Fiskbranschens Vagledning
KAPITEL 5

HAZARD ANALYSIS CRITICAL CONTROL POINT - HACCP

INLEDNING

HACCP, Hazard Analysis Critical Control Points, &r ett internationellt system for

livsmedel ssékerhet. Systemet & forebyggande, vetenskapligt baserat, systematiskt och baseras
pafaroanalys.

Syftet med en HACCP-studie &r att identifierarelevanta hél sofaror, férebygga, undanréja eller
reducerafarornatill en godtagbar niva och att skapa ett system for att ha dem under kontroll.
Hér beskrivs principerna for HACCP tillampad pa produktion av varmrokt lax. Syftet &r att ge
en vagledning till hur principerna kan anvandas och ge exempel paolikatyper av faror som
kan upptrédai en fiskprodukt. HACCP-planen skainkorporerasi kvalitetssystemet, vara vél
dokumenterad och sa enkel som mdgjligt. Har beskrivs ett sétt som man kan beakta vid
utvecklingen av HACCP-planen.

En viktig forutsdttning for ett meningsfullt HACCP-system &r att god tillverkningssed, GMP -
Good Manufacturing Practices, och god hygienpraxis, GHP - Good Hygien Practices, finns pa
plats.

Det som menas med GHP &terfinns avsnittet " Grundforutséttningar”.

Ett HACCP-program kan &ven anvandas for att styra produktkvaliteten. Kontrollpunkterna
kan da anges som QCP (quality Control Points).

1. HACCP- PRINCIPERNA

HACCP-systemet & uppbyggt p& sjiu principer enligt Codex Alimentarius'-norm fér HACCP.
Dessa ar:

1. Faroanalys — Identifiera de faror som maste férebyggas, undanrdjas eller
reduceras till en godtagbar niva. Sannolikheten for att faran ska uppkomma
beddms och hur den kan forebyggas redovisas.

2. ldentifiera kritiska styrpunkter padet stadium eller de stadier dar styrning &r
nodvandig for att forebygga, undanrdja eller reducerafaran till en godtagbar niva.
Tilldmpning av bedlutstrad enligt Fig.1 rekommenderas.

3. Faststall kritiska gransvarden mellan godtagbart och icke godtagbart for de

kritiska styrpunkterna sa att identifierade faror forebyggs, undanréjs eller

reduceras.

Faststall 6vervakningsrutiner for de kritiska styrpunkterna.

Faststall korrigerande atgarder som skall vidtas nar évervakningen visar att en

kritisk styrpunkt inte & under kontroll, d.v.s. nér styrningen av en kritisk styrpunkt

gatt forlorad.

6. Faststall verifieringsrutiner for att visa att de dtgarder som avsesi punkterna 1-5
fungerar effektivt. Verifieringsforfarandena skall genomforas regel bundet.

oA~

! International Recommended Code of Practice - General Principles of Food Hygiene (CAC/RCP 1-1969, Rev.3
- 1997), Annex: HACCP System and Guidelines for its Application
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7. Faststall dokumentationsrutiner och journaler for att visa att de dtgéarder som
avsesi punkterna 1-6 tilldmpas effektivt.

Ref. Livsmedelsverket Tillsynsavdelningen www.slv.se/Offentlig tillsyn/Systemtillsyn
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Fig.l INFORANDE AV HACCP MED BESLUTSTRAD

1. Definiera omfattningen av HACCP-planen
8%

2. Beskriv produkten

3. Bekri\\/l/ den ténkta anvandingen

4. Gor et\:/flddesschema

5. Séker;lt/éll att flédesschemat &r korrekt
6. Genor;l]/fér en faroanalys

7. ldenti ;li/era CCPer

TILLAMPA BESLUTSTRADET

PA VARJE STEG MED EN
IDENTIFIERAD FARA

F.1 Finns det kontrollatgarder pa plats?

\, Modifiera steg, process
JA NEJ eller produkt

Ar kontroll nodvandigt i dettasteg for ——» JA

att erhdlla en saker produkt?

v NEJ —» Ingen CCP— Stopp

F.2 Ar detta steg specifikt utformat for att reducera
eventuell férekomst av faran till en acceptable niva?

