Information om HACCP och faroanalys

Syftet med HACCP ar att minska hélsoriskerna vid hantering av livsmedel genom att
identifiera potentiella faror i verksamheten. De identifierade farorna ska sedan évervakas
for att forhindra halsorisker.

N&r man utformar en faroanalys (bilaga 1) maste man ta hansyn till hur verksamheten fungerar, bland annat nar
det géller ravaror, ingredienser, tillverkningsmetoder och speciella riskgrupper bland konsumenter (t.ex.
allergiker).

Definitioner

Livsmedelshygien: Alla villkor och atgarder som behovs for att garantera att livsmedl|et ar sdkert att konsumera.

Grundférutsattningar: Livsmedelsforetagare behover sa kallade grundférutsattningar for att livsmedlen ska bli
sakra. Grundforutsattningar kan handla om lokaler och utrustning, personlig hygien, skadedjur, rengéring och
temperaturer.

Faroanalys: Det finns olika typer av faror: kemiska (t.ex. rengéringsmedel), biologiska (t.ex. bakterier), fysiska
(t.ex. glas, harstran) och allergena (t.ex. notter, gluten). En fara dr nagot som skulle kunna kontaminera maten
och pa sa satt orsaka skada. Faroanalysen ska beskriva vilka forebyggande atgarder som finns for att forhindra
att sadana faror uppstar. | faroanalysen ska du ocksa avgéra om nagot eller nagra hanteringssteg ar extra
kansliga och dessa blir da kritiska kontrollpunkter (CCP).

HACCP: Ett system som identifierar, utvarderar och styr faror, for att férhindra halsofarliga fel.
Grundforutsattningar utgor grunden som HACCP-systemet byggs pa. Forkortningen HACCP star (6versatt) for
faroanalys och kritiska styrpunkter.

Kontrollatgard: En handling som kan anvandas for att férebygga eller undanréja en fara for
livsmedelssakerheten eller reducera den till acceptabel niva.

Kritisk styrpunkt (CCP): En kritisk styrpunkt definieras som ett steg i livsmedelshanteringen som maste vara
under kontroll for att inte livsmedlen ska bli daliga och nagon blir sjuk av att 4ta dem. Om man identifierar en
kritisk styrpunkt ska man vidta atgarder for att forebygga eller forhindra en halsofara.

Korrigerande atgard: Den handling man gor nar en halsofara uppstar (en sa kallad avvikelse).

Kritisk grans: Kritiska granser maste bestammas for varje CCP (t.ex. temperaturer i vissa fall). Dessa granser
skiljer det acceptabla fran det oacceptabla.

Avvikelse: Nar kritiska granser under- eller 6verskrids.
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Utforma en HACCP-plan med faroanalys:

1. GOren faroanalys. Vilka faror kan finnas i produktionen? Var i produktionen kan dessa faror
finnas?

2. Bestam kritiska styrpunkter.
3. Faststall gransvarden for de kritiska styrpunkterna.

4. Skapa ett system for 6vervakning av kritiska styrpunkter. Exempel kan vara méatning av
temperatur och tid.

5. Bestdm vilka korrigerande atgarder som ska vidtas om de kritiska granserna éverskrids.

6. Kontrollera att systemet fungerar. Detta innebér tester och utvarderingar som anvands utéver
den systematiska 6vervakningen.

7. Faststall rutiner for dokumentation.

| bilaga 1 finns exempel pa punkter som kan inkluderas i en faroanalys. Om
nagot av hanteringsstegen definieras som en kritisk styrpunkt (CCP) ska aven
en HACCP-plan goras 6ver detta steg. Exempel pa HACCP-plan finns i bilaga 2.
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Bilaga 1: Exempel pa hur du kan tanka nar du upprattar en faroanalys

Observera att detta endast dr ett exempel pa vilka frégor man kan fundera kring. Varje faroanalys behéver vara
anpassad till den aktuella verksamheten. Det kursiverade dr fragor som du sjélv mdste besvara.

