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Riktlinjer

for inférande av férfaranden grundade pa HACCP-principerna och for
underlattande av inférandet av dessa principer i vissa livsmedelsforetag

Detta dokument har sammanstallts i informationssyfte. Det har inte antagits eller pa nagot
annat satt godkants av Europeiska kommissionen.

Europeiska kommissionen kan inte garantera att uppgifterna ar korrekta och fransager sig
allt ansvar for hur uppgifterna anvands. Lasarna bor darfér anvanda dessa uppgifter med
forsiktighet. All anvandning sker pa egen risk.
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SYFTET MED DETTA DOKUMENT

Detta dokument &ar framst avsett for livsmedelsforetagare och behoriga
myndigheter, och syftar till att ge vagledning i fraga om tillampningen av
forfaranden baserade pa HACCP-principerna och i fraga om flexibilitet vid
tillampningen av sadana forfaranden, sarskilt inom smaforetag.

OBSERVERA

Detta dokument ar under utveckling och kommer att uppdateras for att ta
upp erfarenheter och information fran livsmedelsforetagare och fran
behoériga myndigheter.
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1.

INLEDNING

Enligt artikel 5 i Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 om
livsmedelshygien skall livsmedelsforetagare inratta, genomfora och uppratthalla ett
permanent forfarande grundat pA HACCP-principerna (Hazard Analysis and Critical
Control Point) om faroanalys och kritiska styrpunkter.

HACCP-systemen anses allmant vara ett praktiskt verktyg for livsmedelsforetagares
kontroll av faror som kan uppsta i livsmedel. Med tanke pa det stora antalet
livsmedelsforetag som forordning (EG) nr 852/2004 vander sig till och mangfalden
livsmedelsprodukter och metoder for livsmedelsframstélining, verkar det lampligt att
utfarda allmanna rad om utvecklingen och tillampningen av  HACCP-baserade
forfaranden.

Forordning (EG) nr 852/2004 tillater en flexibel tillampning av de HACCP-baserade
forfarandena sa att de kan anvandas i alla olika situationer. Efter antagandet av
forordningen har kommissionen blivit ombedd att fortydliga hur stor flexibiliteten
kan vara vid tillampning av forfaranden baserade pa HACCP-principerna.

Detta dokument skall ge vagledning om bestammelserna i artikel 5 i foérordning
(EG) nr 852/2004, och om den flexibilitet som kan tillampas sérskilt inom
smaforetag.

Kommissionens generaldirektorat for halsa och konsumentskydd har hallit en rad
moten med experter fran medlemsstaterna for att underséka och uppna enighet i
dessa fragor.

For att sékerstélla insyn har kommissionen aven framjat diskussioner med berdrda
parter, for att olika samhallsekonomiska intressegrupper skall fa uttrycka sin asikt. |
detta syfte har kommissionen anordnat ett moéte med foretradare for producenter,
naringsliv, handel och konsumenter for att ta upp fragor som ror tillampningen av
HACCP-baserade forfaranden och HACCP-flexibilitet.

Detta sags som en framgangsrik metod, som borde fortsdtta mot bakgrund av den
erfarenhet man vunnit genom férordningens fullstandiga tillampning fran den 1
januari 2006.

Syftet med det aktuella dokumentet ar att hjélpa alla aktérer i livsmedelskedjan att
battre forsta HACCP och hur flexibelt detta system kan tillampas. Detta dokument
saknar dock formell réattslig status, och i handelse av en tvist vilar det yttersta
ansvaret for lagens tolkning pa domstolen.
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HACCP-PRINCIPERNA OCH RIKTLINJER FOR DERAS TILLAMPNING.

Nar livsmedelsforetagare inrattar, genomfor och uppratthaller ett permanent
forfarande grundat pd HACCP-principerna om faroanalys och kritiska styrpunkter
rekommenderas de att beakta principerna i bilaga I till detta dokument.

Bilaga | beskriver pa ett enkelt satt hur de sju HACCP-principerna kan tillampas.
Den bygger till stor del pa principerna i Codex Alimentarius-dokumentet CAC/RCP
1-1996, rev. 4-2003.

