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1 Allméant

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points, faroanalys och kritiska
styrpunkter) ar ett styrsystem som anvands i livsmedelsproduktionen fér att garantera
sakerheten i livsmedel genom styrning av de biologiska, kemiska och fysikaliska faror
som riskerar halsan, alltifran livsmedlens ravaror till livsmedelstillverkning, distribution
och férsaljning. HACCP-systemet ar en del av systemet for egenkontroll i
livsmedelslokaler.

| anvisningen beskrivs HACCP-systemets grundprinciper, och dess syfte ar att
forenhetliga saval livsmedelsforetagarnas som tillsynsmyndigheternas uppfattning om
HACCP. Anvisningen fungerar aven som grund for utarbetande och genomfdrande
av HACCP-program for livsmedelslokaler enligt livsmedelslagen.

Foretagen kan vid behov anvanda de blankettmodeller som finns som bilaga till
denna anvisning och andra dem sa att de ar lampliga foér dem.

Livsmedelsindustrin eller olika intresseorganisationer inom livsmedelsbranschen kan
utarbeta riktlinjer for god hygienpraxis inom sin bransch. | riktlinjerna kan ges
narmare information om till exempel tillampningen av HACCP-principerna.
Riktlinjerna kan presenteras for Evira for utvardering. Evira skickar de utvarderade
riktlinjerna vidare till EU-kommissionen for kdnnedom. Om livsmedelsforetagaren
forbinder sig att félja HACCP-anvisningen i riktlinjerna for god hygienpraxis som har
utarbetats for den egna sektorn, kan man vara flexibel med HACCP-kraven till
tillampliga delar. Da granskas ocksa HACCP-systemet i myndighetsGvervakningen
utgaende fran riktlinjerna fér god hygienpraxis.

| vissa fall och i synnerhet i sma foretag eller da det galler livsmedelsforetag dar
livsmedel inte produceras eller vidareféradlas, kan farorna styras genom att kraven
pa egenkontroll uppfylls (stédsystem) samt genom att riktlinjerna fér god hygienpraxis
efterfoljs.

| sddana fall ar det forsta steget i HACCP-forfarandet (faroanalys) utfort, och det finns
inte langre behov av att verkstalla nagra andra HACCP-principer. Det skall anda tas i
beaktande att féretagen ifraga skall genomféra &vervaknings-, verifierings- och
journalféringsatgarder da det ar nddvandigt for livsmedelssakerheten, t.ex. da
kylkedjan skall forbli obruten.

Denna anvisning ersatter Livsmedelsverkets tidigare anvisning Dnr 1568/32/05.
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2 Lagstiftning

Livsmedelslagen (23/2006) forutsatter att livsmedelsféretagaren utarbetar och
genomfor ett program fér egenkontroll. HACCP-systemet ar en del av systemet for
egenkontroll.

Europaparlamentets och radets allmanna livsmedelsférordning (EG) nr 178/2002
stadgas bl. a. om livsmedelssakerhet och livsmedelsféretagarens ansvar da det
galler att trygga livesmedlens sakerhet. | Europaparlamentets och radets férordning
om livsmedelshygien (EG) nr 852/2004 stadgas dessutom om tillampning av det
HACCP-baserade riskhanteringssystemet samt om tillampningen av riktlinjerna for
god hygienpraxis i livsmedelsféretag.

Anvisningen ar baserad pa Codex Alimentarius dokument "Hazard Analysis and
Critical Control Point (HACCP) System and Guidelines for its Application”, dvs.
"Analys av faror och kritiska styrpunkter, (HACCP)-systemet, och riktlinjer for dess
tilldampning”, CAC/RCP 1-1969, Rev.4, 2003,
(http://www.codexalimentarius.net/web/index en.jsp).

| anvisningen tas ocksa i beaktande EU-kommissionens riktlinjer fér inféranden av
forfaranden grundade pa HACCP-principerna och for underlattande av inférandet av
dessa principer i vissa livsmedelsféretag. (16.11.2005)

3 Definitioner
| denna anvisning avses med:
1 Livsmedelslokal livsmedelslokal enligt livsmedelslagen

2 HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points), ett system genom vilket man
i forebyggande syfte identifierar, analyserar och styr faror som ar betydande ur
livsmedelssakerhetssynpunkt,

3 Stdédsystem (prerequisite programs, PRPs) alla system och bestdammelser som
ar en foérutsattning for HACCP-systemet och som syftar till livsmedelssakerhet,

4 HACCP-system alla HACCP-program som livsmedelslokalen har i bruk,

5 HACCP-program (HACCP plan) ett dokument eller en dokumenthelhet som
utarbetats enligt HACCP-principerna och vars syfte ar att sakerstalla styrningen av
betydande faror da det galler livsmedelssakerheten i den aktuella delen av
livsmedelskedjan,

6 HACCP-grupp (HACCP team) en eller flera personer som ar ansvariga for
utarbetande av HACCP-programmet,

HACCP-gruppen kan ocksa ha uppgifter i anknytning till underhall och utvardering av
HACCP-programmet,

7 styrning (control) tilldampande av korrekta tillvagagangssatt och uppfyllande av de
kriterier som har faststallts i HACCP-programmet samt verksamhet som sakerstaller
att kriterierna uppfylls,
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8 kontrollatgéard (control measure) varje handling och aktivitet som kan anvandas for
att forebygga, undanrdja eller reducera faror som hotar livsmedelssakerheten till en
acceptabel niva,

9 larmgréans (action level) en grans som uppnas fore den kritiska gransen, och som
tyder pa att man ar nara den kritiska gransen,

10 korrigerande atgard (corrective action) alla atgarder som skall vidtas da
oOvervakning av en kritisk styrpunkt visar att situationen inte ar under kontroll,

11 kritisk styrpunkt (critical control point, CCP) ett steg pa vilket en styrande atgard
kan tilldmpas och som ar nédvandig fér att férebygga, undanrdja eller reducera till en
acceptabel niva en fara som hotar livsmedelssakerheten,

12 kritisk grans (critical limit) gransen mellan det acceptabla och det oacceptabla,

13 avvikelse (deviation) ett dvervakningsresultat som ligger utanfor den kritiska
gransen, ett oacceptabelt vervakningsresultat,

14 6vervakning (monitoring) systematiskt utférda observationer eller matningar for
att beddma om en kritisk styrpunkt &r under kontroll,

15 verifiering (verification) anvandning av olika metoder, tillvagagangssatt, tester
och andra utvarderingar, utdver évervakning, vid utvardering av dverensstammelsen
med HACCP-programmet,

16 produkt ett livemedel eller en slutprodukt som har producerats i en
livsmedelslokal och som inte langre bearbetas i livsmedelslokalen ifraga,

17 fara (hazard) en biologisk, kemisk eller fysikalisk faktor i ett livsmedel, eller ett
livsmedels tillstand, som kan utgéra en fara for halsan,