NEJ l JA

F.3 Finns det mojlighet att tillvaxt eller kontaminering kan
ske i detta steg, sa att allvarlig fara uppkommer eller
utvecklas i senare steg?

JAl

F.4 Kommer ett senare steg i processen att reducera denna
fara till en acceptabel niva?

JA NEJ KRITISK

—
STYRPUNKT
Ingen CCP —> Stopp CCP

2007-04-20



Fiskbranschens Vagledning

KAPITEL 5
%
8. Faststéll de kritiska gransvérdena for varje CCP
8%

9. Faststall ett system for dvervakning av varje CCP
v

10. Faststéll plan for korrigerande atgérder
8%

11. Fastsall dokumentation och registrerande rutiner

For att HACCP ska fungera som ett effektivt verktyg kravs utbildning och kompetens. Alla
faror som rimligen kan férvantas upptrada ska listas for varje steg i processen fran révara,
under processning, vialossning, transport och till lagring beroende pa vilken produkt som
studeras.

Rekommenderad utbildningsbakgrund vid HACCP-arbete dterfinnsi uthildningsavsnittet i
"Grundforutsattningar”.

2. TILLAMPNING

Varje anlaggning maste ha ett kvalitetsledningssystem baserat pa HACCP-principer. En viktig
forutsattning for tillampningen av HACCP &r att god tillverkningssed, GM P och god
hygienpraxis, GHP, finns pa plats. Det som menas med GMP &terfinnsi de olika specifika
produktavsnitten i denna handledning.

Foretaget ska ha en klart definierad organisation med klargjorda ansvar, befogenheter och
rapporteringsvagar for de medarbetare som har arbetsuppgifter med inflytande pa
produkternas sakerhet.

Det ar viktigt att insamlingen, granskningen och utvarderingen av vetenskaplig och teknisk
fakta utfors av ett multi-diciplinart team, ett HACCP-team. Ett sadant team ska besta av
personer med tillrackliga kunskaper tillsammans med personer som har detaljerade kunskaper
om de processer och produkter som ska studeras. Exempel pa personer som bor ingai ett
HACCP-team & produktionsansvarig, mikrobiolog, kvalitetssakringsspecialist och andra som
t ex inkOpare och operatdrer. For mindre foretag ar det kanske inte majligt att etablera ett
sadant team och da bor extern hjalp sokas,

HACCP-planens omfattning ska faststéllas dar man beskriver vilka delar inom
livsmedel skedjan som berdrs och de generellafaror som ska belysas.

Utformningen av HACCP-systemet ska mojliggoraidentifiering av

- de kritiska styrpunkternai verksamheten

- Overvakningsfrekvensen och provtagningsplanen for de kritiska styrpunkterna
- systemet som anvands for att registrera resultaten

- korrigerande dtgéarder

Dokumentation 6ver varje kritisk styrpunkt som visar att dvervakningsatgéarder och
korrigerande atgarder fungerar skafinnas. En metod for att identifiera, beskriva och lokalisera
journalerna som hoér samman med HACCP-planerna ska faststéllas som en del av HACCP-
planen.
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Verifieringsatgarder inkluderar genomgangar/revisioner och tester utéver de som anvandsii
Overvakningsprogrammet for att bestamma

effektiviteten av HACCP-planen dvs validering
overenstammel se med HACCP-planen t.ex. revision/genomgang
huruvida HACCP-planen eller dess tillampningsmetod behdver modifieras eller

omvérderas.

Produktbeskrivning

For att 6ka forstaelsen och kunskapen om produkten som ska studeras kravs en noggrann
produktbeskrivning. Detta underlattar identifieringen av potentiellafaror. Exempel paen
sadan produktbeskrivning framgar av tabell 5.1.