FLEXIBILITET

HACCP-systemet ar ett passande verktyg for kontroll av faror i livsmedelsforetag,
sarskilt i de livsmedelsforetag som overgar till verksamheter inom vilka faror riskerar
att inféras om de inte utfors pa ratt satt.

HACCP-systemet medger att HACCP-principerna tillampas flexibelt, s att de kan
anvandas i alla olika situationer. 1 bilaga Il till detta dokument granskas
omfattningen av denna flexibilitet och ges vagledning om en forenklad tillampning
av HACCP-kraven, sérskilt inom sméaforetag.
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BILAGA I

FAROANALYS OCH KRITISKA STYRPUNKTER (HACCP-PRINCIPER) OCH
RIKTLINJER FOR DERAS TILLAMPNING.

Inledning

Dessa riktlinjer ar avsedda for livsmedelsforetagare som tillampar ett forfarande baserat pa
HACCP-principerna.

Allmanna principer

HACCP ar ett system baserat pd vetenskapliga och metodiska principer, och identifierar
specifika faror och atgarder som bor kontrolleras for att livsmedelssakerheten skall garanteras.
HACCP ér ett verktyg for farobedomning och upprattande av kontrollsystem som inriktas pa
forebyggande atgarder snarare an pa att i forsta hand kontrollera slutprodukter. Alla HACCP-
system kan anpassas efter forandringar, sasom framsteg inom utrustningsdesign,
bearbetningsmetoder eller teknik.

HACCP-principerna kan tillimpas genom hela livsmedelskedjan fran primarproduktion till
slutkonsumtion och inférandet av dem skall vagledas av vetenskapligt pavisade risker for
manniskors halsa. Forutom en béttre livsmedelssékerhet kan anvandningen av HACCP é&ven
ge andra stora fordelar, sdsom att den kan vara till hjalp vid tillsynsmyndigheternas
inspektioner och framja internationell handel genom att oka fortroendet for livsmedlens
sékerhet.

Framgangsrik tillampning av HACCP kraver att saval foretagsledning som arbetskraft ar
engagerade och medverkar fullt ut. Dessutom kravs ett tvarvetenskapligt tillvagagangssatt
som vid behov engagerar sakkunniga inom agronomi, veterindrmedicin, produktion,
mikrobiologi, medicin, folkhalsa, livsmedelsteknologi, miljoskydd, kemi och teknik.

Innan HACCP-systemet kan bdérja tillampas inom ett foretag skall livsmedelsforetagaren ha
infort vissa grundforutséttningar for livsmedelshygien. Foretagsledningens engagemang kravs
for att ett effektivt HACCP-system skall kunna inforas. Vid identifieringen av faror,
utvardering och efterfoljande utformning och tillampning av HACCP maste hansyn tas till
ravaror, ingredienser och metoder for livsmedelsframstallning, framstallningsprocessernas roll
for kontrollen av faror, produktens troliga slutanvandning, berérda konsumentkategorier och
epidemiologiska fynd av vikt for livsmedelssakerheten.

Syftet med HACCP é&r att fokusera kontrollen till de kritiska styrpunkterna. HACCP skall
tillampas pa varje specifik verksamhet for sig. Vid varje dndring av produkten, processen eller
ett visst steg skall tillampningen av HACCP granskas och nédvandiga andringar goras. Nar
man tillampar HACCP ar det viktigt att vara flexibel dar sa ar lampligt, med hansyn till
sammanhanget och verksamhetens omfattning och art.

Omarbetad frdn Codex Alimentarius-dokumenten: Codex Alinorm 03/13A tillagg Il (vid steg 8 i
forfarandet) och CAC/RCP 1-1969 (Rev. 3- 1997).
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HACCP bestar av foljande sju principer:

1.

Identifiering av alla faror som maste forebyggas, elimineras eller minskas till en
acceptabel niva (faroanalys).

Identifiering av kritiska styrpunkter vid det eller de steg dar kontroll &r nédvéndig for
att forebygga eller eliminera en fara eller for att minska den till en acceptabel niva.