18 faroanalys (hazard analysis), en process dar man samlar in och varderar
uppgifter om faror och férhallanden

som gor att dessa uppkommer, i syfte att avgdra vilka som ar viktiga for
livsmedelssakerheten och som skall beaktas i HACCP-programmet,

19 steg (step), ett moment, forfarande eller funktion i livsmedelskedjan, alltifran
primarproduktion till slutlig konsumtion, ravarorna medraknade,

20 validering (beddmning, validation), att ta fram bevis for att HACCP-programmet
ar effektivt,

och foér att man med hjalp av HACCP-programmet uppnar den uppsatta nivan for
livsmedelssakerhet, samt

21 flodesschema (flow diagram), en schematisk presentation av sekvensen av steg
eller processer i produktionen eller beredningen av ett visst livsmedel

Definitionerna i punkterna 2, 5, 7—8, 10—15 och 17—19 ar baserade pa Codex
Alimentarius dokument “"Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP)
System”.
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4 Myndighetstillsyn

Myndigheten skall évervaka livsmedelslokalens HACCP-system som en del av
tillsynen over hela systemet for egenkontroll. HACCP-program for slakterier och
anlaggningar i anslutning till dem godkanns av statens besiktningsveterinar, for
renslakterier av veterinar i lansstyrelsens tjanst och &vriga livsmedelslokaler
godkanns av den kommunala tillsynsmyndigheten. Myndigheten skall beakta
verksamhetens kvalitet och omfattning vid tillsyn och vid godkédnnande av HACCP-
program.

Myndigheterna skall vara ftillrackligt val insatta i HACCP, sa att de kan beddéma
HACCP-programmets acceptabilitet och évervaka HACCP-systemet.

Myndighetstillsynen skall vara planerad och regelbunden. Vid tillsynen koncentrerar
man sig huvudsakligen pa att inspektera dokument som uppstatt vid verifiering av
kritiska styrpunkter. Myndigheten kan saledes aven enligt eget 6évervagande endast
stickprovsmassigt dvervaka tillsynen av kritiska styrpunkter och korrigerande atgarder
for att kontrollera verifieringar utférda av livsmedelsforetagare. Myndigheten kan aven
sjalv utféra matningar och ta prover, exempelvis for mikrobiologisk testning.

Myndigheten kan som stéd vid tillsynen anvanda sig av verifierings- och
valideringspraxis (bedémningspraxis) som redogors for i punkterna 8.6 och 8.7, samt
av fragorna i bilaga 9.

5 Utbildning av arbetstagare i livsmedelslokal

Utarbetande, genomférande och underhall av HACCP-program kraver att de
personer som ansvarar for féretagets HACCP-system och de arbetstagare som
genomfor HACCP-programmen forbinder sig till HACCP.

For att HACCP-systemet skall fungera férutsatts att HACCP-gruppen samt personer
som ansvarar for genomfoérande och underhall av HACCP utbildas i tillampningen av
HACCP-principerna. Aven arbetstagare som verkstéller HACCP skall ha tillracklig
utbildning for sina uppgifter.

Livsmedelsforetagaren skall ansvara for och bokféra den ovan ndmnda HACCP-
utbildningen.

6 System for egenkontroll

Systemet for egenkontroll i livsmedelslokaler omfattar stddsystemet fér egenkontroll,
HACCP-systemet och utbildning av personalen i hygien och egenkontroll.

| allmanhet kan stédsystemet (prerequisite programs, PRPs) anses innefatta alla de
system och férordningar som ar en férutsattning for HACCP-systemet och som syftar
till livsmedelstrygghet.

Enligt Codex Alimentarius bestar ett stodsystem av program som ar baserade pa de
allmanna principerna i livsmedelshygien (General Principles of Food Hygiene):
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- praxis for livsmedelssakerhet vad galler livsmedelslokalens lage, byggnadsteknik
och placering av lokaler samt apparater och utrustning

- program for egenkontroll éver produktion och produktionsférhallanden

- bl. a. program fér undersdkning av hushallsvatten, underhallsprogram,
rengoéringsprogram och program for kontroll av renheten, fér avfallshantering
samt for skadedjursbekampning

- egenkontroll éver personlig hygien och arbetsmetoder

- egenkontroll dver produktinformation (t.ex. uppgifter om tillverknings- och
tillsatsamnen) och sparbarhet (t.ex. paskrifter pa partier).

Enligt Codex Alimentarius ar stédsystem dessutom regelverken for tillverkningen av
livsmedlet ifraga (Codex Code of Practice), exempelvis kraven pa innertemperaturen
i kottet vid tillverkning av malet koétt. Stédsystem omfattar aven specifika krav pa
produkten da det galler livsmedelssakerhet, till exempel mikrobiologiska kvalitetskrav.

En fOrutsattning for att kunna tillampa HACCP-systemet ar ett fungerande
stédsystem inom egenkontrollen och att personalen har tillracklig utbildning for sina
uppgifter.

For att garantera livsmedelssakerheten hos produkter som producerats i
livsmedelslokalerna analyseras farorna forknippade med ravaror, tillverkning,
distribution och forsaljning av livsmedel (Hazard Analysis) och kritiska styrpunkter
(Critical Control Points) specificeras enligt processens HACCP-system. For kontrollen
av konstaterade kritiska styrpunkter utvecklas ett intensivt évervakningsférfarande,
praxis for verifiering av dvervakningen och en utvarderingsmetod (validering) for hela
systemet, vilka dokumenteras for att livemedelssakerheten skall kunna pavisas
(HACCP-systemet).

7 Beredning av HACCP-programmet

De steg som foregar sammanstallningen av ett HACCP-program ar

| Etablering av HACCP-gruppen | 7.1

’

| Produktbeskrivning |7.2

Beskrivning av produktens 7.2
anvandare och anvandningssatt

’

| Konstruktion av flddesschema  |7.3

Kontroll pa platsen av 7.3
flddesschema

Foretagaren skall sammanstalla forfaranden foér att halla beskrivningen av
produkterna och deras andamal samt processcheman aktuella. | samband med
uppdateringarna skall man bedéma om andringar av produkter och
produktionsprocesser skapar behov fér andringar av HACCP-programmet.
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7.1 Etablering av HACCP gruppen

For utarbetande av HACCP-programmen skall livsmedelsforetagaren i man av
mojlighet sammanstalla en grupp som har expertis bl.a. angaende produkten som
tillverkas, livsmedelslokalens produktionsprocesser, underhall och renhallning,
kvalitetskontroll och livsmedelshygien (mikrobiologiska, kemiska och fysikaliska faror
och styrning av dem). Ett HACCP-system har de basta foérutsattningarna for att
fungera om &ven en representant for livsmedelslokalens ledning ar medlem i
HACCP-gruppen, eller ledningen annars far information om HACCP-programmet.
HACCP-gruppen kan vid behov anvanda sig av utomstaende experter. Man kan aven
etablera HACCP-undergrupper som har hand om specifika produktgrupper. Om det
finns flera HACCP-grupper for en livsmedelslokal ar det bra att utse en koordinator
for grupperna. Varje HACCP-grupp borde ha en egen ansvarig.