. ATGi KRITISK
HANTERINGS- FOREBYGGANDE ATGARDER
RISK SOM KAN UPPSTA PUNKT
STEG
Ja/Nej
EXEMPEL: EXEMPEL:
Inkdp/transport Bakterietillvaxt p.g.a. felaktig Mater temperaturen pa Nej
lagring/transport. ankommande varor
Fysisk férorening av varan i Visuell kontroll av varan. Ja
transporten eller hos leverantoren. . . .
Inkép hos kdnd leverantor Nej
EXEMPEL: EXEMPEL: Ja/Nej
Beredning Bakterietillvaxt p.g.a. for lang tid i Hur gér du for att risken ska bli
rumstemperatur. sd liten som mgjligt?
Dalig personalhygien. Hur gér du fér att motverka ddlig Ja/Nej
personalhygien?
Fysisk férorening genom Hur gér du fér att utrustningen Ja/Nej
utrustning/skadedjur. och livsmedlen inte ska
férorenas?
EXEMPEL: EXEMPEL:
Tillagning Overlevnad av bakterier p.g.a. fér Hur gér du for att bakterier inte Ja/Nej
kort tillagningstid eller for lag ska 6verleva? Vilka temperaturer
temperatur. vill du ha?
EXEMPEL: EXEMPEL:
Nedkylning Bakterietillvaxt p.g.a. for dalig Hur kyler du ner f6r att minska Ja/Nej
nedkylning. risken for bakterietillvéixt?
Dalig personalhygien. Hur gér du fér att motverka ddlig
lhygien ?
Fysisk fororening fran persenanygien
utrustning/skadedjur Hur undviker du féroreningar?
EXEMPEL: Vilka risker finns hdr? Vad hédnder vid | Vilka férebyggande dtgdrder Ja/Nej
. . fér hég temperatur? vidtar du fér att motverka
Forvaring i kyla riskerna?
Kan det ske ndgon kontaminering? ’
EXEMPEL: Om allergiker bestiller mat, vilka Vilka férebyggande Gtgérder M
. risker finns i kéket och vid vidtar du for att motve
Allergier I .
bestdllning?
BYGG OCH MILJO SALA-HEBY

Box 304, 733 25 SALA
Besoksadress: Stora Torget 1

Tfn: 0224-74 70 00 Fax 0224-74 73 08
E-post: byggmiljo@sala.se



Bilaga 2: Exempel pa HACCP-plan f6r de kritiska punkterna (med gransvarden och
atgarder) for tillagat kott

En sddan hdr HACCP-plan ska du upprdtta om du definierar hanteringssteg som kritiska styrpunkter (CCP) i
faroanalysen i bilaga 1. Observera att detta endast dr ett exempel, att viktiga moment saknas i exemplet och

varje HACCP-plan behéver vara anpassad till den aktuella verksamheten.

. KRITISK G'ég:;'[‘m
FORE-BYGGANDE | puNKT KRITISKT _GER

HANTERINGS- RISK SOM ) ATGARDER GRANSVARDE ATGARD VID VERIFIERING
KAN UPPSTA Ja/Nej L B AVVIKELSE 2 Nir? Vem?

STEG Vad? Nar? Vem? ATGARDSGRANS Vad? Nér? Vem

Vad? Vem?
Inkép/ EXEMPEL: Hur sdkerstdaller Ja Fysisk férorening Vilken atgdird Hur verifierar du?
transport/ Fysisk du att varan pa sjélva vidtar du vid EXEMPEL: Kontrollera
mottagning fororening inte dr fysiskt livsmedlet. avvikelse? temp, resultat och atgarder
och/eller 6rorenad? EXEMPEL: vid varumottagning, 1 gan
/ . f Vilken temperatur . . o g" & - gang
felaktig . - Skicka tillbaka | per manad (utfors av den
Hur ofta gér du efterstrévar du
temperatur . . eller kassera som tar emot varorna).
. . temperaturkont vid mottagning av
pa varan vid varan. .
. roll? kyl/frysvaror? Kalibrera termometrarna,
mottagning . .
. arligen (utfors av
Vem utfor kvalitetsansvarig)
kontrollen?

Tillagning Vilken dr Hur férebygger Ja Vilka Hur gér du om | EXEMPEL: Kontroll av temp.
risken vid du risken? grdnsvdrden? grdnsen inte resultat, veckovis (utfors av
tillagning? Vilken ngs? dgaren).

kdrntemperatur? EXEMPEL: Kalib ¢ ¢
Hur vet du att Fortsatt tillaga | | a} rera e"rmome rarna,
. . . - arligen (utfors av
livsmedlet dr tills temp. blir kvalitet ie)
fardigt? tillrackligt hog | V@ ersansvarig).
(utfors av
kocken).

Nedkylning Vilken ér Hur férebygger Ja Vilken temperatur | Vad gér du Hur verifieras detta?
risken vid du risken? Vem ska livsmedlet om livsmedlet | Ndr/hur ofta? Avvem?
nedkylning? | g6r det? Hur? komma ner i vid inte kyls ned
Bakterier? Nér/Hur ofta? nedkylning och tillrdckligt

inom vilken tid? snabbt?