Faststallande av kritiska granser vid kritiska styrpunkter som skiljer en acceptabel
niva fran en icke acceptabel for att forebygga, eliminera eller minska identifierade
faror.

Upprattande och genomforande av effektiva forfaranden for att Overvaka de kritiska
styrpunkterna.

Faststallande av korrigerande atgarder som skall vidtas nar Gvervakningen visar att
en kritisk styrpunkt inte ar under kontroll.

Upprattande av forfaranden som skall genomforas regelbundet for att bekréfta att de
atgarder som avses i punkt 1-5 fungerar effektivt

Upprattande av dokumentation och journaler avpassade for livsmedelsforetagets art
och storlek for att ge bevis pa att de atgarder som avses i punkt 1-6 tillampas
effektivt.

Tillampning av de sju principerna

Det rekommenderas att féljande atgarder vidtas i ordningsfoljd.

1.

1.1.

FAROANALYS
Sammansattning av en tvarvetenskaplig grupp (HACCP-grupp)

Denna grupp, som skall omfatta alla enheter som arbetar med produkten inom
livsmedelsforetaget, maste representera hela spektrumet av specialkunskaper och
fackkunskaper som hor till den aktuella produkten, dess produktion (framstallning,
lagring och distribution), dess konsumtion och de dérmed forenade potentiella
farorna, och bor aven involvera de hogre ledningsnivaerna i sa hog grad som mojligt.

Vid behov kommer gruppen att bistds av specialister som hjélper den att losa
problem med bedémning och kontroll av kritiska punkter.

Gruppen kan omfatta specialister

—  som har kunskap om de biologiska, kemiska eller fysiska faror som ar férenade
med en viss produktgrupp,

—  som ansvarar for, eller néra arbetar med, den tekniska tillverkningsprocessen
for den produkt som undersoks,
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1.2.

1.3.

—  som har praktiska kunskaper om hygienen och driften av processanlaggningen
och utrustningen, och

—  eventuella andra personer med specialistkunskaper inom mikrobiologi, hygien
eller livsmedelsteknik.

En person kan ha kunskaper inom flera av dessa omraden, det viktigaste ar att
gruppen har tillgang till all relevant information och att denna anvénds till att
sékerstélla tillforlitligheten hos det system som har utvecklats. Om specialister inte
finns att tillgd inom anlaggningen, bor rad sokas fran andra kéllor (konsulter,
riktlinjer for god hygienpraxis, etc.).

Réackvidden for HACCP-planen skall faststallas. Rackvidden skall beskriva vilket led
i livsmedelskedjan och vilken fdretagsprocess som berérs och de allménna
faroklasser som skall tas upp (biologiska, kemiska och fysiska).

Beskrivning av produkten

En fullstandig beskrivning av produkten skall utarbetas, med relevant
sakerhetsinformation sasom

. sammansattning (t.ex. ravaror, ingredienser, tillsatser etc.),

. struktur och fysikaliskt-kemiska egenskaper (t.ex. fast form, vatska, gel,
emulsion, vattenhalt, pH, etc.),

. bearbetning (t.ex. kokning, stekning, frysning, torkning, insaltning, rékning etc.
samt i vilken omfattning),

. forpackning (t.ex. hermetisk, vakuum, modifierad atmosfar),
. lagrings- och distributionsforhallanden,
. hallbarhet (t.ex. "sista forbrukningsdag™ eller "bast fore-datum”),

. bruksanvisningar, samt

eventuella mikrobiologiska eller kemiska kriterier.
Identifiering av avsett anvandningsomrade

HACCP-gruppen bor dven definiera hur de kunder eller konsumentgrupper som
produkten &ar avsedd fér normalt skall anvanda produkten, eller foérvantas anvanda
den. | vissa fall kan det vara nddvéandigt att dvervéaga produktens lamplighet for vissa
konsumentgrupper, sasom institutionskok, resande etc., och for kéansliga
befolkningsgrupper.
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1.4.

1.5.

1.6.

1.6.1.