Tabdll 5.1. Exempel pa produktbeskrivning av varmrokt lax

Mal Exempel
Produkt namn Identifierafiskart och tillverkningsmetod Varmrokt lax (Salmo salar), hel
vakumforpackad
Ravarukalla Beskriv fiskens ursprung Odlad lax, rensad, kvalitet Superior
2-4 kg

Viktiga egenskaper
pa slutprodukten

Lista produktegenskaper som paverkar
produktsikerheten, speciellt de som paverkar
den mikrobiella floran

Varmrokt, lattsaltad. Salthalt i
slutprodukten uppgar till ca 2% av
vattenfasen

a,=0,94 och pH 5,8-6,5

Ingredienser Lista varjeingrediens som tillsdtts under Salt
processen.
Férpackning Listaalaférpackningsmaterial. Syre-diffusionstét plast avsedd for

vakumfdrpackning

Hur ska slut- Beskriv hur slutprodukten skatillagas vid Fardig att &tas utan foregdende
produkten servering, speciellt om den &r fardig att &tas. upphettning

anvandas?

Hallbarhet Uppge den tidpunkt da produkten kan 21 dagar frén produktionsdag som

(om tillampbart)

forvantas forsdmras om den lagras enligt
instruktionen.

kylvaravid +4°C

Var ska produkten
sdljas?

Uppge den tankta marknaden. Denna
information underl&ttar kontroll av
Overenstdmmel se med aktuellalagar och
standarder pa aktuell marknad.

Den svenska konsument-
marknaden
Malgrupp: hela befolkningen

Speciella mérknings-
bestammelser

Listainstruktioner pa produkten for saker
lagring och tillagning

Bast fore datum framgér av etikett

Speciell distributions
kontroll

Lista allainstruktioner for en saker
produktdistribution

Under transporten anlitas
kyltransportér

Flodesschema

Det & nodvandigt att noggrant utvardera bade produkt och process och gora ett flddesschema.
Flodesschemat bor vara sa enkelt som mdjligt. Varje steg i processen, inklusive
processfordrojningar, fran val av révara via process, distribution, forsaljning och
kundhantering ska beskrivas med tillracklig teknisk information.
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Om en process & alltfor komplex for att enkelt kunna beskrivasi ett enda flodesschema kan
den delas upp i delar, under forutséttning att sammanhanget mellan varje del klart framgar.
Alla process-steg bor numreras och namnges for att underl&ttareferenstill dem. Ett korrekt
och tydligt beskrivet flodesschema ger HACCP-teamet en klar bild av de olika process-
stegen. DA CCP vé har definierats kan de inkorporerasi respektive flodesschema.

Fig. 2. Exempel pa flodesschema for tillverkning av varmrokt lax.
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1. Ankomst
\

2. Skoljning <« Vatten
\

3. Saltning <« Sat
\

4. Skoéljning « Vatten
\

5. Lagring
\

6. Upplaggning pa galler
\

7. Rokning

A
8. Snabbkylning
2

9. Avléggning
\A

10. Paketering
\A

11. Lagringskyl
2

12. Distribution

Fisken kommer isad i frigolit-lador
Vattentemperatur ca +8 C

Saltad till 2% i 10% saltlake

Varmrokning i 4 timmar med 35 min

i75C

Fisken kyls till +4 <C inom 2 timmar

Fisken laggs i plastbackar

Fisken paketeras, vags och prismarks

Fisken lagras i kyl i 1-4 dagar vid max +4 C

Fisken distribueras med kyltransport
till grossister
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Faroanalys (HACCP-princip 1)

Syftet med en faroanalys ér att identifiera alla relevanta hél sofaror, att beddma sannolikheten
for att faran forekommer och vardera om kontrollatgérder for dessa faror & paplatsi varje
process-steg.

Identifiering av faror

Det & mycket viktigt att varje anldggning, dar det & majligt, samlar korrekta vetenskapliga
och tekniskt relevanta fakta, fran priméar produktion, tillverkning, lagring och distribution
andatill konsumtionstillfallet. Insamlingen och typen av information skall vara sadan att
HACCP-teamet kan identifiera och lista allarelevantafaror for varje steg i processen som i
avsaknad av kontrollatgarder troligen skulle resulterai produktion av oacceptabla livsmedel.

Det ar viktigt att relevanta faror identifieras med hansyn tagen till fabrikens konstruktion,
utrustning och hygieniska rutiner inklusive de som hér samman med anvéndningen av is och
vatten.

| tabell 5.2 ges exempel paolikafaror i de olika process-stegen som kan identifieras vid
tillverkning av varmrokt lax.