HACCP-gruppen ar ansvarig for utarbetande av HACCP-programmen &anda tills de
tas i bruk och for den forsta valideringen. Livsmedelsféretagaren beslutar hur
HACCP-gruppen deltar i genomférande, utvardering och andringar av HACCP-
programmen.

7.2 Produktbeskrivning och dess &ndamal

7.2.1 Produktbeskrivning

HACCP-gruppen skall formulera produktbeskrivningar av alla produkter,
produktgrupper eller produktionslinjer (nedan produkter) som innefattar produktens
namn och egenskaper, tillverknings- och tillsatsamnen, ravarornas egenskaper och
ursprung, tillverkningssatt, forpackningsmetod och -material, férpackningspaskrifter,
hallbarhet, forvaring och distribution.

7.2.2 Beskrivning av produktens anvéndare och anvandningssatt

HACCP-gruppen skall beskriva produktens anvandargrupper, t.ex. om produkten ar
avsedd for allman konsumtion eller for en sarskild riskgrupp (t.ex. barn, allergiker,
aldre personer, langtidssjuka). Dessutom skall produktens sannolika
anvandningssatt beskrivas. Produkten och dess andamal kan presenteras till
exempel enligt bilaga 1.

7.3 Konstruktion och kontroll pa platsen av flodesschema

7.3.1 Konstruktion av flodesschema

HACCP-gruppen skall konstruera ett separat flédesschema fér varje produkt eller
produktgrupp. | bilaga 2 finns exempel pa ett flodesschema.

| fldidesschemat skall for produkten ifraga beskrivas:

- Vasentliga arbets- och produktionsfaser i kronologisk ordning, fran mottagning av
ravarorna till férpackning och distribution

- Vid behov de olika produktionsstegens langd

- Eventuella drojsmal under produktionen

- Transport till en annan lokal
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- Eventuell ny hantering av produkten
- Vid behov hygiennivan i lokalerna

Om ett produktionssteg vid tillverkningen av produkten ar utlokaliserad till ett annat
foretag for s.k. underleverans, skall dven detta beaktas vid sammanstaliningen av
flodesschemat.

Efter att HACCP-programmet ar klart, kan man lagga till temperaturer som ar viktiga i
olika produktionssteg samt specificerade kritiska styrpunkter i flodesschemat.

7.3.2 Kontroll pa platsen av flodesschema

Under produktionen skall HACCP-gruppen kontrollera pa platsen att flodesschemat
motsvarar verksamheten i praktiken, och andra flddesschemat vid behov.
Faststallandet skall dokumenteras.

8 Sammanstallning av HACCP-programmet

HACCP-gruppen skall utarbeta ett separat HACCP-program for varje produkt eller
produktgrupp.

HACCP-programmet utarbetas enligt féljande sju HACCP-principer:

Princip 1: 8.1
Faroanalys
Princip 2: 8.2

Faststallande av kritiska styrpunkter

Princip 3: 8.3
Faststallande av kritiska granser

Princip 4: 8.4
Faststallande av o6vervakningsforfaranden
for kritiska styrpunkter

Princip 5: 8.5
Faststallande av korrigerande atgarder

Princip 6: 8.6,8.7
Utarbetande av praxis vid verifiering och
validering av HACCP programmet

Princip 7: 8.8
HACCP-dokumentation och journaler

| bilaga 8 finns en modell pa sammandrag av ett HACCP-program.



@ Féredragande  Marjoriikka Keranen Sida / sidor 10/18
E V I l’a Godkand av Maria Teirikko Anvisning / version  10002/2/sv
Tagen i bruk 1.4.2008
Kontrollavdelningen

HACCP-SYSTEM, principer och tilldmpning

8.1 Faroanalys

En fara ar en biologisk, kemisk eller fysikalisk faktor eller ett livsmedels tillstdnd, som
kan ha menlig inverkan pa halsan. Bedémningen av faror begransas saledes endast
till faktorer som beror livsmedelssakerhet, inte kvalitetsfragor.

Det ar vasentligt att det gors en grundlig faroanalys. Om faroanalysen inte gors
grundligt, kan vissa faror som kraver styrning forbli oidentifierade.

Faroanalysen bestar av foljande steg:

- ldentifiering av faror

- Analys av allvaret i och sannolikheten for faror

- ldentifiering av kontrollatgarder

HACCP-dokumenten skall innehalla ett sammandrag av faroanalysen (bilaga 3).
8.1.1 Identifiering av faror

Vid identifiering av faror strdvar HACCP-gruppen efter att identifiera alla eventuella
biologiska, kemiska och fysikaliska faror forknippade med produktens tillverknings-
och tillsatsamnen, férpackningsmaterial, arbets- och produktionssteg, lagring samt
distribution. Vid identifiering av faror skall aven produktens anvandargrupper och
produktens sannolika anvandningssatt beaktas. Identifieringen av faror bér vara sa
heltackande som mgijligt, och da man bér anvanda bl.a. vetenskapliga publikationer
och statistiker samt experter till hjalp.

8.1.2 Analys av allvaret i och sannolikheten for faror

For varje arbets- och produktionsfas skall HACCP-gruppen beddma allvaret i och
sannolikheten for varje identifierade biologiska, kemiska och fysikaliska fara. Med
farans allvar avses graden av en halsoskada orsakad av en viss fara, exempelvis en
sjukdoms varaktighet och svarighetsgrad.

Vid analysen av allvaret i och sannolikheten for faror tillampas epidemiologisk
statistik gallande livemedel och ravaror i dessa, resultat fran nationella
tillsynsprogram samt vetenskapliga publikationer. Man skall helst &ven beakta
informationen om den aktuella produktionsprocessen allmant, sasom sannolikheten
av férokning av sjukdomsalstrare under olika produktionssteg. Aven erfarenheter av
produkter tillverkade i livsmedelslokalen ifraga bor beaktas, exempelvis
undersokningsresultat, klagomal och eventuella insjuknanden.

Utgaende fran analysen av allvaret i och sannolikheten fér faran bedéms om den
identifierade faran &r betydande.

8.1.3 Identifiering av styrmetoder

Da det galler ansenliga faror skall man identifiera metoder med vilka farorna kan
styras, dvs. férhindras, elimineras eller reduceras till en acceptabel niva.
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Exempel pa kontrollatgarder ar upphettning, frysning, sankning av pH-vardet, eller
krav som stélls pa anskaffningen av radmnen. Faror i vissa produktionssteg kan aven
styras i ett senare skede i produktionsprocessen (ex. genom upphettning av
sjukdomsalstrare i raamnet) eller med hjalp av program som ingar i stédsystemet
(t.ex. hygieniska arbetsmetoder, kontroll av temperaturen i produktionslokalen,
forpackningspaskrifter).

