Bilaga — Egenkontroll

Tips och stod till dig som ska utforma ett egenkontrollprogram

Allméant

Alla livsmedelsforetag maste ha ett egenkontrollprogram, som bygger pa att foretaget har de
grundforutsattningar (god hygienpraxis och god tillverkningssed) som behévs, att man gjort
en faroanalys som bygger pa HACCP-principerna och féljer de regler som finns for redlighet.

Kravet att grundforutsattningar skall finnas och att HACCP-principerna anvands ingar i EG-
forordning nr 852/2004.

Enligt lagstiftningens krav skall egenkontrollen tillgodose livsmedelssékerheten.
Grundforutsattningarna skall finnas utarbetade innan man gér HACCP-analysen.
HACCP-analys ar ett verktyg for ett livsmedelsforetag for att producera sakra livsmedel.

Egenkontrollprogrammet ska uppdateras nér fordndringar sker, t ex i produktionen, och
dessutom revideras regelbundet. Det &r en standigt pagaende process.

Forslag pa arbetssatt

A. Genomgang av nuléget i egen verksamhet

Innan man utarbetar ett egenkontrollprogram eller reviderar det befintliga programmet, bor
man aktualisera all befintlig dokumentation, som finns i féretaget.

Ar foretagets alla anlaggningar registrerade eller godkénda av kontrollmyndigheten for den
verksamhet som bedrivs och stdmmer detta med verkligheten?

Vilka avtal finns med leverantorer, legotillverkare, transportorer, distributdrer, kunder,
lagerhallare eller andra parter?

Hur fungerar lokalernas utnyttjande och flodet i verksamheten med hansyn till det som
bestamts. Eventuella felaktigheter i forhallande till gallande rutiner skall rattas till.

Ga igenom och kontrollera att skrivna recept och processheskrivningar stammer med
verkligheten.

Tag fram och kontrollera att specifikationer pa samtliga ravaror, tillsatser, processhjalpmedel
och forpackningsmaterial (i synnerhet de som &r i kontakt med livsmedlet) finns och foljes.

Ga igenom de skriftliga rutiner som finns i foretaget och uppdatera dem om sa behovs.

Skaffa lagstiftning, branschriktlinjer och rekommendationer som ar aktuella for foretaget. Pa
Livsmedelsverkets hemsida www.slv.se kan man hamta lagstiftning och olika dokument.
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B. Utarbeta eller revidera egenkontrollen

Utse arbetsgrupp och informera personalen

En arbetsgrupp utses med en huvudansvarig for hela egenkontrollprogrammet. I gruppen bor
finnas personer som sa brett som mojligt kan de fragestallningar som skall inga i programmet
och som har kunskaper inom omradena kemi, allergener, fysik och mikrobiologi.

Ansvariga skall ha utbildning i HACCP-analys.

Saknas egna kunskaper i foretaget kan extern hjalp behdva anlitas i vissa fragestallningar. Se
avsnitt I i Li:s hjalpreda om livsmedelshygien och egenkontroll under rubriken Konsulter
och laboratorier.

All personal bor hallas informerad om foretagets malsattning med egenkontrollen och fa
information om och utbildning i olika rutiner och arbetsuppgifter.

Egenkontrollprogrammet delas upp i 4 avsnitt

Overgripande dokument
Grundforutsattningar
HACCP

Redlighet

el AN S

1. Overgripande dokument

Har ar exempel pa vad som bor finnas med:
Innehallsforteckning
Foretagsinformation

Produkter och receptur

Rutin for dokumenthantering

Innehallsforteckning
Innehaller ocksa dokument nr, utgava nr och datum pa géllande dokument.

Foretagsinformation

Kan innehalla allmanna foretagsfakta, organisation, dvergripande ansvariga for
egenkontrollen, verksamhetsbeskrivning, produktionsomfattning, sortiment, kundgrupper,
myndighetsgodké&nnande, policy for livsmedelssékerhet och kvalitet.

Produkter och receptur
Kan innehalla en produktlista med hanvisning till var dokumentation for receptur och
detaljerad processbeskrivning finns forvarad.

Rutin for dokumenthantering

Beskriver dokumentationssystemet, hur dokumenten skall forvaras, vem som ar ansvarig for
godkannande av alla dokument, ansvarig for distributionen inom foretaget, hur dokument far
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andras och kompletteras, hur lange foljesedlar, journaler och andra dokument skall arkiveras
samt hur man forhindrar att ogiltiga dokument anvands.

All dokumentation tas lampligen fram i ett originalexemplar med en utndmnd ansvarig

person, som skall halla exemplaret helt uppdaterat och svara for att gallande upplaga av
erforderliga dokument finns hos ansvariga befattningshavare och att alla dokument och
journaler arkiveras enligt bestamda rutiner.