Tabell 5.2 Exempel: Identifiering av faror vid tillverkning av varmrokt lax

Nr Process-steg I dentifierbara méjliga hél sofaror
11 Ankomstkontroll, farsk Halter dver gransvéardet for behandlingspreparat inom
odlad, rensad och isad vattenbruket vilket kan ge 6verkanslighetsreaktioner.
fisk
12 Ankomstkontroll Ravaran fororenad med patogena bakterier (vegetativa
och sporer)
1.3 | Ankomstkontroll Dalig farskhet
2 Skaljning Om vattnet & kontaminerat av patogener kan dessa
Overforastill fisken med vattnet
5 Lagring Tillvaxt av L.monocytogenes under lagringen
7.1 Varmrokning/torkning Otillréacklig avdddning av L.monocytogenes och
vegetativa celler av Cl.botulinum
7.2 Varmrokning Hog andel benspyren i den rokta varan (cancerogent)
7.3 | Varmrokning M 6gel skadad span kan innehalla mogeltoxiner som
overfors pa produkt
8.1 Kylning Kontaminering av L.monocytogenes fran utrustning
8.2 Kylning Aktivering och tillvéxt av C.botulinum sporer
9 Avldggning Kontaminering av L.monocytogenes och
Staphylococcus aures. Tillvaxt av dessa pga hdg
temperatur
10.1 | Paketering Kontaminering av bakterier vid paketeringen. Tillvaxt
av patogener pga hog temperatur
10.2 | Paketering Migration av mjukgorare fran plasten till produkten
11.1 | Kyllagring Tillvaxt av L.monocytogenes och Cl.botulinum
11.2 | Kyllagring Otéta pasar, kontaminering av bakterier, accelererad
tillvaxt av bakterier
12 Distribution Tillvéxt av L.monocytogenes och Cl.botulinum
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Det ar viktigt att man beaktar naturligt forekommande faror i miljon dér fisk och skaldjur
fangas. Generellt ar halsoriskerna fran fisk och skaldjur som fangatsi icke fororenade marina
miljoer 1ag under forutséttning att de hanterasi enlighet med god tillverkningssed. Det finns
emellertid, som med allalivsmedel, ndgrafaror relaterade till konsumtionen av vissa
produkter som 6kar om fangsten behandlas fel efter fangst. Faran for livsmedel sburna
sjukdomar associerade med produkter fran fiskodling &r relaterade till inlands- och kust-
ekosystem dar risken for miljofororeningar &r storre an jamfort med havsfangst. | vissa delar
av varlden, dér fisk och skaldjur konsumeras antingen réa eller delvis kokta finns en ckad fara
for livsmedel sburna parasiter och mikrobiologiska sjukdomar. For att kunna géra en
faroanalys som en del av processen i att utveckla HA CCP-planen, méaste fisk och
skaldjursproducenterna ha vetenskaplig information om méjliga faror som hér samman med
ravarorna och produkterna som de ska processa vidare.

Totalbedémning av sannolikheten och relevansen for farorna

En av de viktigaste aktiviteterna &r att bestdmma sannolikheten for att den identifierade faran
forekommer. De tva priméra faktorerna som bestammer huruvida en fara ar relevant for
HACCP & sannolikheten for att en hélsofara ska forekomma och dess effekt.

Information som samlats under produktbeskrivnings-6vningen utgor ett stéd och underléttar
bestamningen av signifikanserna eftersom sannolikheten att en fara ska intréffa kan paverkas
av faktorer som har att géra med hur konsumenten troligen kommer att anvanda produkten
(t.ex. konsumera den ra eller kokt), typ av konsumenter (t.ex. immuno-kansliga, ddre, barn)
och metoden f6r lagring och distribution (t.ex. kylt eller fryst).

