man behdver oftast inte gora dubbla rutiner, utan man hanvisar till korsreferenser i BRC
rutinerna. Tyvarr & man inte dverens inom grossistledet om vilken standard som skall galla,
men att certifiera sig inom nagon av dessa standarder blir mer och mer ett krav fran kunderna.

3.3 Risker —mikrobiella forutséattningar

Alla mikroorganismer har olika forutsattningar som behéver uppfyllas for att de skall kunna
tillvaxa. De viktigaste &r

e Forhallande till syre- Olika mikroorganismer har olika behov av syre. De aeroba
behdver syre for att kunna tillvaxa, de anaeroba maste vara utan, fakultativt anaeroba
klarar bdda delar och de mikroaerofila vill ha ca 5 -10 % syre.**

e Behov av vatten- Precis som alla andra levande vasen maste mikroorganismerna ha
vatten for att Overleva. Bakterier klarar sig oftast generellt inte under en vattenaktivitet
pa 0,9 medan mogel ar betydligt taligare och kan tillvaxa dnda ner till en
vattenaktivitet pd 0,7.12

e pH-kanslighet- Surheten i produkten spelar ocksa roll. De flesta bakterier har ett
tillvaxtoptimum vid pH 6-8, medan mogel har ett bredare intervall mellan pH 3-9. Det
finns alltid undantag och vissa extremt taliga bakterier kan véxa &nda ner till pH 0,5.*3

e Temperaturoptimum- Aven har har olika mikroorganismer olika optimum.
Bakterier och jast ar kansliga pa att ha ratt temperatur for tillvaxt. Felaktig temperatur
betyder daremot inte att de avdddas, utan bara att tillvaxten gar langsammare. Aven i
detta sammanhang ar mégelsvampar taligare och vaxer anda ner till minusgrader.
Bakterierna delas in i tre kategorier: .*

1. Psykrofila =kdldalskande
2. Mesofila =vaxer bra vid mellantemperaturer
3. Thermophila =Tal hoga temperaturer

Dessa forutsattningar, innebar att sannolikheten for mikrobiologisk tillvaxt i produkterna fran
Notrosteriet AB ar 1ag. Detta bygger framforallt pa att vattenhalten och vattenaktiviteten ar
valdigt 1ag i notter. Den andra forebyggande atgarden som man vidtar ar att man i de flesta
produkter utesluter syret. Antingen genom att vakuumforpacka eller genom att forpacka i
modifierad atmosfar.

Aven om det ser enkelt ut sa finns det risker. Under varen 2009 fick en stor amerikansk
notleverantor dra tillbaka massor av notter sedan man funnit salmonella i dem. Att

1 Grundlaggande mikrobio logi sid.92-93

12 BoFurugren, Livs medelskemi och matkunskap sid.58
13 Grundlaggande mikrobiologi sid.115

4 Grundlaggande mikrobiologi sid.116



mikroorganismerna inte tillvaxer, behdver alltsa inte vara detsamma som att en del av dem
kan 6verleva.*

3.4 Vattenhalt — Vattenaktivitet (a,)

Skillnaden mellan dessa tva ar valdigt stor ur mikrobiell synpunkt. Nar man talar om
vattenhalten i ett livsmedel, sa menar man hur manga procent av produkten som bestar av
vatten. Detta ar svart att uppskatta da till exempel morétter har ca 88 % vattenhalt men ar hard
och fast i konsistensen. Det &r daremot inte mjolk som har samma vattenhalt. 1® En hog
vattenhalt behdver inte heller betyda att produkten har hdg vattenaktivitet. Vattenaktiviteten
ar istallet ett matt pa hur mycket fritt eller kanske exaktare uttryckt tillgangligt vatten det finns
i produkten. Allt vattnet ar alltsa inte fritt utan det paverkas av forutsattningar som,
celistrukturen i véxten, mangden kolhydrater och proteiner eller andra poléara &mnen som kan
binda till sig vatten.

Principen for att bestimma vattenaktiviteten bygger pa att man har bestamt att angtrycket 6ver
rent vatten ar 1, eller som det i dessa sammanhang brukar uttryckas p0. Angtrycket dver
produkten blir da p och formeln for att rdkna ut vattenaktiviteten som
foljer: p

PO = aw

For livsmedelsproducenter ar vattenaktiviteten viktig, eftersom den paverkar
lagringsstabiliteten. Detta har man vetat i tusentals ar, och manniskan har i alla tider torkat
livsmedel for att fa det till att halla langre. Nagra exempel kan vara soltorkade tomater eller
torkat renkott och lutfisk. Det &r faktiskt samma princip som géller vid de flesta
konserveringsmetoder:

e ROkning- sénker vattenaktiviteten genom att produkten torkas ut.

e Saltning- vattenaktiviteten sjunker nér saltpartiklarna drar ur vattnet.

e Syltning — vattenaktiviteten sjunker nar sockrets molekyler binder till sig det fria

vattnet.

3.5 Mogel och mégelgifter

Mogel: De mikroskopiska svamparna delas in i tva grupper, mogelsvampar och jastsvampar.
Mogelsvampar ar uppbyggda av langa forgrenade tradar som heter hyfer, och forbinds i ett
natverk som heter mycel.'” Mégel &r inte bara negativt utan anvands till bade lakemedels- och
livsmedelsproduktion. De k&ndaste exemplen &r antibiotika och Roquefortost .

Magelsporer finns naturligt omkring oss i luften och naturen dér de far naring ifran att bryta
ner vegetabiliskt material. Mogel ar relativt latt att avdoda. Varmebehandling till 70-80 °C
racker for att doda mogelsporerna. Livsmedelsverket avrader fran att ata mogliga livsmedel,
med tanke pa deras formaga att bilda gifter.

> FDA, Hemsida
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Mogelgifter: Det har lange varit kant att ndtter kan innehalla hoga halter av mykotoxiner och
det ar darfor man inte skall ata skrumpna eller missfargade notter. Det ar inget sakert tecken
pa att notterna innehaller mykotoxiner, men man vet med sakerhet att noten varit drabbad av
mogelangrepp vid nagot tillfalle. Samma galler for det omvanda forhallandet, det kan finnas
mykotoxiner utan att det syns.

Det farliga med dessa gifter r att de bestar av sekundara metaboliter som ar starkt
cancerogena. Detta ar inget akut tillstand utan resultatet av ett langvarigt intag av for hdga
halter av mykotoxiner. Levern ar det som drabbas hardast och levercancer ar vanligt
forekommande, den ar den femte vanligaste cancerformen i varlden. I manga fattiga lander
dar Hepatit & vanligt, 4r procenten drabbade valdigt hoga. **Daremot kan de i véldigt stora
mangder skapa akuta tillstdnd som leversvikt och njurskador.

Fler an 400 mykotoxiner &r k&nda, vanligast forekommande ar Aflatoxiner som hdrstammar
fran mogelsorterna, Aspergillus flavus och Aspergillus parasiticus. Den nést vanligaste ar
Ochratoxin som bildas av mdgelarterna Aspergillus och Penicillium, till exempel Aspergillus
ochraceus och Penicillium viridicatum.*°

Mykotoxiner ar vanligt forekommande i manga olika livsmedel, nagra exempel ar nétter, ris,
baljvaxter, bénor och linser. Anledningen till att de inte alltid finns, tillsammans med mogel

ar att mykotoxinernas tillvaxtomrade ar snavare an det som mdgelsporerna har.

Tillvaxtfo rutsattningar:

Tillvaxt Bildning av aflatoxin
max-temperatur (°C) 43 - 48 37
minimitemperatur (°C) 10-12 13
optimal temperatur (°C) 33 16 - 31

3.6 Modifierad atmosfar

Inom livsmedelsindustrin méarks det mer och mer tydligt, att dagens konsumenter stéller hogre
krav pé produkter och forpackningar. Dr Ruben Rausings citat: ”En forpackning ska spara
mer dn den kostar” blir allt viktigare. En livsmedelsproducent som Notrosteriet AB vill
forbattra sin lonsamhet genom att forlinga hallbarheten pa sina produkter. En lingre
hallbarhet uppnas med metoden MAP, modified atmosphere packaging, vilket innebar att man
avluftar forpackningen och fyller med livsmedelsgas istéllet.

18 Bo Furugren, Vegetabilier sid.200
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3.6.1 Vad menas med modifierad atmosfar ?

Manga konsumenter blir skeptiska ndr de ldser ’forpackad i skyddande atmosfir” pd en
forpackning. De tror att det har tillsatts nagot konstigt och kanske farligt till livsmedlet.
Luften omkring oss bestar av 78,1 volymprocent kvave, 20,9 volymprocent syre, 0,9
volymprocent argon, 0,04 volymprocent koldioxid och sma mangder av ett stort antal andra
gaser .2° Metoden gar ut pd att man forandrar sammanséttningen av bestandsdelarna for att
hitta en kombination som ar lamplig till den valda ravaran. Man tillsétter alltsa inget annat an
det som redan finns i luften. Anledningen till att man vill ta bort syret ur forpackningen ar att
det &r detta som ger aeroba mikroorganismer forutsattningar for att leva samt att syret bidrar
till att oxidationsprocesserna i livsmed et fortsatter och eventuellt accelererar. ?* Sammantaget
gor detta att produkten far en avsevart langre hallbarhetstid.

3.6.2 Vilken gas till vad?

CO; (Koldioxid) ar en gas som ar starkt bakteriehammande pa grund av att den sanker
pH-vardet i produkten. Nackdelen &r att detta kan ge en syrlig smak och att ytan kan vatska
sig och se trakig ut. O, (Syre) ar trots sina nackdelar nédvandig for manga produkter. Till
exempel méste gronsaker ha en viss del syre for att kunna andas i forpackningen®? och kottets
roda fargimne myoglobin behdver det for att inte missfargas och se trakigt ut. N, ar en inert
gas vilket innebar att den knappast alls reagerar med andra &mnen. Detta gor att den passar
bra som fyllnadsgas i forpackningarna och speciellt bra tillsammans med torra produkter som
annars latt oxideras eller harsknar.

Nagot som &r lika viktigt som gasen ar att anvanda ratt sorts forpackningsmaterial. O lika
plastfilmer har olika permeabilitet vilket gor att man oftast laminerar ihop flera olika filmer
till 6nskad produkt.

3.6.3 Forpackning av ndtter

Pa notfabriken anvander man sig av olika forpackningstekniker beroende pa hur kunden vill
ha dem forpackade. Eftersom notter ar en torr produkt med hog fetthalt, s oxideras de valdigt
fort. Darfor packar man de flesta notterna i kvavgas. Det finns olika forpackningstekniker,
men en av de vanligaste som ocksa anvands har ar flow-pack.

Fordelarna ar att det &r en snabb och helautomatisk teknik. Notterna vags upp ien
multiheadvag (den har flera olika vagskalar med mindre méangd notter som blixtsnabbt
kombineras till den mest exakta kombinationen). Av plastfilmen viker och svetsar maskinen
en vertikal flowing-tub. Nétterna faller ner i tuben som forsluts och spolas med kvéavgas som
pa grund av sin hogre densitet tranger undan syret. Pasen svetsas i toppen och restsyrehalten
mats automatiskt i pasarna. Gransvardet man anvander sig av ar 1,0 % syre i paketen, men
oftast har man en halt av 0,1-0,5 % syre.® Ett undantag kan vara coatingbehandlade produkter
som ibland kan vara besvarliga, mest troligt beror detta pa att det finns luft inbundet i det
pordsa coatingskalet.