Det dr viktigt att dokumenten ar styrda. Med styrning menas att dokumenten har uppgifter
enligt ovan i sidfot eller sidhuvud, se exempel 1. Det kan skétas manuellt eller i ett
dokumentationssystem.

2. Grundforutsattningar

Grundforutsattningarna ar beroende av verksamhetens art och kan se olika ut i olika typer av
livsmedelsféretag. Grundforutsattningarna skall vara ett stod for att i rutiner eliminera faror
fran ravaror, hantering, process och omgivning samt att livsmedel inte skall tillforas
fororeningar fran miljon och att en produkt inte skall fororenas av andra produkter. Alla
kontroller och mé&tningar skall dokumenteras (”det som inte &r nedskrivit &r inte gjort”).

Har ar exempel pa omraden som det bor finnas rutiner for:
e Personalutbildning
e Personalhygien
e Produktionshygien
e Temperaturkrav och rutin for temperaturkontroll i anlaggningen
Ravaror och forpackningsmaterial specifikationer och mottagning
Vattenforsorjning
Rengoringsrutiner
Underhall av lokaler och utrustning
Avfallshantering
Skadedjursbekéampning
Hallbarhet och datummaérkning
Avskiljning av avvikande produkter
Sparbarhet och aterkallelse
Reklamationer
Internrevision

Observera att det dven kan finnas andra rutiner eller instruktioner som kan vara av véarde att ta
med.

Personalutbildning
Rutinen ska beskriva foretagets utbildning for personal. Den ska innehdlla en inventering 6ver
de utbildningsbehov som finns hos medarbetarna och en plan for genomférande.

Grundkravet ar att alla anstéallda skall ha en grundutbildning i livsmedelshygien, som
motsvarar arbetsuppgifterna.
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Sarskilda kunskaper i HACCP-principerna fordras for personal, som arbetar med dessa
fragestallningar. Den som utfor CCP-matningar etc ska vara utbildad i den matteknik som
anvands.

Utbildningens innehéll, omfattning och deltagare ska dokumenteras!

Personalhygien
Rutinen ska beskriva de hygienregler som foretaget infort for att sdkra att livsmedlen inte
kontamineras.

Hygienreglerna kan omfatta krav pa personlig hygien, vilken utrustning som skall finnas for
handhygien och hur handhygienen skall skoétas, vilka skyddsklader som skall anvandas, hur
skyddskladerna skall forvaras och tvattas, hur personalen skall forhalla sig vid sjukdom, sar
eller annan &komma, om lakarundersokning skall ingd vid anstallning, vilka krav skall finnas
for bestkare och for externt inhyrd personal.

Om olika hygienzoner finns ar det viktigt att beskriva hur personalen ska forhalla sig och
rutiner for att leva upp till dessa.

Produktionshygien

Rutinen ska beskriva krav pa produktionslokaler (standard, indelning i olika hygienzoner,
temperaturer), fléden av varor, personal och avfall. Aven andra rutiner som kan péverka
livsmedlens sékerhet ska finnas nedskrivna.

Temperaturkrav och rutin for temperaturkontroll i anlaggningen

Rutinen ska beskriva de temperaturkrav som galler for t ex ravaror, ingredienser, produkter
och lokaler, och vem, hur, nér och hur ofta temperaturen skall kontrolleras och dokumenteras.
Livsmedel far inte forvaras vid en temperatur som kan medfora att halsofara uppstar.

Termometrar och annan matutrustning ska vara kalibrerade, se grundférutsattningar under
punkten Underhall av lokaler och utrustning.

Ravaror och forpackningsmaterial specifikationer och mottagning
Rutinen ska beskriva hur mottagningskontrollen av leveranser skall ga till och vem som ar
ansvarig for att kontrollerna utférs och dokumenteras.

I tillverkande foretag ska specifikationer finnas for samtliga ravaror, tillsatser,
processhjalpmedel och andra ingredienser samt for forpackningsmaterial som ar i kontakt
med livsmedlet.

I specifikationerna ska bland annat fysikaliska, kemiska och mikrobiologiska data och
gransvarden anges, som ar relevanta for produkten i fraga. Dessutom ska information om
allergener finnas. Mer information finns i Li:s produktdokumentation, végledning for
upprattande av specifikation, och i Li:s frageformular om allergener. Specifikationerna utgor
den Gverenskomna produktstandarden mellan séljare och kopare. Specifikationerna utgor
dessutom ett faktaunderlag for mérkning och information om sammansattning for
ofdrpackade livsmedel.
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Vattenforsorjning

I manga produkter ar vatten en av de viktigaste ravarorna. Rutinen ska beskriva
vattenforsorjningen (kommunalt eller eget vatten), vilken provtagning som skall genomféras
och hur ofta, samt hur slangar och annan utrustning skall hanteras och underhallas.
Foretagets olika tappstéllen (kranar/slangar m m) kan askadliggoras och numreras pa en
ritning.

