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Bilaga till anvisning “Krav for anlaggningar som tillverkar foder for sallskapsdjur av material av animaliskt ursprung”

Exempel pa HACCP-dokument Mottagning av
biprodukter

Temperaturen vid mottagandet ska
faststallas:
Tex. <7, <4 <3, <-18°C

1. Flodeschema

Ett flodesschema ska utarbetas separat for varje produktgrupp. Jl

Forvaring av

biprodukter
produkter / korvar, eller for ett foretag som enbart tillverkar djupfrysta FBrvaringstemperaturen ska

faststillas:
Tew, <7, <4, <3, <18"C

Indelningen kan till exempel vara torkade produkter / djupfrysta raa

raa produkter vid behov produkter av svin / fjaderfa / not.

Flodesschemat nedan ar ett grovt exempel vars syfte ar att styra Jl
tankarna i ratt riktning. Flodesschemat liksom 6vriga dokument och Férbehandling
. . t.ex. upptining eller temperering (hur
handlingsplaner som hér samman med HACCP-systemet och linge och | vilken temperatur],
styckning

egenkontrollen ar alltid anldaggningsspecifika och nar de gors upp

maste man tanka pa den praktiska verksamheten i den egna

Tillverkning/
anlaggningen. farpackande

tex. torkning, sprutning,
kokning/stekning eller, | friga om rha
produkter frpackande av den
styckade rvaran direkt |

B

Kylning/ nedfrysning
och lagring

Lagringstemperatur
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2. Faroanalys

Vid faroanalysen bedéms de biologiska (B), fysikaliska (F) och kemiska (K) farorna som hér samman med arbetsskedet. En fysikalisk fara kan till

exempel vara plast som kan ha rakat komma med i ravaran eller som vid produktionen kan lossna exempelvis fran férpackningsmaterialet. De

biologiska farorna ar vanligast och de kan férekomma i de flesta produktionsfaserna, till exempel en 6kning av mangden enterobakterier pa grund

av bristfallig kylkedja, alltfor lang processeringstid eller upptining av slutprodukten under férvaring. Nedan finns ett grovt exempel pa faroanalys.

Som konstaterades redan i punkten ovan kan den inte tillampas som sadan.

glas / plast, ravaran
har tinat upp /
blivit varm

inkommande ravara
och matning av
temperaturen vid
mottagandet

avlagsnas, reklamation till
varuleverantoren. Ravaran tas
inte emot /atersands / forstors.

Produktionsfas | Beskrivning av Farans Hantering av faran CCP | Korrigerande atgarder Andra papekanden, t.ex. forvaring

(fran faran sannolikhet av bokforingen

flodesschemat)

Mottagning av B: ravaran Mattlig Kvalitetsavtal med NEJ | Om ravaran ser forskdmd ut tas | Avtalats med ravaruleverantoren

biprodukter innehaller ravaruleverantérerna, den inte emot och en om analys 4 x per ar av
salmonella /for mikrobiologisk analys reklamation gors till varu- salmonella och enterobakterier,
mycket av ravarorna, senso- leverantoren. resultaten skickas for kinnedom
enterobakterier risk kontroll av till anldggningen. Forvaring i

inkommande ravara egenkontrollmappen.

F: i ravaran finns Mattlig Sensorisk kontroll av NEJ | De fraimmande féremalen Temperaturmatning i varje parti,

antecknas i handelsdokumentet.
Reklamationerna sparas i
egenkontrollmappen.
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Produktionsfas Beskrivning av Farans Hantering av faran CCP | Korrigerande atgirder Andra papekanden, t.ex. férvaring
(fran faran sannolikhet av bokfdringen
flodesschemat)
K: ravaran Mycket liten | Kvalitetsavtal med NEJ | De fardiga produkterna
innehaller ravaruleverantorerna. aterkallas om det framgar att de
forbjudna @mnen innehaller forbjudna dmnen.
Forvaring av B: mikrobtillvaxt Mattlig Ratt NEJ | Den forskamda ravaran forstérs | Temperaturen antecknas pa
biprodukter forvaringstemperatur (t.ex. rdvara som tinat upp i uppfoljningsblanketten i fraga om
och forvaringstid, FIFO samband med att kylaggregat alla kyl- och fryslager en gang per
och notering av gatt i olag. dag. Bokforingen sparas i
temperaturernai egenkontrollmappen.
lagren.
F: se ovan
K: se ovan
Férbehandling B: Stor NEJ

enterobakterierna
forokar sig under
upptining
/styckning /
malning

F: -

K: -

Tillverkning / B: otillracklig Mattlig Upphettningen féljs JA Om tid-temperatur - Bokforing pa
férpackande upphettning: till med och varje kombinationen inte uppfylls tillverkningsblanketten, antecknas
exempel antalet behandlingsparti fortsatter upphettningen / den tidpunkt da upphettningen