20 Nationalencyklopedin ,s6kord luft
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3.7 Lagstiftning, myndigheter

Lagstiftningen som ar aktuell for livsmedelsproduktion &r reglerad i livsmedelslagen, (SFS
2006:804). Denna bygger i sin tur pa EU forordningen, nr178/2002, som ar grundlaggande for
all livsmedeslagstiftning inom EU.2* Skillnaden mellan en forordning och ett direktiv fran
EU &r att forordningen ar direkt gallande, medan ett direktiv kan anpassas nagot inom
respektive land, for att integreras med den egna lagstiftningen.

SLV (Livsmedelsverket) ger ut foreskrifter om hur regelverket specifikt géller for olika
verksamheter. Detta ar ett maste eftersom livsmedelslagen galler alla som hanterar livsmedel
ifran storsta slakteriet till ett litet lokalt café. SLV ar ocksa ansvariga for att kontrollen av
verksamheterna skots och i de flesta fall, de storsta livsmedelsindustrierna undantagna, sa ar
det kommunens livsmedelsinspektorer som skdter detta.

3.8 Markningsregler

De markningsregler som galler for forpackning av livsmedel bygger pa Livsmedelsverkets
foreskrifter (2004:27), som i sin tur bygger pa Europaparlamentets och radets direktiv
2000/13/EG om tillndrmning av medlemsstaternas lagstiftning om markning och presentation
av livsmedel samt om reklam for livsmedel och efterfo ljande andringsdirektiv.?°Reglerna ar
skapade for att redlighet och sparbarhet i produkterna skall garanteras. Redlighetens syfte ar
att se till att konsumenten inte blir vilseledd, till exempel maste innehallet i en fardigratt se ut
som bilden pa omslaget. Man far inte garnera upp produkten och fotografera den med andra
tillbehdr an de som finns i forpackningen. Sparbarheten ar till for att man vid till exempel
matforgiftning eller forekomst av fraimmande foremal, skall kunna folja ravarorna anda till
ursprunget. Detta ger isin tur konsumenterna séakra livsmedel som de kan lita pa.

Detsom ar obligatorisk markning ar:

e Beteckning Namnet skall stimma med produkten, kallar man den exempelvis
for’pannbiff” sd forutsatter man att den ar gjord som detta och att det inte ligger en
grillad notfarsbiff i forpackningen

e Sista forbrukningsdag eller bast fore dag — Skillnaden ligger i om det finns nagon
risk for att patogena mikroorganismer skall tillvéxa i produkten. Om produkten ar
maérkt med sista forbrukningsdag, ar det férbjudet att sdlja produkten efter detta datum.
Det ar daremot tillatet vid méarkning med bast fore datum. Producenten ar ansvarig for
att produkten ar tjanlig for fortaring nar datumet gar ut. Givetvis skall produkten da ha
lagrats enligt forvaringsinstruktionerna pa forpackningen.

e Speciella anvisningar for férvaring eller anvandning- Om produkten paverkas av
olika lagringsforhallanden sa bér dessa markas ut och det ar till och med krav pa det,
om produkten ar markt med sista forbrukningsdag.

gLV
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¢ Bruksanvisning- Om man kan anse att det behdvs en bruksanvisning for att kunna
tillaga innehallet sa skall en bruksanvisning skrivas ut.

e Nettokvantitet- Mangden pa innehallet skall vara tydligt utméarkt pa samma sida som
beteckningen.

e Ingrediensforteckning- Det finns ett stort regelverk kring denna punkt med manga
undantag men den generella regeln ar att alla ingdende ingredienser och tillsatser skall
anges, om de inte finns i obetydlig mangd.

o Kontaktinformation- Skall anges med namn och adress eller namn och
telefonnummer.

e Alkoholhalt— Pa produkter med ett alkoholinnehall pa 6ver 1,2 volymprocent alkohol
skall detta anges.

e Allergener- Alla ingredienser som finns med pa en gemensam allergenlista inom EU
skall alltid anges pa forpackningen.

| foreskrifterna finns mycket mer detaljerade uppgifter om varje punkt. Ett undantag som bor
namnas ar naringsdeklaration. Denna blir inte obligatorisk forran det har gjorts nagot narings
eller halsopastaende, om man gor ett sadant sa finns det en rad foreskrifter om hur den skall
utformas.2°

3.9 Allergener och allergi

3.9.1 Allergier

Manga méanniskor vet inte skillnaden mellan intolerans och allergi och jamstaller dessa. De
somér intoleranta kan ofta ata en begransad mangd av @mnet de inte taler. De blir sallan

heller allvarligt sjuka utan det visar sig mer som utslag, ont i magen eller gasbildning i
tarmarna. De vanligaste sorterna ar laktosintolerans som beror pa brist av ett enzym( laktas)
och celiaki (glutenintolerans) dar slemhinnan i tarmarna blivit skadad. Méanga intoleranser kan
ocksa behandlas genom medicinering eller tilskott av de enzym de saknar.

Allergi &r betydligt allvarligare an intolerans. Det som h&nder &r att kroppens immun-forsvar
reagerar pa ett frammande amne i systemet, oftast ett protein. Det racker ofta med en valdigt
liten mangd for att en allergiker skall reagera. Nar kroppen kanner av det fraimmande amnet sa
borjar den bilda antikroppar. Antikropparna sétter sig ofta i slemhinnor och i huden och det &r
darfor det kliar eller svider dar ,nar man far en allergisk reaktion. Ett av amnena som da
frigdrs &r Histamin och det ar darfér man ofta behandlar allergireaktioner med
antihistaminer.?’

Om personen ar kéanslig for allergenen sa ar risken stor att drabbas av en anafylaktisk chock,
vilket innebar att reaktionen ar sa kraftig att den ger livshotande symptom. Den kan bérja med

26 5 VFS 1993:21 H132
27 Naringslara for hégskolan sid.53
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irritation eller klada for att sedan i vérsta fall ge hjartstillestand, cirkulationsrubbningar och
svullnader i halsen som ger andningssvarigheter. Det kan till och med vara sa allvarligt att den
drabbade avlider. FOr de somar iriskzonen finns det en adrenalinpenna att bara med sig for
att anvanda i akutfall.?® Nétallergi & ganska vanlig, ca 1% av befolkningen &r drabbad.
Tyvarr &r den ofta allvarlig och det & den nést vanligaste allergin som orsakar dodsfall.?°

3.9.2 Méarkning av allergener

De ingredienser som finns upptagna pa i Bilaga 1 i LIVSFS 2004:27 skall alltid vara tydligt
utmarkta p& forpackningen. Ingredienserna ar:*°

e Spannmal, som innehdller gluten (det vill sdga vete, rag, korn, havre, spelt, kamut,
eller korsningar mellan dem)

Kraftdjur

Agg

Fisk

Jordnotter

Sojabonor

Mjolk, laktos

Notter, det vill siga mandel, hasselnét, valnét, cashewndt, pekannét, paranét,
pistaschmandel, makadamiandt och Queenslandnot

o Selleri

Senap

Sesamfron

Svaveldioxid och sulfit i koncentrationer pa mer an 10 mg/kg eller 10 mg/liter
Lupin

Blotdjur (snackor, musslor och blackfisk)

Undantag fran listan & om ingrediensen ingar i en produkt men i sa liten mangd att den inte
kan detekteras genom provtagning, eller om produkten séljs i I6svikt. Men personalen bor
anda kunna redogora for ingredienserna, &ven om det inte ar ndgon skyldighet. Det ar oavsett
maérkning riskabelt for en allergiker att handla i 16svikt eftersom varorna valdigt latt blir
kontaminerade av skalar, skopor, knivar eller luftkontamination. En allergiker bor alltid
dubbelkolla ingredienserna &ven om man kopt produkten férut, producenten har ingen
skyldighet att papeka att man dandrat i receptet.

Det finns dven ett annat sétt att gardera sig mot allergener i produkten och det ar att mérka
produkten med ” kan innehdlla spar av...”. Det 4r ganska svart att fa detta godként och det
skall godkénnas av berdrd tillsynsmyndighet. Anledningen till att man &r restriktiv, ar att
producenter anvant detta som ett alternativ till att rengdra ordentligt.

Branschorganisationen Livsmedelsforetagen (Li) har en branschpolicy for livsmedels-
foretagen om anvandning av den har regeln. Se textruta som foljer.*

28 | akartidningen

29 Medeca, Hemsida

QsLv

31 Hjalp iditt arbete med allergener

’och andra 6verkénslighetsframkallande livsmedel
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Mairkning med ”kan innehélla spar av” ska anvindas somden absolut sista mdjligheten och efter samrad med
sin kontrollmyndighet nar risken

for kontamination av varje allergen vid en specifik tillverkningslinje &r:

1. Okontrollerbar — om mdjligheten att kontrollera hela processen anses obefintlig, till exempel genom att
tillverkningen delvis sker i system

sominte kan rengdras med vatten.

2. Sporadiskt forekommande till exempel omallergenet har detekterats sporadiskt nér produktbyten
genomfdrs.

3. Dokumenterad genom rengdéringskontroll, testresultat eller sakerstalld konsumentreaktion.

Endast da samtliga dessa villkor ir uppfyllda kan mérkning med ”kan innehélla s par av” anvindas!
En markning som framhaller risken for kontamination far aldrig anvandas somen ursakt for daliga
kontrollrutiner och

hygienhantering.

3.9.3 Allergener pa notrosteriet

| anlaggningen hanteras alla méjliga sorts allergener. Forst och framst notter sa klart, men
aven olika sorters notter kan stélla till problem for allergiker. Man kan faktiskt vara allergisk
mot enskilda notsorter och eftersom man hanterar dessa i samma lokaler sa har man valt att
mirka forpackningarna med ” kan innehdlla spdr av andra sorters notter”. Detta bor inte vara
nagot problem eftersom en nétallergiker knappast chansar med andra nétsorter for att testa
vidden av sin allergi.

Det som daremot kan vara problem ar andra allergener som anvands i kryddblandningar och
coatingar pa Notrosteriets produkter. Varje produkt har ett eget produktblad dar man latt kan
utlasa vilka allergener som ingdr. Dessa ar ocksa tydligt utmarkta pa alla forpackningar enligt
de foreskrifter som togs upp i punkt 3.9.1. De allergener som finns upptagna i markningen ar:

Gluten

Mj6 lkkprodukter
Sojaprodukter
Jordnotter
Sesam

Selleri

Senap

Noak~swbdE

3.10 Byggnad och lokaler

Lokalerna som inhyser nétrosteriet byggdes ursprungligen inte for livsmedelstillverkning utan
for produktion av lakemedelsutrustning. Detta maste anses vara en bonus da lokalerna med
rage uppfyller de krav som myndigheterna stéaller pa en livsmedelsanlaggning. Nagra av de
viktigaste punkterna att ta hansyn till vid uppférandet av en livsmedelsanlaggning:

e Avloppsbrunnar bor vara gjorda av metall sa att de tal att rengéras med anga samt
tackta med lock.