Om man inte finner en kontrollatgard fér en betydande fara i ett visst produktionssteg
och faran inte heller kan kontrolleras i ett senare produktionssteg, maste man andra
produkten eller dess produktionsprocess.

8.2 Faststallande av kritiska styrpunkter

Som kritisk styrpunkt kan man valja ett arbets- eller produktionssteg i vilket befintliga
faror kan styras i arbets- eller produktionssteget ifraga. Varje kritisk styrpunkt skall ha
minst en kontrollatgard. Ett arbets- eller produktionssteg ar inte en kritisk styrpunkt,
om faran dari kan styras i ett senare skede av produktionsprocessen.

For att ha en kritisk styrpunkt maste man kunna stdlla en kritisk grans for
kontrollatgarden i det har produktionssteget och kunna kontrollera den kritiska
styrpunkten i enlighet med punkt 8.4. for att kunna fastsla om faran ar under kontroll.

Det ar mojligt att i en kritisk styrpunkt vidta korrigerande atgarder som effektivt
eliminerar, forhindrar eller reducerar en fara till en niva som gor att produkten ar
saker. Arbets- och produktionssteg, dar livsmedlets sékerhet styrs med hjalp av
stddsystem som t.ex. hygieniska arbetsmetoder, renhallning eller verifiering av
foérpackningspaskrifter, skall inte valjas till kritisk styrpunkt.

Exempel pa kritiska styrpunkter ar produktionssteg dar produkten upphettas,
produktens sammansattning regleras (pH, a,) eller dar man anvander metalldetektor
eller genomlysning.

Det ar viktigt att specificera kritiska styrpunkter for att kunna garantera en produkts
sakerhet. Om ett arbets- eller produktionssteg som specificerats som kritisk styrpunkt
inte ar under kontroll, kan man inte vara saker pa sakerheten i livsmedlet. Oftast
behdévs inte manga kritiska styrpunkter for styrning av farorna i en
produktionsprocess.

Som hjalp vid definitionen av en kritisk styrpunkt kan HACCP-gruppen anvanda sig
av ett s.k. beslutstrad (bilaga 4). Beslutstradet ersatter anda inte sakkunskap.
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8.3 Faststallande av kritiska granser

8.3.1 Kritisk grans

Kontrollatgarden for varje kritisk styrpunkt skall ha en eller flera kritiska grénser (t.ex.
produktens temperatur, eller da det galler konserver, dess temperatur och
upphettningstid). En kritisk grans ar ett maximi- eller minimivarde, som produktens
biologiska, kemiska eller fysikaliska egenskap skall underskrida eller dverskrida i den
kritiska styrpunkten for att forhindra, eliminera eller reducera faror till en acceptabel
niva. Den kritiska gransen anvands som grans mellan godtagbara och icke-
godtagbara produkter. En kritisk grans stalls fér att garantera produktens sakerhet,
inte dess kvalitet i dvrigt.

Kritiska granser skall kunna motiveras och matas, och de kan exempelvis vara
grundade pa lagstiftning, myndighetsanvisningar, litteratur, testresultat pa livsmedel
och pa experternas synpunkter.

Kritiska granser kan ofta presenteras i siffror, men de kan ocksa bygga pa
organoleptisk bedémning. Kritiska granser kan stéllas pa exempelvis temperatur, tid,
vattenhalt, vattenaktivitet (ay), pH, salthalt, mangden tillsatsamnen eller en egenskap
som bedbms visuellt. D& kritiska granser faststalls bér man ta hansyn ill
matinstrumentens precision.

8.3.2 Larmgrans

Vid behov kan HACCP-gruppen aven stélla s.k. larmgranser, som ligger hogre eller
lagre an de kritiska granserna. Om larmgransen 6verskrids eller underskrids tyder det
pa att man narmar sig den kritiska gransen. Da skall atgarder vidtas som férhindrar
avvikelse fran den kritiska gransen. En larmgréans ar tex. lamplig for
temperaturkontroll.

8.4 Utarbetande av 6vervakningsforfaranden

Varje kritisk styrpunkt skall dvervakas systematiskt for att man skall kunna besluta
om en kritisk styrpunkt a&r under kontroll, eller om korrigerande atgarder skall vidtas.
Overvakningen kan dven ange om man narmar sig kritiska granser. Da kan man fa
processen under kontroll innan det uppstar en avvikelse fran den kritiska gransen.
Har kan larmgranser utnyttjas.

Vid  Overvakningsforfaranden skall man Dbeskriva vad som Overvakas,
overvakningsmetod, évervakningsfrekvens samt vem som utférovervakningen, liksom
aven vem som skall underrattas om det konstateras avvikelser fran kritiska granser
eller eventuella larmgranser. Vid upprattande av évervakningsférfaranden skall man
beskriva hur évervakningen upptecknas, och gora upp blanketter som skall anvandas
vidovervakningen, eller alternativt ett system for automatisk évervakning av kritiska
styrpunkter. | bilaga 5 finns ett exempel pa en 6vervakningsblankett.
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8.4.1 Overvakningsmetod

Overvakningsmetoderna skall vara sadana att resultaten fran &vervakningen blir
tillgangliga sa snabbt som mojligt, for att kunna vidta nddvandiga korrigerande
atgarder omedelbart. Vid Overvakning tillampas oftast matning av kemiska och
fysikaliska egenskaper (matning av t.ex. pH, temperatur och tid, anvandning av
metalldetektor, genomlysning) eller organoleptisk bedémning.

Traditionella mikrobiologiska tester och kemiska analyser ar i allmanhet inte riktigt
anvandbara vid évervakning, bl.a. darfér att resultaten inte fas tillrackligt snabbt. De
kan daremot anvandas vid verifieringar eller utvardering av HACCP-programmet.

8.4.2 Overvakningsfrekvens

Overvakningsfrekvensen skall vara ftillracklig s& att man pa basis av den kan
konstatera om en kritisk styrpunkt ar under kontroll eller inte. For varje produktparti
skall 6vervakningsfrekvensen bestdmmas statistiskt i man av mdjlighet. Partiet kan
ex. vara ett tillverkningsparti eller en dagsproduktion.

8.4.3 Utférande av 6vervakning och atgarder

Vid Overvakning av kritiska styrpunkter skall foljande uppgifter registreras: datum,
klockslag, produktens identifieringsuppgifter och resultatet av 0Overvakningen.
Avvikelser som konstaterats vid &vervakningen skall antecknas tydligt, detta
underlattar bl.a. verifieringen.

Om overvakning gors manuellt, skall den som utfér 6Avervakning uppteckna
Overvakningsuppgifterna och satta sina initialer eller sin underskrift permanent pa
overvakningsblanketten.