=

LIVSMEDELSVERKET

Ruokavirasto ® Finnish Food Authority

Enheten for kemisk livsmedelssikerhet/Fodersektionen

Bilaga till anvisning “Krav for anlaggningar som tillverkar foder for sallskapsdjur av material av animaliskt ursprung”

Sida/sidor 3/6

Tagen i bruk 1.4.2019

utrustning som
anvands vid
tillverkningen loss-
nar det
tvattmedelsrester
som kommer med i
produkten.

tvattade ytor efter
tvatt, i samband med
renhetskontrollen
fasts uppmarksamhet
pa om det
forekommer synliga
tvattmedelsrester.

tvattmedelsrester skoljs ytorna
pa nytt. Notering i
tvattbokforingen.

Produktionsfas Beskrivning av Farans Hantering av faran CCP | Korrigerande atgirder Andra papekanden, t.ex. forvaring
(fran faran sannolikhet av bokfdringen
flodesschemat)
enterobakterier bokfors. Parametrarna forstors slutprodukterna / inleddes och avslutades samt den
forblir hogt for upphettning, t.ex. behandlas de pa nytt. uppnadda temperaturen.

90-95 °C, 30 min. Avvikelser samt atgarder med
anledning av dem antecknas med
beaktande av sparbarheten.
Tillverkningsbokforingen sparas i
egenkontrollmappen.

F: fran tillverk- Mattlig Regelbundet underhall | NEJ | Om det upptacks frammande Plan for underhall av maskiner och
ningsutrustning en av maskiner och foremal i slutprodukten forstérs | anordningar och

eller forpack- anordningar och den eller forpackas pa nytt i uppfoéljningsblankett i
ningsmaterialen granskning av deras man av mojlighet. Det egenkontrollmappen.

lossnar det skick, kvalitetskontroll observerade felet antecknas pa

frammande av produkterna uppfoéljningsblanketten.

foremal som

hamnar i

produkterna

K: fran den Liten Tillracklig skoljning av | NEJ | Om det upptacks Forvaring av blanketterna for

tvattbokfoéring i
egenkontrollmappen.
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Produktionsfas Beskrivning av Farans Hantering av faran CCP | Korrigerande atgirder Andra papekanden, t.ex. forvaring
(fran faran sannolikhet av bokfdringen
flodesschemat)
Kylning/ B: enterobakteri- Liten Snabb nedkylning NEJ | Torkade produkter som samlat Bokforing over tillverkningen,
nedfrysning och | erna férokar sig /infrysning, ratt form fukt / upptinade frysta bokféring 6ver forsandelser med
lagring /salmonella finns av lagring med produkter / foraldrade fardiga produkter, "first in first
kvar under avseende pa produkter forstors, fardiga out" (FIFO)-principen.
lagringen produkten, beaktande produkter halls atskilt fran
av hallbarhetstiden, produktionen.
forhindrande av
aterkontamination.
F: slutprodukten Liten Lagret halls snyggt och | NEJ

gar sonder under
lagringen

prydligt.

K: -
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3. Beskrivning av produkten

Vid beskrivning av produkten ar avsikten att lamna information om slutprodukten. Beskrivningen av produkten maste goras upp separat for varje

produktgrupp (t.ex. djupfrysta raa produkter, korvar, torkade produkter). Nedan ett grovt exempel pa produktbeskrivning av en djupfryst ra

produkt.

Produktgrupp

Djupfrysta raa produkter

Tillverkningsamnen

Inre organ, kott (av not, svin, far)

Struktur

Djupfryst ra produkt

Beskrivning av tillverkningen

Biprodukterna forpackas i produktionslokalen med anvandning av
gummihandskar direkt fran mottagningsladan till konsumentférpackningen
(plastpase). Pasen forsluts med vakuummaskin. Pasen forses med etikett.
Biprodukterna forpackas samma dag de anlander.

Forpackning

Vakuumpase. Férpackningspaskrifter pa finska och svenska i enlighet med
lagstiftningen.

Forvaring och hallbarhet

Forvaras i frys, haller sig 12 man. <-18 °C (tillverkaren ansvarar for
produktens hallbarhet fram till den tidpunkt som angetts pa
forpackningen).

Produktens malgrupp

Hundar och katter.

Hur produkten anvdnds

Anvands som sadan genast efter upptiningen. En upptinad produkt far inte
frysas in pa nytt.

Distribution

Produkterna saljs i egen affar direkt till konsumenterna.