Mars 2009, Li
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e Véaggarna bor vara kaklade eller malade med enblank farg som tal rengéring. Pa
utsatta stallen kan det vara lampligt att hanga upp skyddsplatar som latt kan diskas
efter produktionen.

e Fonster i produktionslokalen bor inte vara 6ppningsbara. Omde ar det sa skall de vara
forsedda med insektsnét.

e Maskiner och produktionsutrustning bor vara tillverkade i rostfritt stal eller liknande
material som tal kraftigt sura eller basiska rengéringsmedel. All utrustning av tra skall
undvikas. Framforallt for att det &r svart att rengdra och skapar grund for
mikroorganismer, men dven for att sddana verktyg kan kontaminera produkterna med
flisor fran slitna verktyg.

e Elinstallationerna maste vara av sa hog sakerhetsklass att de inte skapar hinder for
rengdringen. Belysningen skall vara forsedd med splitterskydd for att undvika
glasskarvor i produkterna.

o Flaktsystemet skall konstrueras sa att kontaminering fran olika allergener undviks.

e Inkopplingen och rordragningen av tappvatten skall vara utford sa att det Gverallt ar av
dricksvattenkvalitet. Dessutom skall varmvattnet vara tillrackligt varmt for att utesluta
risker for spridning av Legionella.

e Kemiska rengoringsprodukter skall kunna héllas separerade och man maste da ta
sarskild hansyn till stadforrad och liknande.

e Handfat och tvattmojligheter skall finnas lattillgangligt i produktionslokalen.

Aven omkladningsrum och personalutrymmen blir lite speciella. Om personalen anvander
arbetskladerna mer an en dag skall det finnas separata skap for dessa. Mellan
personalutrymme och produktionslokal bor det finnas nagon sorts “’sluss” dar man tvittar
hander och byter skor.

Underhallet av lokalerna skall alltid finnas dokumenterat och reglerat i foretagets egenkontroll
med tillnGrande atgardsprogram

Man maste ocksa tanka pa att skapa ett bra flode for produkten mellan de olika processerna,
och en logistik for att ravaror och personal kan passera i lokalerna utan att kontaminera
produkten, genom att rora sig i bade rena och icke rena zoner. Ett exempel kan vara att nar
man som i vart fall skall blanda olika ravaror till en nétmix, sa kan man inte bara plocka in
ravarorna fran lagret i sina originalforpackningar, kanske till och med liggande pa en smutsig
trapall. D& maste man ha en mellanhand som packar upp och vager in det som skall anvéandas
till tillverkningen och skickar det vidare i rena kérl.

Aven om inte alla l6sningar ar optimala s& har man ett bra flode av produkten genom
fabriken. Det som maste anses vara den storsta bristen ar avsaknaden av avlopp i vissa av
lokalerna. Man maste efter reng6ring med vatten suga upp resterna med vattendammsugare,
vilket givetvis forsvarar och gor stadningen tidsddande. En annan detalj som forsvarar ar att
de skalkoppar som transporterar notterna, ar inneslutna i platkanaler, och for att rengdra
skalarna sa maste man demontera tackluckor ochtorka ur dem manuellt. Tid &r i allra hogsta
grad pengar inom industrin och darfér maste man fundera pa hur stadningen kan géras mest
effektiv.

3.10.1 Ritningar
Se bilaga 8, for detaljerad planritning.
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3.11 Generellt flodesschema for Notrosteriet AB
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3.12 Generell processbeskrivning

Inlager- Hit kommer alla ravaror och forpackningsmaterial till féretaget. De
kontrolleras mot de specifikationer som leverantorerna har fatt och lagras sedan i
kylrumeller lager tills de skall processas. Fran alla leveranser sparas det referens-
prover for att kunna folja upp sparbarheten senare om nagot problem skulle uppsta.

Renseri/ Sieving- Ravaran siktas, och blases for att avskilja delar som inte skall vara
med. Sedan passerar den en metalldetektor innan den transporteras vidare for
forvaring isilo eller bigbag.

Rostning- Rostningen av produkterna sker pa olika satt beroende pa hur kanslig
produkten ar och vilken yta den skall ha. Man anvander sig av tre olika
rostningsmetoder. Varmluftsrostning dér produkterna passerar genomen tunnelugn
somblaser varmluft pa dem, saltrostning dér produkten blandas med salt som ger dem
en varmeskyddande hinna och sedan rostas i en roterande trumma med heta vaggar.
Den tredje metoden anvands efter coatingen och innebér att produkten rostas pa en het
gaseldad platta som snurrar. Om nétterna behandlats med nagon sorts vatska i
processen torkas de med varmluft for att undvika en fuktig produkt

Coating- I stora tumlare dragerar man notterna med vatten, salt och nagon sorts
starkelse som vetemjol eller majsmjol. Efter detta rostas eller friteras néten. | manga
fall kryddas noten efter rostningen och da torkar man den i en varmluftstork. Man
tillverkar ocksa nagra sota produkter, som istallet for saltvatten far sin belaggning med
hjalp av en sockerlag.

Fritering- Friteringen sker satsvis i ett stort oljebad med vegetabilisk olja. Satserna
vags upp manuellt och laddas i trummor som vaxelvis doppas i den heta oljan.
Darefter sprids de ut pa ett transportband som man blaser luft pa for att sanka
temperaturen pa produkten, och samtidigt dranerar man dem pa éverflodig olja.
Produkten packas i bigbags som gar vidare till mellanlagret.

Mellanlage r- Har lagras notterna i bighags under kontrollerad temperatur och
luftfuktighet (ca 24 °C och 26 % Rh)

Mixning- Notterna halls upp i ett mixningssystem dar man kan mixa tio sorters notter
at gangen och styrs av ett dataprogram. Nétterna rinner fran trattar ut i en skakande
ranna som blandar notterna, innan de passerar en blandningstrumma for slutlig
mixning. Efter detta packas de antingen i bigbags eller gar vidare direkt i
transportskalar till forpackningsavdelningen.

Manuell fé rpackning- Vissa produkter packas manuellt i storre forpackningar till
kunder som 6nskat detta. Dessa produkter packas inte i MAP, utan endast i
pappkartong med insatspase eller i storre zipbags.
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=  Maskinell forpackning- Med hjalp av multiheadvagar packas produkterna med sa lag
differens pa nettovikten som +/- 5 gram. Har finns det flera olika majligheter,
konsumentforpackningarna packas i kuddpasar, eller burkar med kvavgas som
skyddande atmosfar. Dessa finns i manga olika storlekar och utférande. Enannan
forpackning gar oftast till grossister for storhushall och ar en 2,5 kg foliepase som
toms pa luft och blir vakuumfarpackad. Sedan packas de manuellt i kartonger som
med hjalp av en forpackningsrobot som staller dem pa pallar.

= Utlager- Har lagras de fardiga produkterna tills de skall levereras till kund.

= Qvrigt- Mellan de olika processtegen kan det finnas olika enhetsoperationer som
kryddning, saltning eller dranering av salt och olja. Produkten transporteras mellan de
olika processtegen pa transportband/ skalar, alternativt i bigbags. Dessa moment anses
inte vara betydelsefulla for mitt arbete och darfor &r de inte heller specificerade i
detalj.

3.13 Rengodringsprogrammet

Det finns idag rengoringsrutiner for varje avdelning. Dessa &r dock ganska 0vergripande och
specificerar inte all utrustning pa avdelningarna, vilket kan ge ett oklart intryck dver
stadrutinerna. Det finns en allmén rutin for rengéringen som géller alla produktionslokaler,
och den talar generellt om hur rengéringen skall ga till. Den tar ocksa upp hur man hanterar
avvikelser och till exempel om vilka féremal som inte ar tillatna i produktionslokalerna. Pa
varje avdelning finns skyltar som visar vilken rengéringsmetod som skall anvandas och med
vilka intervaller.

Rengdringsmetoderna &r:

Visuell inspektion

Manuell sopning

Manuell dammsugning

Golvstadning med grovrengdringsmedel
Stadning av ytor med 70 % alkohol
Skumtvatt av ytor med skumtvattmedel
CIP disk med diskmedel A 417

Noaks~wbdPE

Rengoringen skall dokumenteras veckovis och [amnas in till kvalitetsavdelningen.
Kvalitetsavdelningen ar ansvarig for att det lamnas in stdddokument och att regelbundna
provtagningar for att verifiera staidningen gors.

Eftersom det i manga lokaler saknas avlopp, maste man anvianda sig av alternativa
rengdringsmetoder. Att torka med 70 % alkohol tar bort fett och desinficerar ytan, men &r en
ganska kostsam metod. Det gar att stada Gverallt med vatten och da anvander man sigaven
vattendammsugare for att suga upp vattnet. | vissa lokaler somtill exempel mellanlagret, vill
man inte heller stdda med vatten, eftersom man dar har kontrollerad luftfuktighet.

16



Ett diskrum med diskmaskin skall installeras under de kommande méanaderna. Detta kommer
att underlatta mycket for diskningen av backar och redskap.

4 Material

Det material som anvénts under examensarbetet ar produkter som &r standard i skolans
mikrobiologiska laboratorium eller i fabrikens utrustning.

Malt Agar (MA) ipulverform.

Trypton Glukos Extrakt Agar (TGEA) i pulverform.

Violett Red Bile agar (VRB).

Hygicult Y&F och Hygicult TPC fr&n Orion Diagnostica. *2
Vattenaktivitetsméatare Aqualab.

Gasmatare integrerad i forpackningsmaskin, Bevelli packsystem Autovacuum 300.
Temperaturlogger ACR smartbutton med programvara, ACR smartbutton reader

5 Metod

5.1 Kontroll av rengdringsprogram

Metoderna for att kontrollera rengéringsprogrammet bygger pa att med hjalp av
mikrobiologiska provtagningar, verifiera om lokaler och utrustning blir tillréckligt rena, enligt
de stadrutiner som finns idag. Provtagningen har omfattat hela fabriken och olika
provtagningstekniker har anvants, beroende pa vilken som har varit bast lampad i det
specifika fallet. Inkuberingstider och substratval bygger pa utbildningsmaterial fran
mikrobiologilarare Ingrid Blomqvist.® Det har dven gjorts visuella inspektioner for att hitta
avvikelser fran de befintliga stadrutinerna.

Provtagningsteknike rna som anvants ar:

Nedfallsplattor for att kontrollera halten av jast och mégel i luften.

e Svabbning av svaratkomliga ytor.

Tryckplattor pa utrustning med lattatkomliga ytor.

Hygiculter for att utesluta kontaminering av provtagningsutrustningen.

De forsta provserierna togs utspridda 6ver hela fabriken for att efterhand koncentreras till de
omraden dar det fanns problem. For att utvardera omdet handlade om for langa intervaller
mellan stadningarna eller helt enkelt dalig stadning av personalen, sa genomfordes
provstadningar for att kunna utvardera detta.