Konstruktion av ett flodesschema (beskrivning av tillverkningsprocessen)

Oavsett vilket format som valjs, skall alla steg i processen, inklusive véntetid under
eller mellan olika steg, fran mottagandet av ravaror till utslappande av den fardiga
produkten pd marknaden, via beredning, bearbetning, forpackning, lagring och
distribution, studeras i ordningsfoljd och presenteras i ett detaljerat flodesschema
med erforderliga tekniska data.

De slag av uppgifter som innefattas kan vara, men &r inte begransade till
. ritningar dver arbetslokalerna och angréansande utrymmen,
. ritningar av utrustningen och beskrivning av dess karakteristika,

. alla steg i processen i ordningsfoljd (inbegripet iblandningen av ravaror,
ingredienser eller tillsatser, och véntetid under eller mellan olika steg),

. verksamhetens tekniska parametrar (bland annat tid och temperatur, inbegripet
vantetid),

. produkternas fléde (inbegripet potentiell korskontaminering),

«  atskiljande av rena och orena omraden (eller hogrisk- och lagriskomraden).
Féljande krav ar grundforutsattningar och kan integreras i HACCP-systemet:

. Rengorings- och desinficeringsforfaranden.

. Hygienforhallanden pa anlaggningen .

. Personalens forflyttningar och hygienpraxis.

. Lagrings- och distributionsforhallanden for produkten.

Kontroll pa platsen av flodesschema

Néar flodesschemat har fardigstéllts, skall den tvéarvetenskapliga gruppen utvardera
det pa platsen under drift. Eventuella avvikelser som iakttas skall medfora att det
ursprungliga flodesschemat &ndras sa att det blir korrekt.

Forteckning dver faror och kontrollatgarder

Forteckna alla eventuella biologiska, kemiska eller fysiska faror som rimligen kan
forutses vid varje steg i processen (inbegripet anskaffning och lagring av ravaror
och ingredienser under tillverkningen). begreppet fara har definierats i artikel 3.14 i
forordning (EG) nr 178/2002.

HACCP-gruppen skall sedan gora en faroanalys for att med tanke pA HACCP-planen
identifiera vilka faror som &r av sadan art att de maste elimineras eller minskas till
acceptabla nivaer for produktionen av sékra livsmedel.
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1.6.2.

Nér faroanalysen genomfors skall hansyn tas till foljande:

. Hur troligt det ar att en fara uppkommer och hur allvarliga deras skadliga
halsoeffekter &r.

. Den kvalitativa och/eller kvantitativa utvarderingen av férekomsten av faror.

. Patogena mikroorganismers overlevnad eller forokning samt oacceptabelt
bildande av  kemiska amnen i  mellanprodukter, slutprodukter,
tillverkningslinjen eller omgivningen daromkring

. Produktion eller fortlépande férekomst i livsmedel av toxiner eller andra
oonskade produkter fran mikrobakteriell metabolism, kemiska eller fysiska
amnen eller allergener.

. Bilogisk (mikroorganismer, parasiter), kemisk eller fysisk kontaminering (eller
rekontaminering) av ravaror, mellanprodukter eller slutprodukter.

Overvéga och beskriva vilka eventuella kontrollatgarder som finns och kan vidtas for
varje fara.

Kontrollatgarder ar sadana atgarder som kan anvandas for att forebygga eller
eliminera faror, eller minska deras paverkan eller forekomst till acceptabla nivaer.

Fler &n en kontrollatgard kan kravas for att kontrollera en identifierad fara och fler &n
en fara kan kontrolleras genom en kontrollatgard; till exempel kan pastorisering eller
kontrollerad varmebehandling med tillracklig sakerhet garantera en sankt niva av
bade salmonella och listeria.

Kontrollatgarder maste stodjas med detaljerade forfaranden och specifikationer som
sakerstaller att atgarderna genomfors effektivt. De kan till exempel utgoras av
detaljerade rengoringsscheman, exakta specifikationer for varmebehandling, hégsta
koncentrationer  av  konserveringsmedel i enlighet med géllande
gemenskapsbestammelser.