TIPS! Stall krav pa vattenleverantoren. Se till att fa analysintyg (x ganger/ar) och krav att fa
information fran vattenleverantéren om det &r problem med vattenkvaliteten.

Rengoéringsrutiner
Rutinen ska beskriva hur rengoringen gar till och hansyn ska bl a tas till allergener samt hur
och var kemikalier och rengéringsutrustning skall forvaras (skall var skilda fran livsmedel).

Instruktioner skall finnas for hur och med vilken frekvens rengoring av lokaler, fast och 16s
utrustning samt fordon och containrar som anvands for transport av livsmedel skall utféras,
vilka rengdringsmedel som skall anvandas och om desinfektion skall utforas.

Kontrollera att reng6ringen har varit effektiv. Vilka kontroller skall utféras och vem har
ansvar. Dokumentera rengoringsresultatet.

Underhall av lokaler och utrustning
Rutinen ska beskriva hur lokaler och all utrustning skall underhallas, sa att fara inte uppstar
att livsmedlen fororenas eller blir halsofarliga.

Rutinen ska ocksa innehalla hur och hur ofta matinstrument (t ex vagar och temperaturmatare)
ska kalibreras och vilken noggrannhet som krévs.

Avfallshantering

Rutinen ska beskriva hur avfall, &ven eventuella animaliska biprodukter (ABP), ska
omhandertas pa ett satt som myndigheterna kraver och pa ett sadant satt, att livsmedlen inte
fororenas. Forvaring av avfall skall ocksa ske pa ett sadant satt att skadedjur och
skadeinsekter inte kommer at avfallet.

Skadedjursbekampning

Rutinen ska beskriva foretagets arbete med att forhindra att skadedjur (t ex faglar, rattor,
moss, insekter och parasiter) som kan paverka eller skada livsmedlen, t ex vilka kontroller
som ska utforas, hur ofta och av vem. Kontrollerna ska dokumenteras. Féllor och indikatorer
kan markeras och numreras pa en ritning.

Ofta anvands skadedjurskonsulter, men det ar alltid foretaget som har ansvaret. Om konsulter
anlitas ska avtal, rapporter, forslag till atgarder samt rutin for uppféljning dokumenteras.

Hallbarhet och datummaérkning

Rutinen ska beskriva hur hallbarhetstiden bestdms och hur datummaérkningen gérs.
Livsmedelssakerheten ska uppratthallas under produktens hela hallbarhetstid. Tillverkaren ska
ta rimlig hansyn till de forvantade forhallanden som férekommer under distribution och
forvaring samt hos konsumenten. L&s mer i Li:s markningshandbok om datummarkning
(kapitel 1) och om bést fore-tider (kapitel 7).
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Avskiljning av avvikande produkter

Rutinen ska beskriva hur avvikande produkter ska avskiljas och hanteras. Rutinen kan t ex
innehalla information om vem som &r ansvarig, sarskild markning, placering, omarbetning,
kassation, frislappande och vad som ska dokumenteras.

Sparbarhet och aterkallelse

Rutinen ska beskriva foretagets system for att spara ravaror, produkter och férpackningar ett
steg bakat och ett steg framat i livsmedelskedjan. Ett steg framat galler dock inte nar man
séljer direkt till slutkonsument.

Foretagets system ska minst innehalla dokumentation om leverantor, vad och hur mycket som
levererats in, ndr inleveransen agt rum, vilka foretag leveranser skett till, vad och hur mycket
som levererats ut samt nar utleveransen &gt rum. Las mer i Livsmedelsverkets information till
livsmedelsféretagare om Sparbarhet.

Nivan pa sparbarheten far foretagaren sjalv avgora. Det beror pa vilka risker som férekommer
och vilka kostnader foretagaren ar beredd att ta vid en eventuell aterkallelse. Det ar vardefullt
att kunna spara delsteg i processen, men det ar inte ett lagkrav.

Det dr ett krav att alla livsmedelspartier ("batcher”) har en unik markning, l1as mer om
identifikationsmarkning av livsmedelspartier i Li:s markningshandbok (kapitel 2). Det ar lika
viktigt att informera foretagets egna kunder om vilken identifikationsmarkning/batchkod man
anvander som att veta vad foretagets olika leverantdrer anvander for identifikationsmérkning.
Om en levererad produkt ar behaftad med ett allvarligt fel skall samtliga mottagare av
produkter fran samma parti kunna identifieras.