32 Orion Diagnostica, Hemsida
33 Kurs material M ikrobiologi 1
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5.1.1 Metod for provstadning

Delar av utrustningen mérktes upp och stddades noggrant enligt stadrutinerna med 70 %
alkohol. Efter en vecka gjordes provtagningar for att verifiera om stddningen var godkénd,
och under denna vecka utfordes produktionen som vanligt utan att ta hansyn till mina
provtagningar

Utrustningen som provstadades var:
1. Skalband P3 fran mixningstation till forpackningsmaskin P3.
Skalband fran silo 3-4 till rosten Italian nr:1.
Skakbord efter rosten TR2,
Transportband i plast efter torkugn D1.
Skalband fran siever 2 till lilla silon i renseriet.
Transportband i plast efter siever 1.
7. Transportband i taket, rosteriet.
Se exakta placeringar pa ritning i bilaga 8.

©o 0k wn

5.1.2 Metod for nedfallsplattor

For provtagningen anvandes sterila 14 cm petriskalar. Dessa tacktes med ett lager MA.
Plattorna placerades ut i fabriken under produktionstid och fick sta 6ppna utan lock i en
timme. Sedan inkuberades plattorna upp och nedvénda i rumstemperatur i fem dygn innan
avlasningar gjordes.

5.1.3 Metod for svabbning

Med en steril engangssvabb som doppades i steril peptonldsning, svabbades en yta av 10 x 10
cm. Svabben placerades i ett provror med 5 ml steril peptonlosning. Fran denna vatska spreds
antingen 0,1 ml pa fardiggjutna MA och TGEA plattor med hjélp av sterila glaskulor, eller
gjordes en ingjutning av 1 ml vatska i MA eller TGEA substrat. Darefter inkuberades
plattorna upp och nervanda, tre dygn i 30 °C for TGEA och femdygn i rumstemperatur for
MA innan de avlastes.

5.1.4 Metod for tryckplattor.

Kontaktplattor med en diameter av 58 mm fylldes tills ytspdnning uppstod, av MA eller
TGEA substrat. Locket sattes genast pa for att forhindra kontaminering. Vid anvandning tar
man pa sterila engangshandskar och trycker plattan mot 6nskat provtagningsstalle. Darefter
inkuberades plattorna upp och nervanda, tre dygn i 30 °C for TGEA och fem dygn i
rumstemperatur for MA innan de avlastes.

5.1.5 Metod for Hygiculter.

Hygicult & en provtagningsutrustning som kops fardig. Denna bestar av ett ror med en
dubbelsidig tryckplatta fastsatt i locket. Med sterila handskar pa handerna sa trycks bada
sidorna efter varandra mot samma provtagningsplats. Plattan stoppas tillbaka i réret och
locket skruvas at. Efter inkubering i fyra dygn i rumstemperatur for TGEA och fem dygn for
MA, lases plattorna av mot medfdljande resultatmall.

Se bilaga 1, for detaljerat provtagningsschema och resultat.
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5.2 Kontroll av personlig hygien och allman stadning.

For att kontrollera personalens handhygien utférdes foljande. Den ovetande personalen
testades direkt efter en rast, da handerna foljaktligen skall vara helt rena.

90 ml steril peptonldsning hélldes i en stomacherpase i vilken personalen fick skdlja
fingrarna. Fran denna vatska gjordes en ingjutning av 1 ml vatska i VRB eller TGEA substrat.
Dérefter inkuberades plattorna upp och nervanda, tre dygn i 30 °C for TGEA ochett dygn i 37
OC for VRB innan de avlastes.

For att kontrollera den allmanna stddningen svabbades dérrhandtagen till personaltoaletterna.
Med en steril engdngssvabb doppad i steril peptonldsning, svabbades handtagen. Svabben
placerades iett provror med 5 ml steril peptonldsning. Fran denna vétska gjordes en
ingjutning av 1 ml vdtska i VRB eller TGEA substrat. Dérefter inkuberades plattorna upp och
nervanda, tre dygn i 30 °C for TGEA och ett dygn i 37 °C for VRB innan de avlastes.

Se bilaga 3, for detaljerat provtagningsschema och resultat.

5.3 Kontroll av mikrobiell tillvéaxt i produkten

For att kontrollera om det fanns mikroorganismer pa nétterna, gjordes provtagningar i tre
olika produkter genom hela processen. Dessutom gjordes vattenaktivitetsmatningar i varje
steg. For att se om eventuella mikroorganismer avdédades vid varmebehandlingen, eller
aterkontaminerades pa grund av dalig rengdring, s togs prover pa foljande stallen.
1. Inleverans
Innan rostning/ fritering
Efter rostning/ fritering
Efter eventuell torkning
Efter mellanlagring
Innan paketering
Efter 1 vecka i forpackningen.

Nooakwd

Pa grund av logistikproblem som innebar att nagra produkter blev staende pa mellanlagret sa
blev det tvunget att byta produkt i vissa provtagningar. Man kan dock fortfarande se omoch
var produktens vattenaktivitet andras samt om det blir nagon forandring i den mikrobiella
tillvaxten. For att utover detta kontrollera vatteninnehallet i nétterna sa gjordes matningar pa
tre inkommande ravaror. Dessa jamfordes sedan med de vattenhalter, som var specificerade
som maxvarde pa leveranserna.

5.3.1 Metod fér kontroll av produkt

For att fa en konsekvent metod att jamfora med sa upprepades samma teknik pa alla proven.
10 gram notter gnuggades i 50 gram steril peptonldsning ien steril stomacherpase. Sedan
anvandes substraten TGEA och MA for att gora ingjutningar dar 1 ml av provlésningen
spreds i varje petriskal. Darefter inkuberades plattorna upp och nervanda, tre dygn i 30 °C for
TGEA och fem dygn i rumstemperatur for MA innan de avlastes.
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5.3.2 Metod for kontroll av vattenhalt

Provmaterialet vagdes pa laboratorievag och lades i en aluminiumform. Detta torkades 24
timmar i en temperatur av 105 °C, innan det flyttades till en exsickator for avsvalning.
Provmaterialet vagdes igen for att se hur mycket torrsubstans som fanns kvar och genom
denna formel beréknades vattenhalten.

Viktminskning i gram + Ursprungsvikten = Vattenhalten i %.

5.3.3 Metod for kontroll av vattenaktivitet i produkten

Provmaterialet lades i en provkopp och analyserades med hjalp av en analysutrustning som
heter Aqualab. Denna talar efter ca 10 minuter om aktuell vattenaktivitet i produkten samt
temperatur pa omgivningen.

Se bilaga 4, for detaljerat provtagningsschema och resultat.

5.4 Kontroll av restsyrenivaer

Med anledning av hur viktigt det ar for produkten att restsyrenivan ar lag i forpackningen, sa
var det viktigt att folja upp nagra produkter for att se om restsyrenivan dndrades under
lagringen.

5.4.1 Metod for restsyrematning

Fran tva olika produkter togs det ut fyra provforpackningar vardera. Pa dessa gjordes
kontrollmatningar dagarna 1, 10, 20 och 27, med fabrikens analysutrustning som ar integrerad
i deras forpackningsmaskin Bevelli packsystem Autovacuum 300. P4 samma satt gjordes
matningar i produkter, dér bast fore datumet nyligen hade eller snarast skulle passeras.

Se bilaga 6, for detaljerat provtagningsschema och resultat.

5.5 Temperaturmatningar av nedkylning

For att kunna jamfora om nedkylningsprocessen paverkade tillvaxten av mikroorganismer sa
testades denna vid tre tillfallen.

En temperaturlogger som var installd pa métningar varje tionde minut sanktes ner i mitten av
en bigbag. De nyrostade/ friterade ndtterna som fortfarande var varma fyllde upp sdckensom
vanligt. Darefter placerades sacken pa mellanlagret och efter en vecka avslutades
maétningarna, varefter man genom att ansluta loggern till datorn kunde ta ut de aktuella
matvardena.

Se bilaga 5, for diagram 6ver nedkylningsforloppet.

5.6 Kontroll av allergenkontaminering

Fran borjan var tanken att det skulle goras provtagningar pa processutrustningen for att
detektera allergener, men efter samtal med laboratorieforetagets representant sa visade det sig
att man inte hade ndgon fungerande metod for detta. >* Darfor skickades prover p& produkten

34 Elvir Muratovic, Alcontrol
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istallet. Detta &r trots allt det viktigaste, om den fardiga produkten har kontaminerats eller
inte. Det har aven gjorts visuella inspektioner av allergenhanteringen i fabriken.

5.6.1 Metod for kontroll av allergenkontaminering.

Slumpvis togs tva olika sorters notter ut fran fardiglagret. En saltad torrostad och en saltad
friterad. Ingen av dessa skall innehalla nagra allergener, vilket betyder att alla allergener som
pavisas i produkterna beror pa oavsiktlig kontamination. Dessa skickades till analysforetaget
Alcontrol®® for undersokning. Vi bestimde oss for att anvanda oss av gluten och soja som
indikatorer for kontaminering, och foretaget fick i uppdrag att soka efter dessa allergener.
Metoden de anvander heter ELISA (Enzyme-Linked ImmunoSorbent Assay). Denna
anvander sig av antikroppars formaga att reagera med enzymer, vilket kan lasas av som
fargforandringar i testet. %

Se bilaga 2 for detaljerat provtagningsschema och resultat.

5.7 Litteratur

Den referenslitteratur, med hanvisningar till intervjuer och forelasningar samt internetadresser
somanvéants, finns givetvis upptagen i k&llfoérteckningen men lika mycket kunskap och
erfarenhet har inforskaffats under det praktiska arbetet pa Notrosteriet AB.

6 Resultat

Under arbetet gjordes omfattande provtagningar i verksamheten. Over 170 provtagningar
gjordes pa utrustning, lokaler, personal och i produkterna.

6.1 Rengoéringsprogram och allergenhantering

Denna punkt &r uppdelad i tva omrade, beroende pa vilket syfte man har med
undersokningarna. | ena fallet for att sékra produkten mikrobiologiskt, samt for att den skall
uppfylla de rutiner som garanterar produktens kvalitetstandard. | det andra fallet handlar det
om att bedéma riskerna for allergikontaminering i produktionen. Atgarderna har sedan
sammanforts eftersom dessa Overlappar varandra.

6.1.1 Provtagningar for mikrobiell kontroll av rengéringsprogrammet

Resultaten visar att rengéringsprogrammet fungerar och ser till att det inte ar nagot problem
med mogel eller bakterier i lokalerna. Vissa av proverna visade forekomst men inte i nagra
stora mangder. Ett plus var nedfallsplattorna som inte visade nagra tecken pa mégelsporer i
luften. Det som kan kommenteras &r att det finns véldigt mycket jast i coatingrummet, som
formodligen tillférs med de cerealier somanvands i lokalen. Jasten &r i sig inget problem
eftersom den inte Gverlever notternas laga vattenaktivitet. Det andra var ett prov pa en
multiheadvag som visade sig vara 6vervaxt med bakterier (kocker). Troligtvis har denna

3 Alcontrol, Hemsida
3¢ Nationalencyklopedin, sékord elisa
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kontaminerats av den som stadade vagen. Antingen fran ett sar pa handen eller fran mun och
hals.