Om oévervakningsuppgifterna registreras med en automatisk apparat, skall den som
verkstaller dvervakningen minst dagligen granska de resultat som den automatiska
apparaten har registrerat for varje parti. Den som utfér 6évervakningen skall
uppteckna utférd inspektion och tidpunkt samt satta sina initialer eller sin underskrift.

Om den som utfér dvervakningen konstaterar en avvikelse fran en kritisk grans, skall
denna meddela om avvikelsen till en anstalld som ar ansvarig for att de korrigerande
atgarderna utférs. Den som utfér 6vervakningen skall uppteckna de atgarder som
denna vidtar.

8.5 Faststallande av korrigerande atgarder

Korrigerande atgarder skall vidtas nar den som utfor Gvervakningen konstaterar
avvikelser fran kritiska granser eller fran eventuella larmgranser. Ett produktparti som
produceras da de kritiska styrpunkterna inte ar under kontroll ar inte sakert och darfor
skall korrigerande atgarder vidtas.

De korrigerande atgarderna skall definiera varje kritisk styrpunkt for alla kritiska
granser och for eventuella larmgranser. D& de korrigerande atgarderna definieras
skall man utse en person att utféra dem samt beskriva uppteckningen av atgarderna
och utarbeta de blanketter som skall anvandas.
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Da kritiska styrpunkter och kritiska granser ar ratt utvalda och HACCP-systemet
fungerar val, finns det hogst sallan behov for korrigerande atgarder.

8.5.1 Korrigerande atgarder

De korrigerande atgarderna skall omfatta:
1 Atgarder som galler produkten och som beroende pé situationen ar:
a) fortsatt processning (t.ex. direkt upphettning fortsatter)
b) produktpartiet forsatts i anvandningsforbud (ofta som férsta atgard)
c¢) utredning av produktpartiets hygieniska kvalitet (i alla dvriga fall an de som
namns i punkt a)
d) produkten aterkallas
e) ny processning av produkten om denna annu ar i livsmedelslokalen
2 Korrigering av avvikelse, sa att den kritiska styrpunkten aterfas under kontroll
3 Utredning av och eliminering av orsaken till avvikelsen
4 Foérhindrande av en upprepning av avvikelsen

Om det sker avvikelser fran larmgranserna skall produktionsprocessen korrigeras sa
att man férhindrar mdjligheten att éverskrida de kritiska granserna. Da behoéver
korrigerande atgarder inte innebara atgarder gallande produkten, utan det kan
exempelvis rdcka med att apparaten justeras.

8.5.2 Genomférande av korrigerande atgarder samt atgarder

Den som utfér dvervakningen ar ofta en av de personer som utfér de korrigerande
atgarderna. Olika korrigerande atgarder kan ha olika ansvarspersoner.

Den som utfor de korrigerande atgarderna skall uppteckna utférda atgarder, datum,
klockslag, produktens identifikationsuppgifter och mangd samt sina initialer eller sitt
namn antingen pa 6vervakningsblanketterna eller pa skilda blanketter. Dessutom
rekommenderas en avvikelserapport déver de korrigerande atgarderna, exempelvis
enligt bilaga 6.

8.6 Utarbetande av verifieringsforfaranden

Tillracklig och ratt utford verifiering ar vasentligt for att kunna sakra HACCP-
systemets funktionsduglighet. Syftet med verifieringen &ar att sakerstdlla att
Overvakning och korrigerande atgarder utférs och upptecknas i enlighet med HACCP-
programmet. Med verifiering sdker man svar pa fragan om vi handlar sa som vi har
beskrivit i HACCP-programmet att vi skall handla. Om verifieringen ar bristfallig, kan
man inte lita pa att HACCP-systemet ar funktionsdugligt.

Verifieringsforfaranden skall specificeras skilt for varje kritisk styrpunkt. Samtidigt
beskrivs det som skall verifieras, verifieringsmetoder, verifieringsfrekvens och
atgarder som vidtas om verifieringen avslojar brister i 6vervakningen eller i de
korrigerande atgarderna. Dessutom skall en verifierare utses och blanketter utarbetas
for anvandning vid verifieringen.
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Verifieringsforfaranden och -dokument skall vara sa tydliga att det blir sa latt som
mojligt att beddma funktionsdugligheten i det HACCP-program som anvands.

8.6.1 Verifieringsmetoder

Verifiering omfattar féljande:

- Kontroll av journalféring och sammandrag som har gjorts vid évervakning och vid
korrigerande atgarder.

- Inspektion av de personers verksamhet som utfér évervakning och korrigerande
atgarder.

- Kontroll av funktionsdugligheten i de matinstrument som anvands.

- Eventuella matningar som utforts av verifieraren sjalv.

- Provtagning av produkterna.

Verifieraren borde ibland sakerstélla att det inte sker avvikelser fran kritiska granser
utanfor de dvervakningstidpunkter som specificerats i HACCP-programmet.

8.6.2 Verifieringsfrekvens

Verifieringsfrekvensen skall vara sadan, att man kan vara saker pa att HACCP-
systemet ar funktionsdugligt. Verifieringsfrekvensen beror bl.a. pa resultat fran
tidigare verifieringar. Nya arbetstagares verksamhet vad galler 6vervakning och
korrigerande atgarder skall verifieras snart efter att arbetet pabdrijats.

Verifieringstidpunkterna skall vara sadana, att personer som utfér évervakning eller
korrigerande atgarder inte vet nar deras verksamhet kommer att verifieras.

8.6.3 Genomforande av verifiering och atgarder

Den som verkstaller verifieringen skall om mdjligt vara en annan person an den som
utfér dvervakning och korrigerande atgarder. Verifieraren ar ofta chef for de personer
som utfér dvervakning och korrigerande atgarder, men detta ar inte nédvandigt.

Om verifieraren observerar missforhallanden i &vervakningen, de korrigerande
atgarderna eller uppteckningen av dem, skall denna meddela detta ill
ansvarspersonen for HACCP-programmet, och vid behov vidtas atgarder for att ratta
till missférhallandet och utreda produkternas kvalitet. Ansvarspersonen skall vid
behov lata vidta atgarder for ny utvardering av HACCP-programmet som galler for
produkten ifraga.

| bilaga 7 finns exempel pa en verifieringsblankett for kritiska styrpunkter.
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8.7 Validering av HACCP-program

Genom validering bedéms om HACCP-programmet ar ratt upplagt, om HACCP-
programmet genomférs och om man darigenom kan garantera produkternas
sakerhet. Vid validering faststalls dessutom om det behdvs andringar i HACCP-
programmet. Genom validering s6ks svar pa fragan: om vi handlar som vi har
beskrivit i HACCP-programmet att vi skall handla, kommer sannolikheten for
forekomsten av faror att reduceras till en acceptabel niva?