Aterkallelse blir aktuell om det finns skil att anta att livsmedelssékerheten péverkas. Rutinen
skall beskriva hur aterkallelsen (recallen) ska ga till for att snabbt kalla tillbaka produkter.
Rutinen kan t ex innehalla vem som ska fatta beslut, vem som ska informeras (t ex
kontrollmyndighet, kund och konsument), vad som ska dokumenteras och hur de aterkallade
produkterna ska hanteras.

Reklamationer

Rutinen ska beskriva hantering av inkommande reklamationer. Ansvarig skall finnas for
bedémningen av reklamationen med avseende pa hur man skall forfara med aktuell
reklamation och med varor fran samma parti, savél de som finns utlevererade och de som
finns i eget lager.

Internrevision
Rutinen ska beskriva hur en intern revision ska utforas, vem som utfor den och hur funna
avvikelser korrigeras.

Internrevision ingar i kraven i HACCP-systemets princip 6, utarbeta verifikationsrutiner som
visar att principerna fungerar.
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3. HACCP
Analysen bygger pa sju principer

Princip 1.  GoOr en faroanalys och inventera alla faror i flodet

Princip 2.  Bestam de kritiska styrpunkterna i flodet, CCP:n

Princip 3.  Faststall gransvarden for varje Kkritisk styrpunkt (CCP)

Princip 4.  Faststall 6vervakningsrutiner for varje CCP

Princip 5.  Faststall korrigerande atgarder nar den kritiska gransen éverskrids
Princip 6.  Utarbeta verifieringsrutiner som visar att principerna fungerar
Princip 7. Uppratta dokumentationsrutiner och journaler fér principerna

Det &r viktigt att bedoma eventuella faror for konsumenterna. Allt fran ”jord till bord” ska
vara med. Det kan t ex vara faror som finns i ravaror, halvfabrikat och forpackningar eller
som uppstar vid tillverkning, forvaring, transport och eventuell tillagning innan produkten éts.

For att lattare hitta farorna ska man borja med:

en produktbeskrivning,

ett flodesschema,

en processbeskrivning och

ha andra rutiner som paverkar livsmedelssékerheten.

Produktbeskrivning

Beskriv produkten sa fullstandigt som mojligt. Produktbeskrivningen kan bl a innehélla
information om sammansattning (t ex ingaende ravaror, tillsatser), egenskaper (t ex vattenhalt,
pH), behandling (t ex kokning, frysning, rokning), férpackning, lagring, transport, hallbarhet,
tillagningsanvisning samt hur slutanvandaren normalt forvéntas anvénda produkten.

Flodesschema

| steg ett, skall man utgd ifran processen och utarbeta ett flodesschema for varje moment i
tillverkning och hantering for varje produkt, produktgrupp eller produktionslinje, beroende pa
enhetligheten i produkt och process. Tank pa att alla produkter ska vara med.

Alla arbetsmoment i flodet ska ritas in i schemat. Uppehallstider mellan olika
bearbetningsmoment, som kan paverka livsmedelssékerheten skall laggas in som ett moment i
flodet. Varje moment i schemat far ett unikt nummer. Se exempel 1.

Flodesschemat skall verifieras (kontrolleras) genom att HACCP-gruppen pa plats i
verksamheten kontrollerar att schemat stammer med verkligheten och detta ska ocksa
dokumenteras.

Processbeskrivning
Hanteringen i varje moment i flédesschemat beskrivs i en processbeskrivning.

Har anger man alla de processparametrar sasom tider, temperaturer och andra parametrar, som

har betydelse for processens och produktens livsmedelssékerhet. Se exempel 2.
Processparametrar kan skrivas in i Flodesschemat.
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Andra rutiner som paverkar livsmedelssakerheten
Andra rutiner som paverkar livsmedelssakerheten kan t ex vara hygienregler, zonindelning
och produktionsordning.

Efter att man genomfort HACCP-analysen kan man behdva ga in i grundforutsattningarna och
gora korrigeringar, eftersom en stor del av arbetet ar att infora forebyggande atgarder for att
om mojligt helt eliminera farorna eller atminstone fa dem under kontroll. For vissa typer av
icke producerande foretag ar grundforutsattningar tillrackliga och HACCP-analys behdver
inte goras. Se Livsmedelsverkets VVagledning till inférande av HACCP.

Princip 1. Gor en faroanalys och inventera alla faror i flodet

Faroanalysen innebar att hitta och identifiera alla de faror som kan orsaka halsorisker for
konsumenten och som rimligen kan forutses i flodet, t ex i ravaror, halvfabrikat, processteg,
forpackning och i den féardiga produkten.