6.1.2 Visuella inspektioner av rengdringen ur mikrobiellt och kvalitetssakrande
perspektiv

Vid de inspektioner som gjorts av rengoringen, hittades nagra avvikelser fran
rengdringsprogrammet:

e Inlagret var dverlastat med ravaror som gjorde att det blev rorigt. Med lite otur kan
detta medverka till att fel ravaror hamnar i fel produkt eller att man tappar
sparbarheten, golvet gav ett smutsigt intryck.

e Sievingensag bra ut forutom golvet som var for daligt stadat. Transportband C2 var
smutsigt och ingen visste ndr det senast stddades. Likadant var det med silo BB2, det
saknas helt rutiner for den.

e | Rostningen fanns det omarkta pasar med produkter fran testkérningar. S mutsiga
backar och skrapor samt smutsigt golv. Lackande vatten fran avioppsror pa golvet.
Det finns ingen plan for nér eller hur man stddar varken silo 1-4, silo BB 1, silo BB4,
skalbanden pa linjerna eller transportbandet i taket.

e | mellanlagret fanns det ocksd omarkta notter i pasar, och oméarkta Iosa nétter som
kommit tillbaka fran maskinell forpackning. Om nagon haller dem i fel batch, sa
forsvinner genast sparbarheten. Aven har var golvet ostadat.

e | forpackningen var det onddigt rorigt med gammalt forpackningsmaterial i sopsackar
och kasserade kartonger pa golvet. Det lag ocksa mycket nétter pa golvet under
linjerna, vilket ar en lockelse for skadedjur

e Pautlagret var det trots full fart rent och snyggt.

e | den manuella forpackningen finns det intaget trapallar for att en kund vill ha det
lastat pa sadana. Men dar star dven forpackningsmaterial pa trapallar vilket ar onddigt.
Det finns ingen metalldetektor har, vilket gor att eventuella metallféremal, till exempel
en mutter fran rosten eller annan utrustning kan forpackas obemarkt. Golvet var
smutsigt och det borde rojas upp bland gamla kartonger och sackband som lag slkingda
pa golvet.

e Friteringens golv var som undantag rent och snyggt, daremot stod ett fonster 6ppet och
det tejpade natet hangde 16st med tveksam funktion. Det lag en oren arbetshandske
avslangd pa ett skakbord och i lokalen finns gamla transportband som inte anvands.
Vid ett tillfalle, friterade man notter som sedan kryddades i en tumlare. For att fa detta
att fasta slar man lite vatten i tumlaren, problemet var att man anvande gamla Loka
och Coca-cola flaskor att halla vattnet fran. Nar man manuellt skulle sikta en sats med
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notter sa lat man spillet trilla rakt ner pa golvet, och backar och redskap stod direkt pa
golvet.

e | coatingen var golvet valdigt smutsigt och ett mjollager tckte backar, vagnar och
utrustning. De nétterna som vantade pa att rostas lag 6ppna i backar vilket ar extra
olampligt eftersom innertaket spruckit av varmen och flagnar ovanfor backarna. Vid
nagra tillfallen lag otackta produkter framme pa transportbanden 6ver natten. Det finns
inte heller har nagon plan for rengodring av silo BB3

e Allméant sa slarvas det lite med klockor, skoskydd och harnat hos kontorspersonalen
som har arende ut i produktionslokalerna.

6.1.3 Bedomning av rengéringsprogram ur mikrobiellt och kvalitetssékrande
perspektiv

Tyvarr sa verkar inte hela personalen inforstadd med hur viktig hygienen ar. Ibland kénns det
somom stolthet och revirtankande gar fore en bra hygien. Man anvander inte den nya
utrustning som man fatt sig tilldelad, utan skall tvunget gora “som man alltid gjort”. Det finns
anledningar till att utrustning byts ut, och det kan vara att utrustningen inte ar
livsmedelsgodkand eller till exempel & sammansatt med popnitar som kan hamna i
produkten. Det finns traverktyg som anvands for att sld och stéta pa viss utrustning for att
notterna inte skall fastna, men dessa dyker upp och anvands pa fel stallen trots upprepade
tillsagelser.

Ur mikrobiologisk synpunkt sa fungerar generellt de stadintervaller som finns angivna pa
varje avdelnings rutin. Manga i personalen har lang erfarenhet fran processning av notter,
vilket ocksa innebar att de inte behdver detaljerade rutiner for att klara av rengdringen, men
det ar inte hallbart i langden att binda upp kunskapen till enskilda personer. Vid sjukdom eller
uppsagning forsvinner kunskapen och plétsligt finns kanske bara undermaliga rutiner kvar.
Problemet &r att det inte &r inlagt tillrackligt med tid i produktionsplaneringen, for att utféra
rengdringen. Stadningen sker nér det ar det finns tid 6ver. Om man arbetar dvertid for att
hinna med efterfragan sa nonchaleras kraven pa stadning. Detta maste styras upp fran
foretagsledningen. Om personalen inte far tid att stada ar det indirekt ledningen somar
ansvarig for att det inte blir gjort.

Det rader med svenska matt matt en ganska strang hierarki pa avdelningarna, och delegering
anvands inte pa alla avdelningar som en metod for att fa alla delaktiga. Enligt rengorings-
rutinerna skall all personal anméla avvikelser, men under mina tio veckor pa fabriken sa var
det flera avvikelser i produktionen som inte anméldes till kvalitetsavdelningen direkt, utan
kom fram pa omvagar senare.

Arbetskladerna ar ibland ett problem och ibland har personalen haft smutsiga klader, for att de
inte haft rena att byta med. Det finns for liten marginal pa ombytena om man skulle raka
smutsa ner sig och behdva byta ndgon gang extra. De i personalen som skiftar mellan olika
uppgifter som lagerhantering och nétrostning, anvander ibland samma arbetsklader pa bagge
avdelningarna.
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6.1.4 Visuellainspektioner av allergenhanteringen

e Inlager, sieving och utlager
Har hanteras inte 6ppna allergener, och kan darfor raknas bort fran inspektionerna.

e Rostningen:
Pa hela linjen fran tumlare D2 till efter tork D2 &r det risk for kontaminering. Innan ntterna
torkas i tork D2 sa tillsatts olika starkelse och kryddblandningar till produkten. Samma
utrustning anvands for allergena och allergenfria produkter. De rostfria transportbanden
blases med tryckluft och torkas sporadiskt med alkohol eller kors i ett vattenbad, stegbandet i
plast efter tork D2 rengdrs inte alltid vid produktbyte.

Vid ett tillfalle syntes sesamfro i bade vattentank D2 och i det rostfria transportbandet efter
rosten. Detta trots att utrustningen var rengjord.

e Friteringen
Pa liknande satt som i rostningen sa tillsatts olika starkelse och kryddblandningar till
produkten. Utrustningen skumtvattas efter anvandning, men fortfarande anvands samma
utrustning for allergena och allergenfria produkter. Ett annat fragetecken ar sjélva fritosen
och trummorna som nétterna friteras inuti. Aven om man skiftar oljan mellan produkter med
coating och obehandlade produkter sa ar det trots allt samma fritds som de doppas i.

e Coating
Aven hér tillsitts olika starkelse och kryddblandningar till produkten. Alla produkter harifran
innehdller gluten och darfor ar inte kontaminering med gluten nagon risk i coatingrummet..
Fram till tumlare TF1 innehaller alla produkter samma ingredienser. Sedan tillsatts olika
kryddblandningar och produkten kors igenom tork XX och pa tillhdrande transportband.
Samma utrustning anvands till allergena och rena produkter. Att ndtterna som vantar pa att
rostas forvaras 6ppet, 6kar ocksa risken for luftburen kontaminering.

e Mellanlagret/ Mixning
| hela mellanlagret ar risken for kontaminering stor. Allergena produkter hanteras 6ppet pa
linjer bredvid de rena produkterna. Hela vagen fran mixningsdispenserna till skalbanden kors
rena och orena produkter i samma utrustning. De rostfria trattarna och banden torkas ofta rena
med alkohol vid produktbyte. De allvarligaste riskmomenten r skalbanden som transporterar
upp nétterna en vaning till inloppet pa forpackningsmaskinerna. Dessa gors valdigt sallan
rena, Trots att man ser att de innehaller en belaggning av gamla notter sa fortsatter man kora
en ny produkt utan nagon rengdring innan. Som tidigare sagt fanns det omérkta nétter i pasar,
vilket kan leda till att fel produkt hamnar i fel mix.

e Maskinell forpackning
Har rengdr man noga forpackningsmaskinerna vid produktbyten, inklusive byter de olika
tuber som notterna trillar ner igenom. Men fortfarande &r det samma utrustning som anvands
till allergena och rena produkter .
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e Manuell forpackning
Har rengdr man ocksd maskinerna innan man skiftar produkt. Aven har ar det samma
utrustning som anvands till allting. Dessutom fanns det ett slitet transportband i plast, som
borjat ga sonder i limningen och darmed blir det sprickbildningar dar allergener kan fastna.

6.1.5 Provtagningar for kontroll av allergener i produkten

Det ar valdigt svart att gora en beddmning av vilka nétter som loper storst risk for
kontaminering. | princip & kontamineringsrisken olika for varje pase pa lagret. Flera faktorer
spelar in. Vilken placering har pasen i batchen, vilka produkter har korts sedan senaste
rengdringen och i vilka mangder? Rakade nétterna ligga pa botten av skalkoppen eller pa
toppen? Vilken yta tar at sig mest allergener, en torrostad, med coating eller en friterad?

Resultat:
Provresultatet pavisade inte nagot spar av soja i provmaterialet.
Halterna av gluten lag under de 10mg/kg som &r det acceptabla gransvardet enligt Alcontrol.

Ett negativt resultat pa forekomst av allergener kan alltsa inte med sakerhet verifiera att det
inte forekommer allergen kontaminering.

6.1.6 Bedémning av allergenhantering

Som man inser nar man ser punkt 6.1.4 sa finns det valdigt manga stéallen i processen, dar det
skulle kunna ga fel. Det kan racka med spar av en allergen for att en allergiker ska kunna
drabbas svart. Att anse att det inte finns risk for allergikontaminering, med dessa
forutsattningar ar ett stort risktagande. Aven ur ett foretagsekonomiskt scenario skulle det
vara katastrof om nagon blev drabbad. Férutom skadestand till den drabbade sa I6per man en
valdigt stor risk att tappa andra kunder om, foretagets namn blir associerat med en sadan
handelse.

Man har pa foretaget arbetat med att marka upp var allergener forvaras, och att gora
noggranna produktlistor med allergeninnehall. Detta & mycket bra, men om man sedan
transporterar produkterna i samma skal, sa gor det ingen storre skillnad for produktsakerheten.