IDENTIFIERING AV KRITISKA STYRPUNKTER

For att identifiera en kritisk punkt i syftet att kontrollera en fara krévs en logisk
metod. Denna metod kan underléattas med hjéalp av ett beslutsschema (gruppen kan
anvanda andra metoder beroende pa de kunskaper och erfarenheter dess medlemmar
har). Vid anvandning av beslutsschemat skall varje led i processen som har
identifierats i1 flodesschemat Overvdgas i ordningsfoljd. Vid varje steg skall
beslutsschemat tillampas for varje fara som rimligen kan forutses och for varje
identifierad kontrollatgard. For att onoddiga kritiska punkter om mojligt skall
undvikas &r det nodvandigt att beslutsschemat anvédnds flexibelt och att hela
tillverkningsprocessen beaktas. Ett exempel pa ett beslutsschema visas i figur 1, men
gar kanske inte att tillimpa pa alla situationer. Utbildning rekommenderas i
anvandningen av beslutsschemat.
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Nar en kritisk styrpunkt har identifierats far detta tva foljder for HACCP-gruppen
som da maste gora foljande:

- Sékerstalla att lampliga kontrollatgarder utformas och genomfors effektivt.
Framfor allt om en fara har identifierats vid ett steg dar en kontrollatgard ar
nodvandig for produktsakerheten och ingen kontrollatgérd finns vid detta steg,
eller vid nagot annat steg, bor produkten eller processen dndras vid det steget,
eller vid nagot steg dessforinnan eller darefter, sa att det inbegriper en
kontrollatgard.

- Uppratta och genomfora ett system for dvervakning vid varje Kritisk punkt.

KRITISKA GRANSER VID KRITISKA STYRPUNKTER

Varje kontrollatgard vid en kritisk styrpunkt bor omfatta angivande av kritiska
granser.

Dessa granser ar de extremvarden som 4&r acceptabla med avseende pa
produktséakerheten. De skiljer acceptabla nivaer fran oacceptabla nivaer. De faststalls
for iakttagbara eller matbara parametrar, som kan visa att den kritiska punkten &r
under kontroll. De bor baseras pa val underbyggda bevis for att de valda vardena
utgor en garanti for att processen ar under kontroll.

Exempel pa sadana parametrar inbegriper temperatur, tid, pH, fukthalt, mangd
tillsatser, konserveringsmedel eller salt, sensoriska parametrar som utseende eller
textur etc.

For att minska risken att en kritisk grans overskrids pa grund av variationer i
processen, kan det i vissa fall vara nodvandigt att ange striktare nivaer (dvs.
malnivaer).

Kritiska granser kan erhallas fran en rad kallor. Om de inte hamtas fran foreskrivna
normer eller fran riktlinjer for god hygienpraxis, bor gruppen sakerstalla deras
giltighet i forhallande till kontrollen av den identifierade faran vid de kritiska
punkterna.

FORFARANDEN FOR OVERVAKNING VID KRITISKA STYRPUNKTER

En viktig del av HACCP ar ett program for observationer eller matningar som utfors
vid varje kritisk punkt for att sdkerstdlla att de specificerade gransvardena inte
Overskrids.

Observationerna eller matningarna skall géra det mojligt att upptécka att de kritiska
punkterna inte ar under kontroll sa tidigt att en korrigerande atgérd kan vidtas.

Dar sa ar mojligt bor processen justeras om resultaten av 6vervakningen tyder pa att
kontrollen haller pa att forloras vid en kritisk styrpunkt. Justeringarna bor goras
innan en avvikelse uppstar. De uppgifter som framkommit vid 6vervakningen maste
utvarderas av en sarskilt utsedd person som vid behov kan och far vidta korrigerade
atgarder.
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Observationerna eller matningarna kan goras fortlpande eller med intervaller. Om
observationerna eller matningarna inte gors fortlopande, ar det nodvandigt att
faststalla vilken frekvens av observationer eller méatningar som ger tillforlitlig
information.

Programmet bor omfatta beskrivning av metoderna, frekvensen av observationer
eller matningar samt registreringsférfarandet, och identifiera varje kritisk punkt:

. Vem som ansvarar for Overvakning och kontroll.
. Né&r dvervakning och kontroll skall ske.
. Hur 6vervakning och kontroll skall ske.