HACCP-gruppen skall specificera valideringspraxis och -frekvenser samt
dokumentation av valideringen. Dartill skall man utse en person att utféra
valideringen. Det rekommenderas att valideraren ar en expert som inte ar medlem i
HACCP-gruppen.

Oftast innebar valideringen att man bekantar sig med dokument, produktion och
dokumentation.

Over valideringen skrivs en sérskild rapport som skall ges till féretagsledningens
kannedom. Vid behov skall resultaten av valideringen leda till en forandring av
produkten, produktionsprocessen eller HACCP-programmet.

Vid validering kan man anvanda sig av fragorna i bilaga 9.
8.7.1 Inledande validering

Innan respektive HACCP-program tas i bruk bor man utféra en s.k. inledande
validering. Den inledande valideringen utférs av HACCP-gruppen. Om det i samband
med den inledande valideringen konstateras brister i HACCP-programmet, skall
HACCP-gruppen gora andringar i HACCP-programmet pa ett andamalsenligt satt.

8.7.2 Ny utvardering

En tackande ny utvardering av HACCP-systemet bor helst utféras minst arligen.
HACCP-programmet eller -programmen skall dartill alltid utvarderas pa nytt nar det
sker férandringar i produktionen.

En tackande ny utvardering bor innefatta en utvardering av varje del av HACCP-
programmet. Det rekommenderas att dessa nya utvarderingar utférs av en
utomstaende expert. Vid den nya utvarderingen kontrolleras bl.a. sammandrag som
gjorts vid verifiering, liksom &ven resultat eller sammandrag av laboratorie-
undersdkningar som har utforts for att utreda produkternas sakerhet. Genom bl.a.
ovan namnda sammandrag utvarderas om de kritiska granserna &ar ratt stallda och
om man med hjalp av HACCP kan garantera produkternas sakerhet.
HACCP-programmen utvarderas pa nytt i bl.a. féljande situationer:

- Processen, ravarorna eller produkten &ndras

- Man far ny information om eventuella halsofaror

- Sjukdomsalstrare hittas i en produkt

- Produkterna har orsakat matforgiftningar

- De kritiska granserna 6verskrids upprepade ganger
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En sadan har mer begransad ny utvardering kan aven utféras av HACCP-gruppen
eller en enskild expert.

8.8 Handlingar och uppteckningar i HACCP-systemet samt deras hantering

8.8.1 HACCP-dokument och deras hantering

Till HACCP-handlingarna hér de dokument som anvants eller uppstar vid
utarbetandet av HACCP-programmet:

1 HACCP-programmet (fér respektive produkt eller produktgrupp)

- HACCP-gruppens sammansattning och ansvarsférdelning

- Beskrivning av produkten och dess syfte

- Bekréaftat flddesschema

- Sammandrag av faroanalyser (se bilaga 3)

- Sammandrag av HACCP-programmet (se bilaga 8)

- Blanketter som anvands vid férverkligande av HACCP-programmet

2 Material som stoder beslutsfattning angdende HACCP-programmet

- Grunder for faststallande av kritiska styrpunkter

- Grunder for faststallande av kritiska granser, dvervakning och korrigerande
atgarder

- Livsmedelslokalens "produktionshistoria” t.ex. sjukdomsfall som orsakats av
produkterna och klagomal éver produkter

3 Eventuella évriga dokument som
- Uppgifter om tillverknings- och tillsatsamnen samt férpackningsmaterial
Arbetsbeskrivningar for kritiska styrpunkter

4 Forvaring av HACCP-program och handlingar

5 Ansvarsfordelningen specificerad av foretagaren angaende bl. a. genomférande,
uppdatering och utvardering av HACCP-programmet.

HACCP-programmet skall bland annat beskriva vem som har kopior av HACCP-
programmet och hur HACCP-programmet och dess andringar godkdnns och
forvaras. Livsmedelslokalens dvervakare skall ha en aktuell och fullstandig kopia av
det godkdnda HACCP-programmet.

Tidigare versioner av HACCP-programmet skall forvaras atminstone lika lange som
uppteckningarna som gjorts utgaende fran dem skall férvaras.

Olika HACCP-program och blanketter som anvands foér att genomféra dem kan
atskiljas fran varandra genom att de exempelvis marks med olika koder.
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8.8.2 Uppteckningar och deras hantering

Dokument som uppstar vid genomférande av HACCP-program ar till exempel:
- Uppteckningar i anslutning till kritiska styrpunkter

- Uppteckning av korrigerande atgarder

- Uppteckning av verifiering och validering

- De anstalldas HACCP-utbildning

Uppteckningarna ar en vasentlig del av HACCP-systemet. Utan uppteckningar kan
man inte pavisa att HACCP-programmet har foljts, att de kritiska granserna har hallits
och att korrigerande atgarder har vidtagits vid behov.

Alla uppteckningar skall géras permanent, sa att de inte gar att andra.

HACCP-programmet skall beskriva férfarandet foér uppteckning vidévervakning,
korrigerande atgarder och verifieringar liksom &aven blanketter som anvands vid
uppteckningen.

Uppteckningar som ingar i HACCP-systemet skall férvaras i tva ar och minst 6
manader langre an produkternas férsaljningstid.

9 Ibruktagande och underhall av HACCP-program

Foretagaren skall bilda en HACCP-grupp och se till att HACCP-program gérs upp for
nya produkter och att det ansdks om godkannande for dem fran myndigheterna eller
att de anmals i enlighet med lagstiftningens krav innan tillverkningen av produkten
pabdrjas.

Innan respektive HACCP-program tas i bruk skall livsmedelsféretagaren utse
personer ansvariga for Overvakning, Kkorrigerande atgarder, verifiering och
utvardering utfoérs. Foretagaren skall ocksa avgéra vad som ar HACCP-gruppens
andel av genomfdrandet och utvarderingen av HACCP-programmet. De olika
ansvarsomradena skall vara klart specificerade.

Innan HACCP-programmet tas i bruk skall livsmedelsféretagaren se till att de som ar
ansvariga for utarbetandet och genomférandet av HACCP-programmet far den
utbildning som de behdver for uppgifterna.

For att sakerstalla att HACCP-programmet ar uppdaterat och funktionsdugligt skall
féretagaren ha procedurer fér uppdatering av stddsystem, av beskrivningar dver
produkter och deras anvandningssatt, av fléodesscheman samt HACCP-program

liksom foér ny utvardering av HACCP-programmet sa att det blir tdckande, och for att
kunna dra nytta av resultaten av utvarderingen.