6.1.7 Forslag pa atgarder i rengdringsprogram och allergenhantering

Om man vill ratta till de brister som finns i verksamheten kravs en hel del insatser fran bade
personal och ledning, dessutom ar det oundvikligt att a&ven kostnaderna dkar nar man maste
planera in mer tid for rengdring. Regelbunden utbildning kravs for att fa personalen inforstadd
med varfor det ar viktigt med kontinuerlig rengoring, istallet for att de skall gdra nagot som
verkar meningslost.

| detta arbete har det skrivits nya kontrollplaner for rengdringen, med mera detaljerad
uppdelning av utrustningen. Till skillnad fran att man pa de gamla signerade flera veckors
stadning pa samma blankett, sa galler de nya for en vecka i taget.

Se bilaga 7, for exempel pa kontrollplan.
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Aven skyltarna med rengéringsinstruktioner kommer att uppdateras, med i vissa fall nya
intervaller och med mera specificerade omrade.

Inlager- For att hinna med inleveranserna kan man forsoka att sprida ut dessa lite
mera, alternativt tillfalligt flytta personal till avdelningen for att ta hand om topparna i
inleveranserna.

Sieving- Nya rengdringsrutiner maste skapas for silos och transportband.

Rostningen- Mérka de oméarkta produkterna, plocka ut och diska smutsiga backar och
utrustning direkt nar de &r fardiganvénda, laga lackande avlopp, nya rengdringsrutiner
maste skapas for silos och transportband och all utrustning som processar allergener
maste stadas noga vid produktbyte.

Fritering- Se till att myggnaten blir ordentligt fastsatta pa fonstren. Flytta ut gammal
processutrustning som inte anvands, anvand de hinkar somar inkdpta till detta, istallet
for gamla plastflaskor. Om man siktar nétter manuellt, sa anvand bord att sta vid
istallet for att ha sakerna pa golvet. All utrustning som processar allergener maste
stadas noga vid produktbyte.

Coating- Taket maste renoveras for att undvika flagor i produkten. Eftersom man
anvander mjolsom ryker omkring i lokalen s maste man damma av utrustningen
oftare. Oppna produkter bor tickas 6ver noggrannare. Nya rengdringsrutiner maste
skapas for silon och all utrustning som processar allergener maste stadas noga vid
produktbyte.

Mellanlagret/ Mixning- Marka de omdrkta produkterna. All utrustning som processar
allergener maste stadas noga vid produktbyte. Se till att produkterna tacks over.

Maskinell fo rpackning- Sopa upp nétterna fran golvet vid produktbyte eller efter
varje skift. Kasta ut sopséckarna varje kvéll istallet for att samla ihop flera séckar.
Stada upp pa hyllorna och organisera forpackningsmaterial. All utrustning som
processar allergener maste stadas noga vid produktbyte.

Manuell fé rpackning- Har behdvs det en installation av en metalldetektor. Ta bort de
trapallar som inte ar absolut nédvandiga. Stada bort gammalt emballage och stall i
ordning allmént. Transportbandet i plast som&r placerat innan forpackningsmaskin
”Tasty house” bor bytas ut eller renoveras. All utrustning som processar allergener
maste stadas noga vid produktbyte.

Utlage r- Fungerar bra utan andringar.
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6.2 Personlig hygien och allméan stadning

| de prover som togs pa hander och dérrhandtag, pavisades inga bakterier fran familjen
Enterobacteriaceae. Anledningen till att man séker efter dessa bakterier, beror pa att de &r
tarmbakterier. Om man hittar dessa bakterier tyder detta pd dalig hygien och det kan innebara
att patogena mikroorganismer sprids pa samma satt. Totalantalet bakterier i proverna var
daremot inte lika bra. Tva av tre handprover inneholl mer bakterier an gransvardena, trots att
handerna skulle vara nytvéttade och desinficerade efter rasten.

Atgirder: De allménna stadrutiner som finns verkar fungera bra. Angdende handtvatten sa
maste personalen uppméarksammas pa dessa resultat for att forsta vikten av ordentlig
handtvatt. Tvattrutinen som finns med tval och handdesinficering ger en fullgod hygien om
den gors noggrant.

Provkriterier for handprov: Gransvardena &r satta utifran de gamla rekommendationer fran
SLV, som gallde fram till 2006.

e Totalantalet bakterier < 100 cfu/hand = bra
Provkriterier for rengringsprov av ytor: Gransvardena ar satta utifran de gamla
rekommendationer fran SLV, som gallde fram till 2006.

e Godtagbar < 1 mikroorganismer/cm?
e Med tvekan godtagbar 1-3 mikroorganismer / cm?
e Ej godtagbar > 3 mikroorganismer/cm?

Se bilaga 3, for detaljerat provtagningsschema och resultat.

6.3 Mikrobiell tillvaxt i produkten

Trots att notter ar kanda for att vara kénsliga for mogel, sa har man ingenstans kunnat pavisa
nagon mogeltillvaxt som ar hogre an gransvardena. Provresultaten visar att nétterna inte loper
nagon storre risk att varken fora med sig eller att aterkontamineras av mogel. Detta stimmer
bra med de tidigare provresultat pa fardiga produkter som skickats till ackrediterat
laboratorium for undersokning, dessa har aldrig pavisat nagra anmarkningsvarda halter av
mogel.’

Provkriterier for antalet mdgel i produkten: Gransvardena ar de som Alcontrol anvander
sigav for att beddma livsmedelsprover. 2
e Godtagbart med anmérkning < 1x 10° cfu/g

Se bilaga 4, for detaljerat provtagningsschema och resultat.

37 Intervju med quality controllers, Nutisal
38 Alcontrol, Hemsida
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6.3.1 Vattenhalt

Alla de kontrollerade inleveranserna av cachewndtter hade vattenhalter som var lagre an de
maximala 5 %, vilket &r det gransvarde som foretaget specificerar till leverantérerna
Se bilaga 4, for detaljerat provtagningsschema och resultat.

6.3.2 Vattenaktivitet

Som vantat var vattenaktiviteten mycket lag i notterna. Det skiljer sig naturligtvis sig at
mellan olika notsorter, men ingen hade vattenaktivitet pa 6ver 0,44 och den lagsta var nere pa
0,156. | mellanlagret har man lag luftfuktighet, men med sa hér torra produkter aterfuktas de
anda och vattenaktiviteten stiger lite i notterna under mellanlagringen, aven om nivan ar
obetydlig.

Se bilaga 4, for detaljerat provtagningsschema och resultat.

6.4 Restsyrenivaer

| de tva sorter som foljts genom lagringen, ser det inte ut som forpackningarna skyddar
sarskilt bra, trots att pasarna hanterats varsamt. Fabriken anser att forpackningarna skall ha en
restsyreniva pa under 1 % vid paketeringen. Totalt sex av atta pasar hade for hoga
restsyrehalter for att bedomas som godkénda. Tre av dessa innehdll med ndgon tiondels
skillnad samma syrehalt som i luften (ca 21 %) . Pa tva pasar var det notter i svetsen som
gjorde dem otéta och i en av pasarna fanns det ett litet hal i folien. Pa de andra tre syntes inte
orsaken till lackaget.

| de &ldre proverna var det i alla fyra, hdga halter av restsyre. Det finns inga gransvérde satta
pa hur hog syrehalten far vara vid utgangen av bast fore datum.

Atgérder: Med tanke pa resultatet sa bor man absolut félja upp detta i en stérre studie, for att
undersoka om detta var tillfalligheter eller ndgot som ér vanligt forekommande.

6.5 Nedkylning

Alla tre nedkylningskurvorna visade samma tendenser. Det tar valdigt lang tid att sanka
temperaturen i de varmebehandlade produkterna. Mikrobiellt har det enligt resultaten i punkt
6.3 inte nagon betydelse, men denna kombination av tid och temperatur i matningen skulle
vid andra vattenaktiviteter kunna ge en utmarkt tillvaxtmiljo for bakterier.

Vad som daremot sakert paverkas av den relativt hoga temperaturen ar fettet i notterna. Alla
kemiska reaktioner gar snabbare ju hogre temperaturen ar och fettoxidation ar inget undantag.
Dessutom oxideras en omattad fettsyra 100 ganger snabbare &n en mattad fettsyra, ochen
flerométtad fettsyra upp till 2500 ganger snabbare. 3°Eftersom det inte finns ndgot syfte med
att behalla varmen i notterna, sa borde man absolut géra nagot at detta. Det har installerats
flaktar som blaser pa notterna, men som diagrammet visar, ar de inte tillrackligt kraftiga for
att kyla produkten.

39 Bo Furugren ,Matens molekyler.sid 209
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Atgardsforslag:
e Denenklaste borde vara att packa mindre mangd notter i varje bigbag, detta skulle

dock ge en dubbel hanteringstid i manga moment och lagerytan som kravs skulle bli
storre.
e Ettannat forslag skulle kunna vara att nétterna fick transporteras en langre stracka pa
kylbandet innan de packas i bigbag.
o Det mest effektiva forslaget &r att man skulle installera ett kylaggregat, flaktarna
skulle kunna blasa kallare luft Gver notterna och temperaturen sankas snabbare.
Se bilaga 5, for diagram 6ver nedkylningsférloppet.

6.6 Jamforelse mot faroanalys

Den faroanalys som redan finns pa foretaget. ar uppbyggd enligt de allmant gallande
principerna for riskanalyser( se punkt 3.2). Pa Notfabriken har man satt foljande gransvarde:

“Risker som fick en totalsumma pa 6 eller hogre, och/eller 4 podng for sannolikhet eller
allvarlighetsgrad kordes i det sa kallade beslutstradet, for att identifiera de kritiska
kontrollpunkterna(CCP) samt nédvindiga modifieringar”.*°

| faroanalysen har man pa alla punkterna som hanterar allergenkontaminering, bedémt att
sannolikheten ar 1 och allvarlighetsgraden 4 vilket ger en summa pa 5. Med tanke pa de
brister i rengoringsrutinerna, som finns upptagna i rapporten ar det tveksamt om
sannolikhetssiffran bor vara sa lag som 1, eftersom denna beddmning innebér att intervallen
med vilken allergenkontaminering sker i processteget, & mindre 4nen gang om aret.

| punkten for manuell forpackning har man inte tagit upp nagon risk med kontaminering av
frammande foremal, vilket borde goras eftersom denna saknar metalldetektor. | denna punkt
har man ocksa bedomt sannolikheten for problem med restsyrenivan till 1. Med tanke pa
resultatet fran provtagningarna sa kanske denna beddmning bor 6vervagas.

6.7 Felkallor/ Avgransningar

Sannolikt har nagra prover blivit kontaminerade av mogelsporer pa Campus
mikrobiologilaboratorium. Dessa har varit latta att sarskilja med ett utseende som varit
karaktaristiskt pa alla de kontaminerade plattorna. Dessa prover finns med i provtagnings-
resultaten, markta med ??? De har dock ej anvants i beddmningen av provtagningarna.

De nya skyltarna med uppdaterade rengoringsrutiner kommer att fardigstéallas under
examensarbetet, men pa grund av att rapporten skall lamnas in i forvag for godkannande, sa
finns de inte med i rapporten.

Jag har inte heller tagit hansyn till om det till exempel dr nagon risk for att gamla branda
rester lossnar fran rosten och foljer med i produkten, eftersom det inte ar nagon fara for
kunden utan istallet ett kvalitetsproblem.