Det ar viktigt att det blir rétt, eftersom faroanalysen &r grunden i hela HACCP-arbetet. Om
man inte kan beddma farorna sjalv ska man inte tveka att anvénda experthjélp. Se avsnitt 11 i
Li:s hjalpreda om livsmedelshygien och egenkontroll under rubriken Konsulter och
laboratorier.

For varje steg i flodesschemat beaktas féljande faror:
¢ Mikrobiologiska faror
e Fysikaliska faror
e Kemiska faror
e Allergi och annan éverkanslighet

Det kan vara lampligt att i varje processteg numrera farorna lopande. Detta nummer bibehalls
darefter genom hela HACCP-analysen, och blir unikt for den identifierade faran. Se exempel
3.

Mikrobiologiska faror

Identifiera de patogena mikroorganismer som &r aktuella i hanteringen och produktionen.
Skaffa kunskap om dessa och dokumentera vilka betingelser (tillvaxt, avdddning) som géller
for de patogena mikroorganismer som identifieras.

Sambandet mellan mikroorganismernas tillvéaxthastighet och temperaturen ar viktig for att
forhindra eller minska risken for tillvéxt. Se dven avsnitt IXX om mikrobiologiska faror i Li:s
hjalpreda om livsmedelshygien och egenkontroll och bilagan om mikrobiologi.

Grénsvérden for vissa bakterier finns i férordningen om mikrobiologiska kriterier for
livsmedel (2073/2005). | dvrigt ska foretagen sjélva avgdra hur ofta provtagning och analys
ska utforas inom ramen for sitt HACCP-program.

Fysikaliska faror
Det ar framfor allt fraga om frammande féremal sasom glassplitter, metallspan och tréflisor.

Frammande féremal kan tillforas produkten fran ravaror, omgivning, personal, process,
linjeutrustning och pa manga andra sétt.
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Kemiska faror
Kemiska faror ar nar kemiska amnen eller substanser som kan skada konsumenten tillfors
och/eller bildas i livsmedlet i nagot hanteringsled.

Exempel pa sadana kemiska amnen, s k frammande amnen, ar rester av bekdampningsmedel,
tungmetaller, smorjmedel, rengorings- och desinfektionsmedel. Det kan ocksa vara @amnen
som bildas under processen eller hanteringen, t ex akrylamid.

I lagstiftningen finns hogsta tillatna halter av kemiska @mnen, s k fraimmande amnen, t ex i:

- EG-férordning 396/2005 om bekdmpningsmedelsrester

- Livsmedelsverkets foreskrifter om material och produkter avsedda att komma i kontakt med
livsmedel

- EG-forordning 1935/2004 om material och produkter avsedda att komma i kontakt med
livsmedel

- Livsmedelsverkets foreskrifter om vissa frammande &mnen i livsmedel

- EG-férordning 1881/2006 om frammande &mnen.

Allergi och annan dverkéanslighet

Se information om Allergi och annan Gverkénslighet i avsnitt IX i Li:s hjalpreda om
livsmedelshygien och egenkontroll. Om mycket sma rester av ett allergen kontaminerar
(fororenar) ett livsmedel i ravarustadiet, i tillverkningsprocessen eller under lagring, kan det
fa livshotande konsekvenser for en kéanslig konsument. Det ar dven viktigt att kontrollera att
man har ratt produkt i rtt forpackning.

Ytterligare information finns i dokumentet Hjélp i ditt arbete med allergener och andra
overkanslighetsframkallande livsmedel samt i Livsmedelsindustrins och
Dagligvaruhandelns branschriktlinjer Allergi och annan 6verkanslighet — Hantering och
markning av livsmedel, som finns pa www.li.se eller kan bestallas fran Li.

Nar farorna identifierats skall man sa langt mojligt forsoka forebygga dessa med
lampliga insatser, for att eliminera, minimera eller reducera faran till en godtagbar
niva.

Exempel pa sadana insatser kan vara att krav stélls vid inkdp och att foretaget har rutiner och
arbetsinstruktioner som tar hansyn till livsmedelssakerheten.

Princip 2. Bestam de kritiska styrpunkterna i flédet, CCPn

I princip 2 beddms sannolikheten (hur troligt det ar) att en fara intraffar och vilka
konsekvenser den kan fa for konsumenten. Detta baseras pa erfarenhet och litteratur.

Det ar viktigt att det blir réatt och att man motiverar sina beslut vad som &r en kritisk styrpunkt
och vad som inte &r en Kritisk styrpunkt.