Daen fara har identifierats maste man véardera den for att faran skall kunna kontrollerasi
varje steg i processen. Kontrollatgarder maste beaktas for varje steg med syfte att eliminera
mojligheten for faran att upptrada eller for att reducerafaran till en rimlig niva

Identifiera kritiska styrpunkter - CCP (HACCP-princip 2)

En noggrann och korrekt bestamning av de kritiska styrpunkternai en process &r viktig for att
sékerstdlla livsmedel ssakerheten. Beslutstrad, se Figur 5.1, &r ett bra verktyg som kan
anvandas for att bestdmma CCP, en signifikant fara kan varderas genom en logisk sekvens av
fragor. Om CCP har identifieratsi ett process-steg maste det steget i processen kontrolleras
for att forebygga, reducera eller eliminera sannolikheten for faran till en acceptabel niva

Som illustration visasi tabell 5.3 tillampningen av beslutstrad for Process-steg Nr 7
"Rokning" 1 exemplet for tillverkning av varmrokt lax.

Pa motsvarande sétt kan viktiga kvalitetsparametrar som salthalt, farg eller dylikt anges som
QCP-punkter (Quality Control Points)
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Tabell 5.3. Exempel pd en faroanalys med till&mpning av beslutstrad for bestémning av kritiska

styrpunkter vid process-steg nr 7 varmrokt lax, Fig 5.2.

Process- steg Nr 7
Rékning

Tillampning av beslutstrad

Mdjligafaror Kontroll-8tgérder
Citillracklig Rokprogram med F1: Finnskontroll | F2: Ar steget F3: Kan F4: Kommer ett
avdodning av regleringsfunktion atgarder? specifikt utformat kontamination efterfdljande
L.monocytogen | for tid och Om Ja - gatill F2. | for att eliminera upptradda dver en | steg att
esoch temperatur, luft och eller reduceraden | acceptabel niva | elimineraeller
vegetativa rokhastighet, Om Nej - vardera | troliga eler kandedka | reducerafaran
celler av cirkulation aroken i om kontroll- forekomsten av till oacceptabla | till en acceptabel
Cl.botulinum rokkammaren och &tgarder ar L.monocytogenes nivéer? niva?
Iuftfuktighet. tillgangligaeller och Cl.boturinum
Anpassatemperatur- | nddvandigai till en acceptabel Om Ja - gatill Om Ja-ingen
program till antal processen. niva? F4. CCP
fiskar och dess
storlek. Fortsétt till nasta Om Ja - Dettasteg | Om Nej -ingen | Om Nej - CCP
identifierade fara. & en CCP CCP.

Om Nej - fortsétt
till F3.

S: Ja et
kontrollprogram
for olika
parametrar vid
rokningen finns
klart definierad

S: Ja, detta steg &r
specifikt utformat
for att eliminera
forekomsten av
mikroorganismer

Bedlut: Process-steg Nr 7 “Rokning” & en CCP -
en kritisk styrpunkt.

Exempel pa resultatet av en faroanalys for tillverkning av varmrokt lax med faststéllda kritiska