*0 Faroanalys, Nétrosteri AB
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7 Resultatdiskussion

Under arbetets gang har mina bedémningar av No6tfabriken skiftat mycket, framst beroende pa
de problem med kontamineringar av prover som skett i mikrobiologilaboratoriet pa Campus i
Helsingborg. Detta ledde mig in pa fel spar och tyvarr, fick jag anvanda mycket mera tid an
den som var projekterad till detta. Detta har i sin tur inneburit att jag fatt avgransa mig i
antalet andra provtagningar som jag skulle gora och att de nya rengoringsinstruktionerna inte
blev klara itid.

Totalt sett ar jag anda mycket ndjd med mitt arbete, jag anser att jag har tydliga resultat fran
provtagningarna som kan verifiera resultaten. En hel del problem tycker jag kan hérledas till
kulturella skillnader. Man lyssnar av princip inte pa nagon som inte ar chef eller hor till rétt
avdelning. For att kvalitetsavdelningens jobb skall vara meningsfullt s méaste ledningen stétta
deras regler och beslut till 100 %, annars blir deras auktoritet inte mycket vard.

Tack vare att notterna ar sa torra sa fungerar rengéringsrutinerna hyfsat, men med en
kansligare produkt skulle det genast blivit problem. Rengdringen maste utféras e nligt
rutinerna, oavsett om man producerat i 8 eller 12 timmar. Att personalen ar trott kan inte vara
en ursakt for att inte stada. Ibland har vissa avdelningar svart att hinna med att producera
tillrackligt fort. Da skulle det kunna vara ett alternativ att anstilla personal eller att hyra in
entreprendrer, som tar hand om rengoringen efter skiftets slut och produktionspersonalen kan
istallet producera fullt ut under hela skiftet.

En ganska ny stadmetod som man skulle kunna undersoka, ar rengoring med anga, dessa finns
bade som stationdra enheter for att kunna monteras pa ett transportband eller som Isa enheter
liknande en hogtryckstvatt. Fordelarna med dessa &r att de inte anvander mycket vatten, den
hoga temperaturen avdddar mikroorganismer och loser upp fett. Detta gor att det blir en
effektiv och tidsbesparande utrustning.

Produktionen ar uppbyggd av ett antal nyckelpersoner i produktionen. | framtiden ar det
kanske aktuellt med flera skift och det skulle varit bra for foretaget att fler i personalen hade
dessa nyckelkunskaper.

Som det redovisats i resultaten sa finns det en hel del atgarder att ta tag i, men det ar tva
omraden som bor prioriteras i fabriken. Att restsyrenivaerna stiger sa snabbt i forpackningarna
bor absolut kontrolleras, men viktigare anda ar att fa kontroll 6ver allergenerna. Jag anser att
sa lange man genomgaende anvander samma processutrustning till alla olika notter, &r det
omdjligt att garantera ndgon sakerhet for allergiker. Aven om man skulle rengéra s noga man
nagonsin kunde, sa skulle det aldrig kunna vara 100 % sakert. Jag tycker att man skall
fortsatta skicka in prover for kontroll av allergen kontaminering, och nér detta visat sig
positivt ta kontakt med berdrd myndighet for att fa tillstand att marka forpackningen med
kan innehdlla spar av...”
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9 Bilagor

9.1 Bilaga 1, Provtagningar for kontroll av rengoéringsprogram

Datum
20090409

Provhummer
Nrl
Nr2
Nr3
Nr4
Nr5
Nr6
Nr7
Nr8
Nr9
Nr 10
Nr11
Nr12
Nr13
Nr 14
Nr 15

Datum
20090409

Provhummer
Nr 16
Nr 17
Nr18
Nr 19
Nr 20
Nr21
Nr22
Nr23
Nr24
Nr 25
Nr 26
Nr 27
Nr 28

Substrat
MA

Provtagningsplats
| rostningslokalen
Vid tork D2
Manuellt packrum
Coatingavdelning
Vid coatingtrummor
Friteringen
Friteringen
Renseri
Mellanlager-skrivbord
Mellanlager-mixning
Maskinell forpackning
Utlager
Uppvagning coating
Inlager
Inlagerkyl

Substrat
MA

Provtagningsplats
Transportband efter S1
Sma coatingtrummor
Plasttransportband-coating
Plasttransportband efter D2
Transportskalar efter S2
Mixningstratt 8
Mixningstratt 10
Mixningsband rotfritt
Plastduk under mixer 7
Plastduk under mixer 5
Tratt innan coatingrosten
Plasttransportband coating
Behallare M2 i coating
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Provmetod
Nedfallsplatta 14cm
Nedfallsplatta 14cm
Nedfallsplatta 14cm
Nedfallsplatta 14cm
Nedfallsplatta 14cm
Nedfallsplatta 14cm
Nedfallsplatta 14cm
Nedfallsplatta 14cm
Nedfallsplatta 14cm
Nedfallsplatta 14cm
Nedfallsplatta 14cm
Nedfallsplatta 14cm
Nedfallsplatta 14cm
Nedfallsplatta 14cm
Nedfallsplatta 14cm

Provmetod
Svabb
Svabb
Svabb
Svabb
Svabb
Svabb
Svabb
Svabb
Svabb
Svabb
Svabb
Svabb
Svabb

Resultat CFU
<1Cfu/ cm?=0k
<1Cfu/ cm?=0ok
<1Cfu/ cm?=0k
<1Cfu/ cm?=0k
<1Cfu/ cm?=0K
<1Cfu/ cm?=0k
<1Cfu/ cm?=0K
<1Cfu/ cm?=0k
<1Cfu/ cm?=0ok
<1Cfu/ cm?=ok
<1Cfu/ cm?=0k
<1Cfu/ cm?=0k
<1Cfu/ cm?=0k
<1Cfu/ cm?=0K
<1Cfu/ cm?=0k

Resultat CFU
Overvaxt mogel ????
<1Cfu/ cm?=0ok
<1Cfu/ cm?=0k
<1Cfu/ cm?=0k
<1Cfu/ cm?=0K
<1Cfu/ cm?=0k
<1Cfu/ cm?=0K
<1Cfu/ cm?=0k
<1Cfu/ cm?=ok
<1Cfu/ cm?=0k
<1Cfu/ cm?=ok
<1Cfu/ cm?=0k
<1Cfu/ cm?=0ok



Datum
20090409

Provhummer

Nr 29
Nr 30
Nr31
Nr 32
Nr 33
Nr34
Nr 35
Nr 36
Nr 37
Nr 38
Nr 39
Nr 40
Nr4l
Nr 42
Nr 43

Datum
20090414

Provhummer

Nr 44
Nr 45
Nr 46
Nr 47
Nr 48
Nr 49
Nr 50
Nr51
Nr 52
Nr53
Nr54
Nr 55
Nr 56
Nr 57
Nr 58
Nr 59
Nr 60
Nr 61
Nr 62

Substrat
MA

Provtagningsplats
Skalband efter silo 1-2
Skalband efter silo 3-4

Transportband efter Italian 1
Transportband efter Italian 2
Transportband D1
Transportband D2 rostfritt
Transportband D2 plast
Skakbord efter TR2
Skakbord efter TR1
Plastband manuell packning
Tratt manuell packning

Coatingtrumma T5

Coatingtrumma T4

Plastbandi coating
Rostfritt band coating

Substrat
MA

Provtagningsplats
Band efter S1
Sma coatingtrummor
Plastband efter D1
Plastband efter D2
Skalband efter S2
Mixningstratt 8
Mixningstratt 10
Mixningsband rostfritt
Plastduk under mixer 7
Plastduk under mixer 5
Tratt coating
Plastband coating
Rostfritt bandi coating
Transportband i tak rosteri
Skakband fritering
Transportband i tak rosteri
Transportband fritering V
Transportband fritering H
Skakbord efter TR2
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Provmetod
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta

Provmetod
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta

Resultat CFU
Overvixt mogel ????
Overvixt mogel ????

<1Cfu/ cm?=0k
<1Cfu/ cm?=ok
<1Cfu/ em?=0k
<1Cfu/ cm?=ok
<1Cfu/ cm?=0k
Overvixt mogel 27?7
<1Cfu/ cm?=0K
<1Cfu/ cm?=0ok
<1Cfu/ cm?=0K
<1Cfu/ cm?=0k
1-3 Cfu/ CM?=Med anmirkning
<1Cfu/ cm?=0k
Overvixt jast

Resultat CFU
<1Cfu/ cm?=0k
<1Cfu/ cm?=ok

Overvaxt mogel ????
<1Cfu/ cm?=0ok
Overvaxt mogel ????
<1Cfu/ cm?=0ok
<1Cfu/ cm?=0k
<1Cfu/ cm?=0k
<1Cfu/ cm?=0K
<1Cfu/ cm?=0k
Overvixt mogel ????
<1Cfu/ cm?=0k
<1Cfu/ cm?=ok
Overvaxt mogel ????
<1Cfu/ cm?=0ok
Overvaxt mogel ????
<1Cfu/ cm?=0k
<1Cfu/ cm?=0K
<1Cfu/ cm?=0k



Nr 63

Datum
20090417

Provhummer

Nr 64
Nr 65
Nr 66
Nr 67
Nr 68
Nr 69
Nr 70
Nr71
Nr 72
Nr73
Nr74
Nr 75
Nr 76
Nr 77
Nr 78
Nr 79
Nr 80
Nr 81

Datum
20090417

Provhummer

Nr 82
Nr 83
Nr 84
Nr 85
Nr 86
Nr 87
Nr 88
Nr 89
Nr90
Nr 9l

Datum
20090424

Provhummer

Nr 92

Skakbord efter TR1

Substrat
MA

Provtagningsplats
Skalband efter silo 1-2
Skalband efter silo 3-4

Coatingtrumma T4

Coatingtrumma T8

Coatingtrumma T7

Skalband 1 fran mixning
Skalband 2 fran mixning
Skalband 3 fran mixning
Bigbag efter raa valnotter
Bigbag efter friterade notter
Bighag efter friterade notter
Vagskalar forpackning
Vagskalar forpackning
Skali manuell packning
Trastot i fritering
Plastbackar i uppvagningsrum
Tratt 2i coating
Tratt 1i coating

Substrat
TGEA

Provtagningsplats
Plastbackar i uppvagningsrum
Coatingtrumma T4
Coatingtrumma T3
Redskap coating
Friteringsband V
Friteringsband H
Band efter S1
Muliheadvag férpackning
Tratt coating
Rostfritt band coating

Substrat
MA

Provtagningsplats
Bigbag raa
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Tryckplatta

Provmetod
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta

Provmetod
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta

Provmetod
Tryckplatta

1-3 Cfu/ CM?=Med anmirkning

Resultat CFU
Overvaxt mogel ????
Overvixt mogel ????

