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	Allmänt

	1. Har ett HACCP-program utarbetats för varje produkt eller produktgrupp?
     

	2. Har HACCP-programmet och dess ändringar vederbörligen godkänts?

     

	Förberedande steg för HACCP-programmet

	3. Har HACCP-gruppens sammansättning beskrivits, samt gruppens ansvarsperson och ansvarsfördelning samt gruppens yrkesskicklighet och erhållna HACCP-utbildning?
     

	4. Innehåller HACCP-programmet en beskrivning av produkten, produktens användare och användningssättet? Har beskrivningarna uppdaterats?

     

	5. Innehåller HACCP-programmet flödesscheman över varje process? Är flödesscheman verifierade och uppdaterade?

     

	Faroanalys

	6. Har en faroanalys gjorts?

     

	7. Inleddes faroanalysen genom att identifiera eventuella faror förknippade med varje arbets- och produktionsfas?
     

	8. Har produktens användargrupper och användningssätt beaktats vid identifiering av farorna?

     

	9. Bedömdes allvaret i och sannolikheten för varje identifierad fara?  Avslöjade faroanalysen en eller flera allvarliga och sannolika faror?

     

	10. Har en kontrollåtgärd för ovan nämnda allvarliga och sannolika faror för arbets- eller produktionssteget ifråga identifierats? Om det inte finns en kontrollåtgärd för produktionssteget ifråga och om faran inte heller styrs i ett senare produktionsskede, har produkten eller produktionsprocessen ändrats?

     

	11. Har livsmedelsföretagaren material som stöder faroanalysen? Har grunderna för de beslut som har fattats vid faroanalys upptecknats och är de trovärdiga?

     

	Kritiska styrpunkter

	12. Är de kritiska styrpunkterna inriktade på styrning av faror och inte på kvalitetsfaktorer?


	13. Har sådant som hör till stödsystemet inte valts till kritiska styrpunkter?


	14. Har livsmedelsföretagaren material i anslutning till val av kritiska styrpunkter?


	15. Har beslutsfattande i anslutning till valet av kritiska styrpunkter upptecknats?


	16. Finns det för varje arbets- eller produktionssteg som har valts till kritisk styrpunkt en kontrollåtgärd genom vilken faror kan förhindras, elimineras eller reduceras till en acceptabel nivå?


	17. Har till kritisk styrpunkt valts ett sådant arbets- eller produktionssteg för vilken faran styrs i ett senare steg av samma produktionsprocess?


	Fastställande av kritiska gränser

	18. Har det valts en kritisk gräns för varje kontrollåtgärd för kritiska styrpunkter?



	19. Finns det vetenskapliga, tekniska eller lagstiftningsmässiga grunder för valet av kritiska gränser och har grunderna upptecknats?


	20. Om larmgränsen för en process (inte obligatorisk) är fastställd, har grunderna för den upptecknats?


	Övervakning

	21. Har övervakningsmetoder och -frekvens specificerats för alla kritiska styrpunkter så att man kan se att de kritiska gränserna inte över- eller underskrids?


	22. Har livsmedelsföretagaren material som stöder valet av övervakningsmetoder och -frekvens?  Har motiveringarna för valet av övervakningsmetoder och -frekvens upptecknats?



	23. Har en person utsetts till att utföra övervakningen?


	24. Har HACCP-programmet övervakningsblanketter?


	Korrigerande åtgärder

	25. Har korrigerande åtgärder specificerats i alla kritiska styrpunkter vid eventuella avvikelser från de kritiska gränserna?


	26. Innefattar de korrigerande åtgärderna korrigering av avvikelser, utredning och eliminering av orsaker, förebyggande av upprepning samt åtgärder riktade mot produkten?


	27. Har en person blivit utsedd till att utföra de korrigerande åtgärderna?


	28. Inkluderar HACCP-programmet uppteckning av korrigerande åtgärder samt blanketter?


	29. Skrivs det avvikelserapporter angående korrigerande åtgärder?


	Verifiering

	30. Har HACCP-programmet procedurer och frekvenser för kontroll av uppteckningar som uppstår vid övervakning och korrigerande åtgärder?



	31. Finns det i HACCP-programmet procedurer och frekvenser, med vilka man observerar att övervakning och korrigerande åtgärder utförs?


	32. Inkluderar HACCP-programmet provtagningar av produkter som verifieringsmetod? Har de korrigerande åtgärderna specificerats, ifall resultaten är dåliga?


	33. Finns det i HACCP-programmet procedurer och frekvenser för kontroll av mätinstrument? Kontrolleras mätinstrumenten i enlighet med HACCP-programmet?


	34. Har livsmedelsföretagaren material som stöder verifieringspraxis och -frekvens?


	35. Visar uppteckningarna att varje kritisk styrpunkt har kartlagts i enlighet med HACCP-programmet (övervakningsmetoder och -frekvens) och att resultaten har hållits inom de kritiska gränserna?


	36. Innehåller uppteckningarna faktiska observationer som gjorts och mätvärden som tagits under övervakningen? Är avvikelsens art korrekt upptecknad?



	37. Visar inspektionen av arbetstagarnas verksamhet att de utför övervakning och korrigerande åtgärder i enlighet med HACCP-programmet?


	38. Har korrigerande åtgärder vidtagits om det har skett avvikelser från kritiska gränser?


	39. Har de korrigerande åtgärderna varit tillräckliga?


	40. Fastställdes alltid orsaken till avvikelsen?


	41. Eliminerade den korrigerande åtgärden orsaken till avvikelsen?


	42. Ledde den korrigerande åtgärden till att man fick tillbaka kontrollen över den kritiska styrpunkten?


	43. Vidtogs det förebyggande åtgärder för att förhindra att avvikelsen upprepades?


	44. Garanterade de korrigerande åtgärderna att den felaktiga produkten inte kom ut på marknaden?


	Validering (utvärdering)

	45. Har HACCP-programmet validerats för att säkerställa att det fungerar som avsett?



	46. Omnämns valideringssättet och -frekvensen samt utföraren av valideringen i HACCP-programmet?


	47. Har valideringar utförts årligen (och antecknats i HACCP-programmet)?


	48. Har det skett sådana förändringar som skulle kunna påverka faroanalysen eller HACCP-programmet? Gjordes det då en ny utvärdering?


	49. Ändrades HACCP-programmet omedelbart om valideringen avslöjade att HACCP-programmet inte längre uppfyller fordringarna?



	Uppteckning och HACCP-handlingar

	50. Har uppteckningen av övervakning, korrigerande åtgärder och verifiering beskrivits i HACCP-programmet?


	51. Innehåller uppteckningarna av övervakning, korrigerande åtgärder och verifiering
· produktkod 
· produktens namn eller beskrivning 
· produktionsparti 
· datum och klockslag 
· resultaten av övervakningen eller verifieringen (t.ex. uppmätt temperatur) samt vidtagna åtgärder 

	52. Har en person anställd på anläggningen satt sina initialer eller underskrift på varje uppteckning?


	53. Har säkerhetsåtgärder vidtagits för att garantera beständigheten i elektroniska data?


	54. Förvaras dokumenten under så lång tid som krävs?


	55. Är dokumenten omedelbart åtkomliga?
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