Den enskilda identifierade faran varderas utifran:
e sannolikheten (frekvensen) att faran intraffar och
e allvarlighetsgraden (konsekvenserna) om faran intraffar.
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Detta kan ske pa olika satt. En metod kan vara att géra en vardering med poéangsattning.
Ibland anvénds en 4-gradig skala t ex:

Sannolikheten (frekvensen) att faran intraffar:
1. Aldrig eller osannolikt att faran intraffar

2. Mycket séllan

3. Séllan

4. Ofta

Allvarlighetsgraden (konsekvenserna) om faran intraffar:

2. Lag allvarlighetsgrad eller ingen konsekvens

4. Medelstor allvarlighetsgrad

6. Hog allvarlighetsgrad

8. Mycket hog allvarlighetsgrad eller katastrofal konsekvens

Dérefter identifieras och faststalls de kritiska styrpunkterna (CCP).

Detta kan man gdra genom att summera poédngen for sannolikheten och allvarlighetsgraden, t
ex ger mycket sallan (2 poéng) och medelstor allvarlighetsgrad (4 podng) totalt 6 poang.
Darefter ar det lampligt att alla faror som far en summa pa 8 poang eller mer testas i ett
beslutstrad, exempel pa ett sadant finns i bilaga A, for att faststalla de kritiska styrpunkterna
(CCP).

Ett alternativ till att anvdnda podngséattning ar att direkt testa alla de identifierade farorna i
beslutstradet for att faststalla de kritiska styrpunkterna.

Den metodik som man anvander for att identifiera kritiska styrpunkter (CCP) kan &ven
anvandas i det 6vriga kvalitetssakringsarbetet och for att ta fram kvalitetsstyrningspunkter
(som kan forkortas QCP).

Se exempel 4.

Princip 3. Faststall gransvarden for varje kritisk styrpunkt (CCP)

For varje CCP ska kritiska gransvérden fastéllas. En kritisk grans ar ett varde, som skiljer
acceptabelt fran oacceptabelt. Det kan t ex handla om tider, temperaturer och testkulans
storlek i metalldetektorn.

Det kan vara lampligt att ha en varningsgrans som varnar nar atgarder kravs, sa att den
kritiska gransen inte uppnas.

Princip 4. Faststall 6vervakningsrutiner for varje CCP

For varje CCP ska rutiner inforas som visar att den kritiska styrpunkten ar under kontroll.
Overvakningsrutinen kan t ex beskriva var och hur provet tas/hur matningen gors, varfor, av

vem, hur ofta (frekvens), hur provet ska undersdkas och av vem, metod samt vad som ska
dokumenteras.
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Om 6vervakningen inte pagar kontinuerligt maste kontrollfrekvensen vara tillracklig for att
sékerstélla att den kritiska styrpunkten verkligen &r under kontroll.

Princip 5. Faststall korrigerande atgarder nar den kritiska gransen
Overskrids

For varje CCP ska beskrivas vad de korrigerande atgarderna innebar.

Nar ett kritiskt gransvérde 6verskrids maste omedelbart atgarder vidtas. Ett 6verskridande
innebar att produkterna inte &r helt sakra. Det maste tas beslut om produkterna t ex ska
kasseras eller omarbetas. Korrigerande atgard maste vidtas for att fortsatt produktion ska ligga
inom givna granser.

- Orsakerna till éverskridandet skall faststallas.

- Hur skall det identifierade partiet med avvikelser avgrénsas och hanteras?

- Behdver man gora nagra forandringar i hanteringen, som en f6ljd av det intraffade?
- Fortsatt produktion skall ligga inom faststallda granser.

- Upprepning skall forhindras.

- Vem skall informeras och vilka befogenheter har vederbdrande?

- Hur skall uppféljningen ga till?

- Rutiner och instruktioner skall finnas nedskrivna.

Princip 6. Utarbeta verifieringsrutiner

For varje CCP ska rutiner upprattas for verifiering av att varje CCP &r under kontroll, dvs att
man producerar sékra livsmedel med hansyn till de risker som identifierats.

Verifiering kan ske genom stickprovstagning och kemiska eller mikrobiologiska analyser och
genomgang av reklamationer

Utarbeta rutiner fOr internrevision av att grundforutsattningar foljs och att évervakningsdata
finns protokollforda och att hantering av avvikande produkter sker pa fastlagt satt.
Princip 7. Uppréatta dokumentationsrutiner och journaler

For varje CCP ska alla matvarden/kontroller dokumenteras och sparas. Exempel pa sadana
matvérden &r temperatur, tid, pH, funktion av metalldetektor.

4. Redlighet

Har ar exempel pa omraden som det bor finnas rutiner for:
e Obligatorisk markning
e Kontroll av vikt/volym
e Ovrig forpackningstext, bilder och illustrationer mm
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Obligatorisk markning
Rutinen ska beskriva hur man sakerstaller att markningsreglerna foljs, vilket & mycket viktigt
ur livsmedelssékerhetssynpunkt.