styrpunkter framgar av tabell 5.3.
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Tabell 5.4 Exempel: Faroanalys for tillverkning av varmrokt lax med faststdlida kritiska styrpunkter,
CCP
Nr | Process-steg Identifierbara méjliga Forebyggande atgarder Risk- C
hélsofaror bedom | C
ning P
Ankomst- Halter 6ver gransvardet fér Avtala med leverantdr om Hog J
1.1 | kontroll, behandlings-preparat inom forsdkran via certifikat A
farsk odlad, | vattenbruket vilket kan ge
rensad och overkandighets-reaktioner.
isad fisk
1.2 | Ankomst- Ravaran fororenad med patogena | Kontraktera odlare med Medel
kontroll bakterier (vegetativa och sporer) | kvalitets-styrningsprogram for
slakt och som kan [émna
garanter for detta
1.3 | Ankomst- Dalig farskhet Avtalamed leverantor om att Lag
kontroll fisken skaisas och transporteras
med kyltransport
2 Skéljning Om vattnet & kontaminerat av Falj rutiner for vattenbehandling | Lag
patogener kan dessa dverforas
med vattnet
5 Lagring Tillvaxt av L.monocytogenes Temperaturstyrning av Medel
lagertemperatur till <+4°C
71 | Vam- Otillrécklig avdddning av Rokprogram med Hog J
rékning/ L.monocytogenes och vegetativa | regleringsfunktion for tid och A
torkning celler av Cl.botulinum temperatur, luft och
rokhastighet, cirkulation av
roken i rokkammaren och
[uftfuktighet. Anpassa
temperaturprogram till antal
fiskar och dess storlek
72 | Vam- Hog andel benspyren i den rokta | Reglerarokfunktonen Lag
rékning varan (cancerogent)
73 | Vam- M 0Ogel skadad span kan innehdlla | Kdp torkad span och lagradenna | Lég
rékning mogeltoxiner som Gverfors pa under tak
produkt
8.1 | Kylning Kontaminering av Folj rengéringsrutiner for Medel
L.monocytogenes fran utrustning | snabbkylen
8.2 | Kylning Aktivering av Cl.botulinum Chockkyl med styrningsfunktion | Hog J
sporer for temperatur och tid A
9 Avléggning | Kontaminering av Folj rengéringsinstruktioner for | Hog
L.monocytogenes och utrustning och personlig hygien.
Staphylococcus aureus. Tillvaxt | Vid arbetsavbrott skall fisken GMP/
av dessa patogener pga htg lagrasi kylen. GHP
temperatur
10.1 | Paketering Kontaminering av bakterier vid Folj rengéringsrutiner for Hog
paketeringen. Tillvaxt av utrustning och personlig hygien.
patogener pga hdg temperatur Vid arbetsavbrott skall fisken GMP/
placerasi kylen. GHP
10.2 | Paketering Migration av mjukgorare fran Anvand plast som & |amplig Lag
plasten till produkten (tillverkarens specifikationer) for
livsmedel
11.1 | Kyllagring Tillvéxt av L. monocytogenes Temperaturstyrning av Medel
och Cl.Botulinum lagertemperatur
11.2 | Kyllagring | Otéta pasar, kontaminering av Installning av fordutarfunktioni | Lag
bakterier, accelererad tillvéxt av | vakuumeringsmaskin
bakterier
12 Distribution | Tillvaxt av L.monocytogenes Kyltransport, lagring i kylgondol | Hog
och Cl.botulinum i butik
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Faststall kritiska gransvarden (HACCP-princip 3)

Kritiska gransvarden maste faststéllas for varje kritisk styrpunkt. Faststéllandet av de kritiska
gransvéardena ska baseras pa vetenskapliga fakta och ha validerats av |ampliga tekniska
experter for att sakerstalla dess effektivitet i att kontrollerafaran till den faststéllda nivan.

| exemplet med varmrokt lax har fem kritiska styrpunkter identifierats och for dessa ska
kritiska grénsvérden faststéllas. Det kritiska gransvardet for "CCP Ankomstkontroll" &r
kontroll av medféljande certifikat och att detta uppfyller dverenskomna krav. Motsvarande
gransvéarden for "CCP Varmrokning/torkning” blir de minimum eller maximum parametrar pa
tid, temperatur, luft- och rokhastighet relaterat till méngden som kravs for en tillracklig
avdodning.

Faststall évervakningsrutiner (HACCP-princip 4)

Det dvervakningssystem som faststalls maste vara utformat pa ett sddant sétt att man
omedelbart upptacker om en farainte & under kontroll i férhallandetill de kritiska
gransvéardena. Overvakningsrutinerna for kritiska styrpunkter ska dokumenteras pa ett koncist
sétt med uppgifter om ansvarig person for observationen eller métningen, anvand metod, de
Overvakade parametrarna och inspektionsfrekvensen. Komplexiteten i dvervakningsmetoden
ska ocksa noggrant 6vervagas. Dessa Gvervaganden skainnefatta optimering av antalet
personer som utfér métningarna och urvalet av lampliga metoder som ger snabba resultat
(t.ex. tid, temperatur, pH). Protokoll for kritiska styrpunkter ska vara signerade och daterade
av en ansvarig person for verifiering.

Ett komplett Gvervakningsprogram ska kunna ge svar pafoljande fragor: 1/Vad vervakas?
2/Hur overvakas det? 3/Hur ofta 6vervakas det (frekvens)? 4/Vem utfér dvervakningen?