Helsingfors 1.4.2008

Avdelningsdirektor Maria Teirikko

Overinspektor Marjoriikka Keranen



PRODUKTBESKRIVNING OCH DESS 1w
ANVANDNINGSSATT (Exempel)

Modellblanketter av en annan instans kan ocksa

anvandas Bilaga 1

Upplagd av Version Datum

Process

Produktens eller produktgruppens namn
- produktens eller produktgruppens namn (t.ex. siskonkorv)

Beskrivning av produkten
tillverknings- och tillsatsamnen (per produkt)

fysikalisk-kemiska egenskaper (t.ex. aw, pH)
tillverkningsparametrar (t.ex. upphettningstemperatur och -tid)
hallbarhet (tid, temperatur)

Emballering
- emballeringsmaterial

- emballeringsmetod

- skyddsgaser som anvants
- identifiering

- forpackningspaskrifter

Distribution
- distributionsomrade (regionalt, nationellt, export)

- forsaljningsstalle (anlaggning, detaljforsaljning, storhushall)
- krav pa distributionen (temperatur)

- distributionssatt (transportmedel)

- transporttid i genomsnitt

Konsumentgrupp
- produktens malgrupp (t.ex. allman konsumtion eller
begrénsad, exempelvis barn)

Produktens anvandningssatt
- konsumentens férmodade tillredningssatt (t.ex. upphettning)
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Mottagning av

forpackningsmaterial

och skalmaterial

Lagring

Evira 264375

Forpackning, etikettering
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Mottagning av tillverknings-

och tillsatsamnen
(med undantag av koétt)

Lagring

\

Vagning

\

Upptining

skalmaterial
clips

!

Lagring, 2 °C

|

Séandning

ﬁ

<

FLODESSCHEMA 1@

(med siskonkorv som exempel)
Modellblanketter av en annan instans kan ocksa

anvandas Bilaga 2

Mottagning av kott
(farskt koétt < 7 °C)

/ (djupfryst kott < -18 °C)

Lagring Lagring
(farskt kott 2 °C) (djupfryst -18 °C)

Tillagg
temperering
Forbehandling
(t.ex. krossning, skavning)
kottsortiment

Vagning

Blandning i blender

\

Skavning

Besprutning i skal

Tillredning (rékning, kokning)
(tid, temperatur)

|

Nerkylning
(tid, temperatur)

Stelning
Skalning Ny processning
Skivning
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(Codex Alimentarius) 1)

Exempel pa beslutstrad som anvands
for identifiering av kritiska styrpunkter
(svara pa fragorna i ordningsfoljd)

Modellblanketter av en annan instans kan ocksa

anvandas Bilaga 4

Finns det forebyggande kontrollatgarder?

Fraga 1
Ja Nej T Andra steget, processen
eller produkten
A
Ar styrning i det héar steget nédvandig Ja
av sakerhetsskal? >

\4
Nej

Nej CCP Slut @

A 4
\ 4

\ 4
. Ar steget uttryckligen planerat for att eliminera en
Fraga 2 fara eller for att reducera den till en acceptabel
niva?

Ja

A\ 4

. Kan den identifierade faran (de identifierade

Fraga 3 farorna) orsaka en avvikelse som éverskrider den

acceptabla nivan (nivaerna) eller kan den véaxa till
en oacceptabel niva? **

A 4 \ 4
Ja Nej

Nej CCP »  Slut®

A 4

A 4
Eliminerar ett senare steg den identifierade faran

Fraga 4 (de identifierade farorna) eller sjunker dess
forekomst till en acceptabel niva? &%

v v x
Ja Nej KRITISK STYRPUNKT

A
Nej CCP

Slut @

A\ 4

® G4 till féljande identifierade fara i den beskrivna processen

**De acceptabla och oacceptabla stegen skall specificeras utgéende fran de totala
malsattningarna i samband med identifieringen av HACCP-programmets kritiska styrpunkter
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KONTROLLBLANKETT FOR 1(2)
KRITISKA STYRPUNKTER
Modellblanketter av en annan instans kan ocksa

anvandas Bilaga 5

Upplagd av Version Datum

CCP-nummer och produktionssteg

Process (tillverkningsprocessens namn)

Produkt (handelsnamn)

Kritisk gréns (i siffror eller vid organoleptisk bedémning beskrivning i ord)

Overvakningsfrekvens (t.ex. varje produktparti eller hur manga ganger per dag)

Korrigerande atgarder
1 atgarder som hanfor sig till produkten

2 korrigering av avvikelse

3 utredning och eliminering av orsaken till avvikelsen

4 forhindrande av en upprepning av avvikelsen

Datum
Produktens nr g\?:ruvlgitr?itnav L S éKtor'a'rtlr?jgasn:rﬁt
. Produktbeteckningar L 9 av den som 9 ;
(vid flera (namn, parti, kod) Klockslag (i siffror, om den Utfort Gver- underskrift av den
matningar) o [Pl kritiska gransen vakninaen som utfort
anges i siffror) 9 Overvakningen
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
Delges
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AVVIKELSERAPPORT FOR 1@
KRITISKA STYRPUNKTER

Modellblanketter av en annan instans kan ocksa

anvandas SEERE
Upplagd Version Datum
Process
Produkt
Observerad avvikelse
CCP Datum Tid

Beskrivning av avvikelsen

1. Vilka atgarder vidtogs for produkten? Upptacktes avvikelsen innan produkten séndes ivag fran foretaget?

2. Hur korrigerades avvikelsen?

3. Vad var orsaken till avvikelsen och hur eliminerades den?

4. Vilka atgarder vidtogs for att forhindra en upprepning av avvikelsen?

Behandlingen av arendet avslutades

Datum

Tid

Underskrift

Verifierats (vad har

verifierats, vad har uppméarksammats, atgarder)

Datum

Tid

Verifierarens underskrift

Delges

Evira 264384
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VERIFIERINGSBLANKETT FOR 1@

KRITISKA STYRPUNKTER
Modellblanketter av en annan instans kan ocksa .
R Bilaga 7
anvandas
Upplagd av Version Datum
CCP-nummer och produktionssteg
Process (tillverkningsprocessens namn)
Produkt (handelsnamn)
Verifierare
Verifieringsfrekvens
Produktbe- gransknl_ng gujiitione Granskning av journalféring Veri-
. Datum och Odvervakning och - . ; .
teckningar . 0y .. (tidsperiod och uppteckningarnas | fierarens
. klockslag korrigerande atgarder samt S
(namn, parti, kod) art) initialer

resp. uppteckningar

Delges

Atgarder som vidtagits p.g.a. missférhallanden som har observerats vid verifiering
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FRAGOR FOR VALIDERING 1@
(UTVARDERING) AV HACCP-

PROGRAM
Modellblanketter av en annan instans kan ocksa

anvandas Elanat

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

2. Har HACCP-programmet och dess andringar vederhdrligen godkants?
Forberedande steg for HACCP-programmet
3. Har HACCP-gruppens sammansattning beskrivits, samt gruppens ansvarsperson och ansvarsférdelning samt gruppens

yrkesskicklighet och erhallna HACCP-utbildning?