Manuskript skall finnas fér markningen av alla produkter och en namngiven ansvarig person
bor utses.

Rutinen skall innehalla beskrivning av hur man séakrar att receptandringar och ravaruandringar
leder till &ndringar i férpackningstexten.

Tank pa att ha information om sammanséttningen for oférpackade livsmedel samlad i en parm
eller dylikt, for att kunna ge korrekt information till konsumenter.

Kontroll av vikt/volym

Rutinen ska beskriva hur vikten/volymen styrs och kontrolleras, sa att uppgifterna pa
forpackningen stammer. Rutinen kan t ex innehalla hur ofta och hur manga produkter som ska
vdgas/matas, vem som &r ansvarig, vad som ska gdras nar kraven inte uppfylls och vad som
ska dokumenteras. Las mer i ”"Regler for fardigférpackade varor som séljs efter volym eller
vikt” som Swedac och Livsmedelsverket utarbetat.

Vagar och annan matutrustning ska vara kalibrerade, se grundférutséttningar under punkten
Underhall av lokaler och utrustning.

Ovrig férpackningstext, bilder och illustrationer mm

Rutinen ska beskriva hur forpackningstext (t ex narings- eller halsopastaenden), bilder och
illustrationer mm kontrolleras, sa att forpackningen ar korrekt och inte vilseleder
konsumenten. Rutinen kan t ex innehalla vem som &r ansvarig och vad som ska
dokumenteras.

Den som ar ansvarig for markningen av livsmedlet ska alltid kunna forklara/motivera varfor
en viss markningsuppgift har anvants.

Inforande

Det ar mycket viktigt att egenkontrollprogrammet anvéands och blir en del av den dagliga
verksamheten. All personal ska vara informerad om egenkontrollprogrammet och utbildad i
de arbetsuppgifter, som galler for den enskilde medarbetaren. | synnerhet galler detta de som
arbetar med matning/kontroll av CCP.

Uppfoljning

Efter att foretaget har upprattat och infort sitt egenkontrollprogram skall detta utvarderas med
jamna tidsintervall.

Egenkontrollprogrammet skall verifieras, dvs man kontrollerar att de kritiska styrpunkterna
(CCP) ligger inom de kritiska granserna och att beslutade dvervakningar fungerar. Detta bor
goras av arbetsgruppen for egenkontrollprogrammet och en stodfraga kan vara ”Gor vi som vi
séger och séger vi vad vi gor?”
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Dessutom maste egenkontrollprogrammet valideras. Det innebér att arbetsgruppen gar igenom
hela egenkontrollprogrammet for att se att man har ratt kritiska granser och granskar alla
resultat fran évervakning av de parametrar som beslutats, t ex lokaltemperatur och rengdéring.
En bra stodfraga vid valideringsarbetet ar "Gor vi ratt saker?”

FOor mer information

Se Li:s hjalpreda om livsmedelshygien och egenkontroll avsnitt VIII Branschens egna
regler och rekommendationer samt avsnitt XII1 For mer information.
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F1

F2

Bilaga A

Beslutstrad for identifiering
av kritiska styrpunkter (CCP)

Besvara fragorna ( F1, F 2 o s v) i tur och ordning for varje steg i processen, dar en
mojlig fara identifierats.

Fara:
Mikrobiologisk
Fysikalisk
Kemisk

Allergi och annan 6verkénslighet

|
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Finns det styrningsmdjligheter ~ Nej
och forebyggande atgarder for >
den identifierade faran?
Ja
Avr detta steg speciellt utformat Nej
for att eliminera eller reducera —
faran till en acceptabel niva?
Ja Nej
v
Kritisk styrpunkt
CCP

Modifiera process, hantering eller

produkt!

TJa

A styrning nodvéndig for
produktsakerheten?

A

Ing

A

y

A

F3

Nej

en kritisk styrpunkt

Nej

Kan nagot handa i detta steg, t ex
fororening eller tillvaxt, sa att

faran kan 6ka till oacceptabla
nivaer?

R

F4

Kommer ett senare steg i
processen att kunna eliminera

den identifierade faran eller
reducera den till en acceptabel

niva?

Ja

Ingen kritisk styrpunkt i
detta steg

Fragan om Kritisk
styrpunkt behandlas i
senare steg
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Flédesschema (exempel):

Exempel 1

Foretagsnamn

HACCP-plan

Dokument nummer:

Faststéllt av:

Dokument namn:

Flodesschema

Sidnummer:

Signatur:

Utgéava nr:

1

Godkant datum:
200X-XX-XX

Produkt:

1. Kéttravara

2. Torra
inaredienser

3. Forpacknings-
material

\4

4. Ravarumottagning

A4

A4

\4

5.a Fryslager 5h. Kyl

5c. Torrlager 5d.