Faststall korrigerande atgarder (HACCP-princip 5)

En effektiv HACCP plan & forebyggande till sin natur och kdnnetecknas av att korrigerande
atgarder da och da behdvs. Det ska finnas en plan for korrigerande atgarder for detillfallen da
de kritiska styrgranserna 6verskrids eller da man tappat kontrollen paen CCP. Syftet med
dennaplan &r att man ska forsakra sig om att rétt kontroller & pa plats och kan implementeras
sa att berorda loter inte nar konsumenten. Lika viktigt ar att en utredning gors av
fabriksledningen och annan lamplig personal for att faststélla de underliggande orsakernartill
varfor kontrollen gick forlorad. En journal éver undersokningsresultaten och de dtgéarder som
har vidtagits skall dokumenteras av en ansvarig person.

Korrigerande dtgérder ska 1/Sakerstélla att oacceptabla livsmedel g nér konsumenten och
2/Réttatill det problem som orsakade avvikelsen fran det kritiska gransvérdet.

Exempel pa korrigerande &tgarder for "CCP Varmrokning/torkning": 'Justera rokhastigheten
sa att temperaturen okar' och 'Forstor produkten'.
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Faststall verifieringsrutiner (HACCP-princip 6)

Anléaggningen ska ha faststéllda verifieringsrutiner for HACCP-planen. Kvalificerade
personer ska periodiskt vardera om HACCP-planen & adekvat och kontrollera att den &
inford och fungerar korrekt. Exempel pa verifieringsmetoder ar validering av aladelar i
HACCP planen inklusive en pappersrevidering av HACCP systemet, dess procedurer och
protokoll, Gversyn av korrigerande &garder och produkthantering da de kritiska grénsvérdena
inte har uppfyllts och validering av de kritiska styrpunkterna. Det senare &r speciellt viktigt
nér ett oforklarligt misstag har intréffat, da en viktig férandring av processen, produkten eller
forpackningen planeras eller nér en ny fara har identifierats. Vid valideringen ska referens ges
till vetenskapliga studier.

Observationer, matningar och inspektionsaktiviteter inom processanl dggningen ska ocksa
inkorporerasi verifieringsproceduren dar det ar tillampbart. Dessa aktiviteter ska utforas av
kvalificerade kompetenta personer. Frekvensen for verifieringen av HACCP-planen ska vara
tillracklig for att sakerstalla att utformningen och inférandet verkligen forebygger problem
relaterade till livsmedel ssakerhet.

Faststall dokumentationsrutiner och journaler (HACCP-princip 7)

Dokumentationen bor innehdlla faroanalys, faststéllandet av CCP och verifieringsmetoder.
Ett aktuellt, korrekt och koncist dokumentationssystem underl&ttar betydligt HACCP-planens
effektivitet och underlattar verifierings- processen. Protokollen fran inspektioner och
korrigerande atgarder ska varalampligt utformade och tackain al tillamplig data som ar
nodvandig for att demonstrera att man har kontroll pa CCP.

Oversyn av HACCP planer

Efter genomfdrande av alla steg i framtagningen av HACCP-planen enligt Fig 1. skaen
fullstandig 6versyn av alla steg genomforas med viss frekvens, lampligen minimum 1 gang/ar.
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Exempel pa kontrollstyrschema for varmrokt lax

Process- Nr Risk Kritisk Funktionskontroll Korrigerande | Dokumen- | Verifiering
steg grans Vad Vem Nar atgarder tation
Varm- 7.1 Otill- 63°Ci Produktens Korrigera Journa Bakt-
rokning racklig 30 min karntemperatur rok- kontroll
avdod- kontrollerasi varje | temperatur stick-
ning av batch av opera- och/eller tid provsvis
bakterier toren
Kylning 8.2 Tillvéxt | Till 10°C | Nedkylnings- Atgérda Kyljournal | Bakt-
av inom 2 tim. | foérloppet kylfel kontroll
bakterier | Till 3°C registreras for varje | Avskil] stick-
under inom 6 tim. | batch och avvikande provsvis
ned- kontrolleras av produkt
kylning operatdren
Kyllagring | 11.1 | Tillvaxt | <4°C Registrerade Atgarda Kyljournal | Bakt-
av temperaturdata kylfel kontroll
bakterier kontrolleras varje Avskilj stick-
morgon av avvikande provsvis
operatdren produkt
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