<1Cfu/ cm?=0k
<1Cfu/ cm?=ok
<1Cfu/ cm?=0k
Overvaxt mogel 27?7
Overvixt mogel ????
<1Cfu/ cm?=0ok
Overvixt mogel ????
<1Cfu/ cm?=0k
<1Cfu/ cm?=ok
<1Cfu/ cm?=0k
<1Cfu/ cm?=ok
Overvaxt mogel ????
<1Cfu/ cm?=0ok
<1Cfu/ cm?=0K
<1Cfu/ cm?=0k
<1Cfu/ cm?=0K

Resultat CFU
1-3 Cfu/ C€mM?’=Med anmirkning
Overvixt jast
Overvaxt jast
<1Cfu/ cm?=0K
<1Cfu/ cm?=0k
<1Cfu/ cm?=ok
<1Cfu/ cm?=0k
Overvixt kocker
<1Cfu/ cm?=0k
<1Cfu/ cm?=0ok

Resultat CFU
<1Cfu/ em?=0k



Nr 93
Nr 94
Nr 95
Nr 96
Nr 97
Nr 98
Nr 99
Nr 100
Nr 101
Nr 102

Datum
20090424

Provhummer

Nr 103
Nr104

Datum
20090507

Provhummer

Nr 105
Nr 106
Nr 107
Nr 108
Nr 109
Nr 110
Nr111
Nr112
Nr113
Nr114

Datum
20090507

Provnummer

Nr115
Nr116
Nr117
Nr118
Nr119
Nr 120
Nr121

Multihead 1
Siever 1
Siever 2

Skalband 1 efter mixning
Skalband 2 efter mixning
Skalband 3 efter mixning
Skalband 4 efter mixning
Plastband efter Italian 1
Big bag friterade
Multihead 2

Substrat
TGEA

Provtagningsplats
Siever 2
Bigbag friterade

Substrat
TGEA

Provtagningsplats
Band efter S1
Bigbag raa
Coating M2
Multiheadvag 1
Multiheadvag 2
Siever 1
Skalband efter S 2
Redskapsskal Manuell pack
Bigbag friterat
Tratt Manuell packning

Substrat
TGEA

Provtagningsplats
Skalband 1 efter mixning
Skalar silo 3-4
Skakbord efter TR2
Plastband efter D1
Skalband efter S2
Plastband efter S1
Plastbandi tak- Roasting
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Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta

Provmetod
Tryckplatta
Tryckplatta

Provmetod
Hygicult
Hygicult
Hygicult
Hygicult
Hygicult
Hygicult
Hygicult
Hygicult
Hygicult
Hygicult

Verifiering av stédning

Provmetod
Hygicult
Hygicult
Hygicult
Hygicult
Hygicult
Hygicult
Hygicult

<1Cfu/ cm?=0k
<1Cfu/ cm?=0k
<1Cfu/ cm?=0K
Overvixt mogel ????
<1Cfu/ cm?=0K
<1Cfu/ cm?=0k
<1Cfu/ cm?=ok
<1Cfu/ cm?=ok
Overvixt mogel ????
<1Cfu/ cm?=0k

Resultat CFU
<1Cfu/ cm?=ok
<1Cfu/ cm?=0k

Resultat CFU
<1Cfu/ cm?=0K
<1Cfu/ cm?=0k
<1Cfu/ cm?=ok
<1Cfu/ cm?=0k
<1Cfu/ cm?=ok

1-3 Cfu/ CM?=Med anmérkning
1-3 Cfu/ €M’ =Med anmirkning
<1Cfu/ cm?=0k
1-3 Cfu/ CM?=Med anmirkning
<1Cfu/ cm?=0K

Resultat CFU

1-3 Cfu/ €M’ =Med anmirkning

1-3 Cfu/ CM?=Med anmirkning
<1Cfu/ cm?=0k
<1Cfu/ cm?=0K

1-3 Cfu/ CM?=Med anmérkning
<1Cfu/ cm?=ok
<1Cfu/ cm?=0k



Datum
20090507

Provhummer
Nr127
Nr 128
Nr 129
Nr 130
Nr131
Nr 132
Nr 133

Datum
20090511

Provhummer
Nr 134
Nr 135
Nr 136
Nr 137
Nr 138
Nr 139
Nr 140

Substrat
MA

Provtagningsplats
Skalband 1 efter mixning
Skalar silo 3-4
Skakbord efter TR2
Plastband efter D1
Skalband efter S2
Plastband efter S1
Plastbandi tak- Roasting

Substrat
MA

Provtagningsplats
Tratt manuell packning
Skalband 1 efter mixning
Skalband 2 efter mixning
Mixertratt 7
Bigbag raa
Bigbag friterade
Mixerband rostfritt
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Verifiering av stéddning

Provmetod
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta
Tryckplatta

Provmetod
Hygicult
Hygicult
Hygicult
Hygicult
Hygicult
Hygicult
Hygicult

Resultat CFU
Overvixt mogel ????
Overvaxt mogel ????

<1Cfu/ cm?=ok

<1Cfu/ cm?=ok
Overvixt mogel ????
Overvaxt mogel ????
Overvixt mogel 27?7

Resultat CFU
<1Cfu/ ecm?=0k
<1Cfu/ cm?=ok
<1Cfu/ cm?=0K
<1Cfu/ em?=ok
<1Cfu/ cm?=ok
<1Cfu/ cm?=0k
<1Cfu/ cm?=0ok



9.2 Bilaga 2, Provtagningar for kontroll av allergenkontaminering

Datum Produkt Analysmetod Resultat
20090515  Salted peanuts Elisatest < 10 mg/kg gluten
Ej pavisad soja
Datum Produkt Analysmetod Resultat
20090515  Torrrostade cashews Elisatest < 10 mg/kg gluten

Ej pavisad soja
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9.3 Bilaga 3, Provtagningar for kontroll av personlig hygien och allmén

stadning.

Datum
20090508

Provhummer
1

A U1 WN

Datum
20090508

Provhummer
1

A U1 B W N

Substrat
TGEA

Provtagningsplats
Toalett dorrhandtag utsida
Toalett dérrhandtag utsida
Toalett dorrhandtag insida

Hander personal
Hander personal
Hander personal

Substrat
VRB

Provtagningsplats
Toalett dorrhandtag utsida
Toalett dorrhandtag utsida
Toalett dorrhandtag insida

Hander personal
Hander personal
Hander personal
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Provmetod
Svabb
Svabb
Svabb

Handskaljning
Handskdljning
Handskdljning

Provmetod
Svabb
Svabb
Svabb

Handskdljning
Handskdljning
Handskdljning

Resultat CFU
<1Cfu/ ecm?=0ok
<1Cfu/ cm?=0k
<1Cfu/ ecm?=0k
>100 Cfu/ hand
> 100 Cfu/ hand

<100 Cfu/ hand =ok

Resultat CFU
<1Cfu/ em?=0ok
< 1Cfu/ cm?=0k
<1Cfu/ ecm?=0k
<1Cfu/ cm?=ok
<1Cfu/ cm?=ok
<1Cfu/ ecm?=0ok



9.4 Bilaga 4, Provtagningar for kontroll av mikrobiell tillvaxt i produkten

Datum Inlager
20090409

Provhummer
NrC2
Nr C4
Nr Cé
Nr C8

Datum mellanlager

20090506

Provhummer
Nr A8
NrA10
NrA12

Datum Inlager
20090409

Provhummer
Nr M2
Nr M4
Nr M6
Nr M8
Nr M10
NrM12

Datum Inlager
20090409

Provhummer
NrJ2
Nrl4
NrlJ6

Produkt
Salted cashews

Processsteg/ Substrat
Inlager/ MA
Innan fritering/ MA
Efter fritering/ MA
Efter mellanlagring/ MA

Produkt
Salted cashews

Processsteg/ Substrat
Efter mellanlagring/ MA
Innan paketering/ MA
Efter 1 vecka férpackad/ MA

Produkt
Almond smoke

Processsteg/ Substrat
Inlager/ MA
Innan rostning/ MA
Efter rostning/ MA
Efter mellanlagring/ MA
Innan paketering/ MA
Efter 1 vecka férpackad/ MA

Produkt
Salted peanuts

Processsteg/ Substrat

Inlager/ MA
Innan fritering/ MA
Efter fritering/ MA
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Resultat CFU/ G
<1x 10’
<1x 10’
<1x 10’
<1x 10’

Resultat CFU/ G
<1x 10’
<1x 10’
<1x 10’

Resultat CFU/ G
Overvéaxt mogel ????
<1x 10’
<1x 10’
<1x 10’
<1x 10’
<1x 10’

Resultat CFU/ G
<1x 10’
<1x 10’
<1x 10’

0,44
0,436
0,306
0,298

0,334
0,34
0,289

0,43
0,42
0,267
0,304
0,29
0,27

0,295
0,253
0,156



NrlJ7 Efter mellanlagring/ TGEA <1x 10’ 0,232

Nrl8 Efter mellanlagring/ MA <1x 10’ 0,232
Datum mellanlager Produkt
20090506 Salted peanuts
Provhummer Processsteg/ Substrat Resultat CFU/ G A,
Nr B8 Efter mellanlagring/ MA <1x 10’ 0,329
Nr B10 Innan paketering/ MA <1x 10° 0,31
NrB12 Efter 1 vecka férpackad/ MA <1x 10’ 0,281

9.4.1 Provtagningar for kontroll av vattenhalten i ravaran

Datum Ravara Specificerad max. vattenhalt Resultat vattenhalt
20090512 Cashews 5% 401%
20090515 Cashews 5% 4,06 %
20090520 Cashews 5% 490%
20090520 Cashews 5% 3,46 %
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9.5 Bilaga 5, Temperaturdiagram 6ver nedkylningen av friterade
Cashewndtter i bigbag.

4750

pEEY

2450

5 50
[0 8- 1e:28 DE-DE Tl (LS g T00
43700 d4-J8-08 & J30-0F & 1-00 =3-0F S-4-09

43



9.6 Bilaga 6, Provtagningar for kontroll av restsyrevéarde i forpackningen

Datum

20090425
20090505
20090515
20090522

Datum

20090425
20090505
20090515
20090522

Testdatum

20090522
20090525
20090522
20090522

Produkt

Rostad majs
Rostad majs
Rostad majs
Rostad majs

Produkt

Pistachios spicy
Pistachios spicy
Pistachios spicy
Pistachios spicy

Produkt

Dragerade jordnotter

Cashew cheese

Dragerade jordnotter
Dragerade jordnotter

Lagringstid

Nyforpackad
Efter 10 dagar
Efter 20 dagar
Efter 27 dagar

Lagringstid

Nyforpackad
Efter 10 dagar
Efter 20 dagar
Efter 27 dagar

Bast fore datum

20090530
20090525
20090401
20090131
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Resultat restsyremangd

0,20 %
3%
21,1%
21,2%

Resultat restsyremangd

0,1%
11%

20,9 %
8%

Resultat restsyremangd

20,2 %
17,3 %
12 %
20,2 %



9.7 Bilaga 7, Exempel pa protokoll fér dokumentation av utférd rengoring

Rengdringskontroll for: Renseri

Stadas enligt rengdringsrutiner, men dokumenteras veckovis

Golv, Floor

Siever 1(S1)

Siever 2(S2)

Transportband C1

Skélband C2

Uppsamlingskarl S1-2

Silo BB2

Hyllor, stallningar

Ovriga ytor

Ovrig utrustning och redskap
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9.8 Bilaga 8, Ritning dver Notrosteriet AB
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