Emballaaelacer

\ v v

» 6. Ravaruforberedelse

\ 4

8. Vatten

A 4

A

7. Beredning
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A4

9.
Varmebehandlina

\4

10. NedkyIning

A\ 4

11. Packning

11a. Omarbetning

A\ 4

12. Forvaring

13. Utleverans

\4

A

14. Lagring/Transport

16.
Slutkonsument
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Processbeskrivning (exempel):

Exempel 2

Foretagsnamn HACCP-plan

Dokument nummer:

Faststéllt av:

Dokument namn:

Processbeskrivning

Sidnummer:

Signatur:

Utgava nr:

1

Godkant datum:
200X-XX-XX

Produkt:

Processteg

Beskrivning

9.
Véarmebehandling

Beskriv i ord vad som sker i processteget. Ange tid , temperatur och andra
parametrar som har betydelse for processens och produktens
livsmedelssékerhet. Tex att varmebehandling sker till 72 °C under 3

minuter.

10.

11.

11a.

12.

13.

14.

15.

16.
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Faroanalys/Vardering (exempel): Exempel 3
. Dokument nummer:
Foretagsnamn HACCP-plan
Faststallt av: Dokument namn: Sidnummer:
Faroanalys
Signatur: Utgava nr: Godkant datum:
1 200X-XX-XX
Produkt:
Processteg Halsofara Forebyggande Vérdering/Poang Besluts CCP
Nr Namn Nr Beskrivning &tgarder - Ja/Nej
S K Summa u
tréd
1. 11
1.2
2. 2.1.
2.2.
osv 2.3. 0sv
3
4
5a
5b
5c.
5d.
6.
7.
8.
9. Varmebehandling Tex Tex
9.1 Mikrobiologisk fara: | Temperaturstyrning. En 6 9 JA JA
Overlevnad av patogena | karntemperatur pa minst
bakterier (Salmonella, 72 °C maste ha uppnatts
E.coli, Bacillus cereus) under minst 3 minuter.
Osv.
15
16
S = Sannolikhet: 1) Aldrig eller osannolikt, 2) Mycket sallan, 3) Séllan, 4) Ofta
K = Konsekvens (Allvarlighetsgrad): 2) L&g, 4) Medelstor, 6) hdg, 8) Mycket hig, katastrofal
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CCP-sammanstallning (exempel):

Exempel 4

Foretagsnamn

HACCP-plan

Dokument nummer:

Faststallt av: Dokument namn: Sidnummer:
Kritiska styrpunkter
Signatur: Utgava nr: Godkant datum:
1 200X-XX-XX
Produkt:
Processteg Fara Kritisk Mé&tmetod Frekvens Korrigerande Dokumentation Verifiering
Nr Namn Nr gréns Overvakning Ansvarig atgard Vad? Var? Vad? Nar?
Beskrivning Ansvarig Ansvarig Ansvarig
De steg som Samma nr Ange den Ange den Ange hur ofta Ange vad som Ange var det som Ange hur
innehéller CCP som blivit grans som matmetod som ska | och vem som &r | ska goras da den | overvakats ska verifieringe
enligt CCPi skiljer anvandas for att ansvarig for att | kritiska gransen | dokumenterasoch | n
faroanalysen faroanalysen | acceptabelt visa att den Overvakningen oOverskrids och var dokumentatio- | genomfors
ovan ovan fréan kritiska styrpunken | utfors vem som &r nen forvaras. Kan (kan tex
oacceptabelt. | &r under kontroll. ansvarig for att tex varaien vara
(Kan handla Tex detta utfors journal, i datorn, stickprovs-
om tid, temperaturkontroll, genom att ett tagning,
temperatur métning av pH, dokument signeras | genomgang
etc) matning av rest- mm. av
syre mm reklamation
er, interna
revisioner),
hur ofta och
vem som
ansvarar for
att den
utfors.
9. 9.1 Kéarntemp Avlésning av Vid varje Om72Cej Journal Stickprov
Varmebehandling | Overlevnad minst 72 C karntemperatur- korning. uppnatts ska ”Karntemperatur mikrobiolo-
av patogena | under minst3 | givare som Ansvarig: processtiden varmebehandling”. | gisk analys
bakterier minuter placeras i kdrnan Processpersonal | forlangas tills Ansvarig: avseende
(Salmonella, enligt sarskild att detta sker. Processpersonal Salmonella,
E.coli, instruktion. Ansvarig: E.coli, B
Bacillus Avdelningsansv cereus.
cereus) arig Ansvarig:
kvalitets-
samordnare
osv
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