De journaler som fors i samband med Gvervakningen av kritiska styrpunkter maste
skrivas under av den eller de personer som utfor Gvervakningen och nar dessa
journaler kontrolleras av en eller flera ansvariga granskare inom foretaget.

KORRIGERANDE ATGARDER

For varje kritisk styrpunkt maste HACCP-gruppen i forvag planera korrigerande
atgarder, sa att de utan dréjsmal kan vidtas nar 6vervakningen pekar pa en avvikelse
fran den kritiska gransen.

Sadana korrigerande atgarder bor inbegripa foljande:

. Korrekt identifiering av den eller de personer som ansvarar for att den
korrigerande atgarden vidtas.

. Beskrivning av medel och atgarder som kravs for att korrigera den observerade
avvikelsen.

. Atgarder som skall vidtas med avseende pé& produkter som har tillverkats under
den period da processen var utom kontroll.

. Skriftlig dokumentering av de vidtagna atgarderna med all relevant information
(t.ex. datum, tid, typ av atgard, aktor och efterféljande verifieringskontroll).

Overvakningen kan peka pa

- att forebyggande atgarder maste vidtas (kontroll av utrustning, kontroll av den
person som handskas med livsmedlet, kontroll av &ndamalsenligheten hos
tidigare korrigerande atgarder osv.) om det upprepade ganger maste vidtas
korrigerande atgarder for samma forfarande.

11
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6.1.

VERIFIERINGSFORFARANDEN

HACCP-gruppen bor specificera de metoder och forfaranden som skall anvéndas for
att beddma om HACCP fungerar korrekt. Verifieringsmetoderna kan i synnerhet
omfatta slumpmassiga stickprov och analyser, mer ingdende analyser eller tester vid
valda kritiska punkter, intensifierad analys av mellanprodukter eller slutprodukter,
granskning av de faktiska forhallandena under lagring, distribution och forsaljning
och av produktens faktiska anvéndning.

Verifieringarna bor utforas tillrackligt tatt for att bekrafta att HACCP fungerar
effektivt.  Verifieringsfrekvensen  beror pa kéannetecknen for  foretaget
(tillverkningsvolym,  antal  anstdllda, typ av  hanterade livsmedel),
Overvakningsfrekvensen, de anstalldas noggrannhet, antalet avvikelser som upptécks
Over tid och de forenade farorna.

Verifieringsforfarandena omfattar

. oversyn av HACCP och den dokumentation som finns,

. inspektion av verksamheten,

. bekréftelse av att kritiska styrpunkter halls under kontroll,
. validering av kritiska granser, samt

. granskning av avvikelser och korrigerande atgarder som har vidtagits med
avseende pa produkten.

Verifieringsfrekvensen kommer att kraftigt paverka antalet aterkontroller eller
aterkallningar som kravs om man upptacker att de kritiska granserna 6verskridits.
Verifieringen skall omfatta samtliga moment nedan, men de behover inte
nddvéndigtvis utfras samtidigt:

. Kontroll av journalernas riktighet och analys av avvikelser.

. Kontroll av den person som d&vervakar bearbetningen, lagringen eller
transporten.

. Fysisk kontroll av den process som 6vervakas.
. Kalibrering av instrument som anvénds for évervakning.

Verifieringen skall utféras av en annan person dn den som &r ansvarig for
dvervakningen och de korrigerande atgarderna. Om en del av verifieringen inte kan
utforas internt skall den utforas av externa experter eller kvalificerade tredje parter
som agerar pa uppdrag av foretaget.
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6.2.

Om mojligt skall valideringen omfatta atgarder for att bekrafta &ndamalsenligheten
hos samtliga delar av HACCP-planen. Vid forandringar ar det nddvandigt att granska
systemet for att sakerstélla att det fortfarande &r (eller kommer att bli) giltigt.

Exempel pa forandringar:

. Forandringar av ravarorna eller produkten, bearbetningsfoérhallanden
(anlaggningens och omgivningens utformning, processutrustning, rengorings-
och desinficeringsprogram).

. Forandringar av forpacknings-, lagrings- eller distributionsforhallanden.
. Forandringar av konsumenternas anvandning.
. Eventuell information om nya faror i samband med produkten.