4. Innehaller HACCP-programmet en beskrivning av produkten, produktens anvandare och anvandningsséttet? Har
beskrivningarna uppdaterats?

5. Innehéller HACCP-programmet flédesscheman éver varje process? Ar flodesscheman verifierade och uppdaterade?

Faroanalys
6. Har en faroanalys gjorts?

7. Inleddes faroanalysen genom att identifiera eventuella faror férknippade med varje arbets- och produktionsfas?
8. Har produktens anvandargrupper och anvandningssatt beaktats vid identifiering av farorna?

9. Bedémdes allvaret i och sannolikheten for varje identifierad fara? Avsldjade faroanalysen en eller flera allvarliga och
sannolika faror?

10. Har en kontrollatgard for ovan namnda allvarliga och sannolika faror for arbets- eller produktionssteget ifrdga identifierats?
Om det inte finns en kontrollatgard for produktionssteget ifrdga och om faran inte heller styrs i ett senare produktionsskede, har
produkten eller produktionsprocessen andrats?

11. Har livsmedelsforetagaren material som stéder faroanalysen? Har grunderna for de beslut som har fattats vid faroanalys
upptecknats och ar de trovardiga?

Kritiska styrpunkter
12. Ar de kritiska styrpunkterna inriktade pa styrning av faror och inte pa kvalitetsfaktorer?

13. Har s&dant som hor till stodsystemet inte valts till kritiska styrpunkter?
14. Har livsmedelsforetagaren material i anslutning till val av kritiska styrpunkter?
15. Har beslutsfattande i anslutning till valet av kritiska styrpunkter upptecknats?

16. Finns det for varje arbets- eller produktionssteg som har valts till kritisk styrpunkt en kontrollatgard genom vilken faror kan
forhindras, elimineras eller reduceras till en acceptabel niva?

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

Faststallande av kritiska granser
18. Har det valts en kritisk grans for varje kontrollatgard for kritiska styrpunkter?

19. Finns det vetenskapliga, tekniska eller lagstiftningsmassiga grunder for valet av kritiska granser och har grunderna
upptecknats?

20. Om larmgransen for en process (inte obligatorisk) ar faststélld, har grunderna for den upptecknats?

Overvakning
21. Har 6vervakningsmetoder och -frekvens specificerats for alla kritiska styrpunkter s& att man kan se att de kritiska
grénserna inte dver- eller underskrids?

22. Har livsmedelsféretagaren material som stdder valet av évervakningsmetoder och -frekvens? Har motiveringarna for valet
av O6vervakningsmetoder och -frekvens upptecknats?

23. Har en person utsetts till att utféra 6vervakningen?

24. Har HACCP-programmet dvervakningsblanketter?

Korrigerande atgarder
25. Har korrigerande atgarder specificerats i alla kritiska styrpunkter vid eventuella avvikelser fran de kritiska granserna?
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FRAGOR FOR VALIDERING 20
(UTVARDERING) AV HACCP-

PROGRAM
Modellblanketter av en annan instans kan ocksa

anvandas Elanat

26. Innefattar de korrigerande atgarderna korrigering av avvikelser, utredning och eliminering av orsaker, forebyggande av
upprepning samt atgarder riktade mot produkten?

27. Har en person blivit utsedd till att utfora de korrigerande atgarderna?
28. Inkluderar HACCP-programmet uppteckning av korrigerande atgarder samt blanketter?

29. Skrivs det avvikelserapporter angaende korrigerande atgarder?

Verifiering
30. Har HACCP-programmet procedurer och frekvenser for kontroll av uppteckningar som uppstar vid évervakning och
korrigerande atgarder?

31. Finns det i HACCP-programmet procedurer och frekvenser, med vilka man observerar att dvervakning och korrigerande
atgarder utfors?

32. Inkluderar HACCP-programmet provtagningar av produkter som verifieringsmetod? Har de korrigerande atgarderna
specificerats, ifall resultaten ar daliga?

33. Finns det i HACCP-programmet procedurer och frekvenser for kontroll av matinstrument? Kontrolleras matinstrumenten i
enlighet med HACCP-programmet?

34. Har livsmedelsféretagaren material som stdder verifieringspraxis och -frekvens?

35. Visar uppteckningarna att varje kritisk styrpunkt har kartlagts i enlighet med HACCP-programmet (6vervakningsmetoder
och -frekvens) och att resultaten har hallits inom de kritiska granserna?

36. Innehéller uppteckningarna faktiska observationer som gjorts och méatvarden som tagits under évervakningen? Ar
awvvikelsens art korrekt upptecknad?

37. Visar inspektionen av arbetstagarnas verksamhet att de utfor dvervakning och korrigerande atgarder i enlighet med HACCP-
programmet?

38. Har korrigerande atgarder vidtagits om det har skett avvikelser fran kritiska granser?

39. Har de korrigerande atgarderna varit tillrackliga?

40. Faststélldes alltid orsaken till avvikelsen?

41. Eliminerade den korrigerande atgarden orsaken till avvikelsen?

42. Ledde den korrigerande atgarden till att man fick tillbaka kontrollen éver den kritiska styrpunkten?
43. Vidtogs det forebyggande atgarder for att forhindra att avvikelsen upprepades?

44. Garanterade de korrigerande atgarderna att den felaktiga produkten inte kom ut pd marknaden?

Validering (utvardering)
45. Har HACCP-programmet validerats for att sékerstélla att det fungerar som avsett?

46. Omnamns valideringssattet och -frekvensen samt utféraren av valideringen i HACCP-programmet?
47. Har valideringar utforts arligen (och antecknats i HACCP-programmet)?

48. Har det skett sddana forandringar som skulle kunna paverka faroanalysen eller HACCP-programmet? Gjordes det da en ny
utvardering?

49. Andrades HACCP-programmet omedelbart om valideringen avslojade att HACCP-programmet inte langre uppfyller
fordringarna?

Uppteckning och HACCP-handlingar
50. Har uppteckningen av évervakning, korrigerande atgarder och verifiering beskrivits i HACCP-programmet?

51. Innehaller uppteckningarna av 6vervakning, korrigerande atgarder och verifiering
- produktkod
- produktens namn eller beskrivning
- produktionsparti
- datum och klockslag

- resultaten av 6vervakningen eller verifieringen (t.ex. uppmaétt temperatur) samt vidtagna atgarder
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FRAGOR FOR VALIDERING 3@
(UTVARDERING) AV HACCP-

PROGRAM
Modellblanketter av en annan instans kan ocksa
anvandas

Bilaga 9
52. Har en person anstalld pa anlaggningen satt sina initialer eller underskrift pa varje uppteckning?
53. Har sakerhetsatgarder vidtagits for att garantera bestandigheten i elektroniska data?

54. Forvaras dokumenten under s lang tid som kravs?

55. Ar dokumenten omedelbart tkomliga?
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