Vid behov skall en sadan granskning resultera i andring av de faststillda
forfarandena. Alla forandringar bor inforlivas i systemet for dokumentation och
journalforing for att sakerstélla att korrekt och aktuell information finns tillganglig.

DOKUMENTATION OCH JOURNALER

Effektiv och korrekt journalforing &r avgorande for tillampningen av ett HACCP-
system. HACCP-forfaranden skall dokumenteras. Dokumentationen och journalerna
skall anpassas till verksamhetens art och storlek och vara tillrackligt omfattande for
att hjalpa foretaget att sédkerstdlla att HACCP-kontrollerna finns och att de
uppratthalls. Dokument och journaler skall bevaras tillrackligt lange for att den
behériga myndigheten skall kunna granska HACCP-systemet. HACCP-riktlinjer som
utvecklats av experter (t.ex. sektorspecifika HACCP-riktlinjer) kan anvandas som del
av denna dokumentation, forutsatt att detta material aterspeglar den faktiska
verksamheten i foretaget. Alla dokument skall skrivas under av en ansvarig
granskare inom foretaget.

Exempel pa moment som skall dokumenteras:
. Faroanalys.

. Faststéllande av kritiska styrpunkter.

. Bestamning av kritiska granser.

. Modifieringar av HACCP-systemet.
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Exempel pa moment som skall journalforas:

Overvakning vid kritiska styrpunkter.

Avvikelser och tillhérande korrigerande atgarder.

Verifieringsatgarder.

Ett enkelt journalsystem &r effektivt och latt for de anstéllda att bli fortrogna med.
Det kan integreras i den befintliga verksamheten dar man kan utnyttja befintliga
dokument, bl.a. leveransfakturor och checklistor, for att t.ex. fora journal Gver
produkttemperaturer.

UTBILDNING

1.

Livsmedelsforetagaren skall sakerstdlla att alla i personalen kanner till de
eventuella faror som identifierats, de kritiska punkterna vid produktion,
lagring, transport eller distribution samt de korrigerande atgarder,
forebyggande atgarder och dokumentationsforfaranden som ar tillampliga i
foretaget.

Livsmedelsindustrin skall strava efter att utarbeta information sasom
(allmanna) HACCP-riktlinjer och utbildning for livsmedelsforetagare.

Den behoériga myndigheten skall vid behov bista vid utvecklingen av sadana
aktiviteter som anges i punkt 2, sarskilt inom de sektorer som &r daligt
organiserade eller som visat sig vara otillrackligt informerade.
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Figur 1: Exempel pa ett beslutsschema for identifiering av kritiska styrpunkter.
Fragorna skall besvaras i ordningsfoljd.
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Translation of figure 1:

Q1 Do preventative measures exist?

Fraga 1. Finns det forebyggande kontrollatgarder?

Yes/ No

Ja/ Nej

Modify step, process or product

Modifiera steget, processen eller produkten

I control at this step necessary for
safety?

Ar styrning vid detta steg nédvandig for sakerheten?

No Nej
Not a CCP Inte en kritisk styrpunkt
Stop* Stopp*

Q2 Is the step specifically designed to

Frdga 2. Ar detta steg sarskilt utformat for att

eliminate or reduce the likely | eliminera eller minska sannolikheten av en fara till en
occurrence of a hazard to an | acceptabel niva?**

acceptable level?

Yes/ No Ja/ Nej

Q3 Could contamination with | Fraga 3. Kan kontaminering med identifierade faror

identified hazard(s) occur in excess of
acceptable level(s) or could these
increase to unacceptable levels? **

som Overskrider den acceptabla nivan, eller kan dessa
oka till oacceptabla nivaer?**

Yes/ No Ja/ Nej
Not a CCP Inte en kritisk styrpunkt
Stop* Stopp*

Q4 Will a subsequent step eliminate
identified hazard(s) or reduce likely
occurrence to acceptable level(s)*?

Fraga 4. Kommer ett paféljande steg att eliminera
identifierade faror eller minska sannolik forekomst
till acceptabel niva?**

Yes/No

Ja/Nej

Critical controll/ CCP

Kritisk styrning / Kritisk styrpunkt

Not a CCP

Inte en kritisk styrpunkt

Stop*

Stopp*

*Proceed to the next identified hazard
in the described process

* Fortsatt till nasta identifierade fara i den beskrivna
processen

**Acceptable and unacceptable levels
need to be determined within the

**Acceptabla och oacceptabla nivder maste
bestdimmas inom de overgripande malen nar man
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overall objectives in identifying the
CCPs of the HACCP plan

identifierar kritiska styrpunkter i HACCP-planen.
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BILAGA II

Att underlatta tillampningen av HACCP-systemet i vissa livsmedelsforetag

1.1.

1.2.

BAKGRUND

| artikel 5 i Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 om
livsmedelshygien foreskrivs att livsmedelsforetagare skall inratta, genomféra och
uppratthalla ett permanent forfarande grundat pa principerna om faroanalys och
kritiska styrpunkter (HACCP).

Systemet gor det mojligt att tillampa HACCP-principerna med den flexibilitet som
kravs i samtliga fall. | detta dokument behandlas flexibilitetens omfattning och ges
vagledning i fraga om en forenklad tillampning av HACCP-kraven sérskilt inom
smaforetag.

Nar det géller ett forenklat HACCP-forfarande ar de centrala punkterna i forordning
(EG) nr 852/2004 som foljer:

(@)

(b)

(©)

(d)

Skal 15 i samma forordning som anger foljande:

”HACCP-kraven bor ta hansyn till principerna i Codex Alimentarius. De bor
ge utrymme for den flexibilitet som kan behdvas i olika situationer, aven
inom smaforetag. Det &ar sarskilt nodvandigt att inse att det i vissa
livsmedelsforetag inte ar mojligt att faststalla kritiska styrpunkter och att god
hygienpraxis i vissa fall kan erséatta évervakningen av kritiska styrpunkter. P&
samma satt innebar kravet att faststalla ’kritiska gransvarden™ inte att det ar
nodvandigt att alltid faststalla ett numeriskt gransvarde. Kravet pa att bevara
dokument behover dessutom vara flexibelt, sa att bérdorna inte blir for stora
for mycket sma foretag.”

Artikel 5.1 i forordning (EG) nr 852/2004, enligt vilken forfarandet maste
vara grundat pd HACCP-principerna.

Artikel 5.2 g, enligt vilken behovet att uppratta dokumentation och journaler
maéste vara avpassat for livsmedelsforetagets art och storlek.

Artikel 5.5 i forordningen, enligt vilken det far faststallas bestammelser som
gor det lattare for vissa livsmedelsforetagare att tillampa HACCP-kraven. Till
dessa hor anvandningen av riktlinjer for tillampning av HACCP-

principerna.
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SYFTET MED DET AKTUELLA DOKUMENTET

Syftet med detta dokument &r att ge vagledning om flexibilitet vid tillampningen av
HACCP-baserade forfaranden, sarskilt

. att identifiera de livsmedelsforetag dar flexibilitet skulle vara lampligt,
. att forklara begreppet “forfarande grundat pa HACCP-principerna”,

. att redogéra for sambandet mellan HACCP, livsmedelshygien och
grundforutsattningarna,

. att forklara den roll som riktlinjer for god praxis och allmanna HACCP-
riktlinjer spelar, inklusive kravet pa dokumentation, och

. att fastsla omfattningen av den flexibilitet som kan tillampas pa HACCP-
principerna.

FORETAG SOM KAN KOMMA IFRAGA FOR ETT FORENKLAT HACCP-FORFARANDE

Forordning (EG) nr 852/2004 anger inte specifikt vilken typ av livsmedelsforetag
som kan komma ifrdga for tillampningen av ett forenklat forfarande baserat pa
HACCP-principerna. Av de nya livsmedelssakerhetsbestammelserna framgar det
dock generellt att kravet pa att inratta, genomféra och uppratthalla ett permanent
forfarande grundat pa HACCP-principerna bor sta i rimlig proportion till malen och
vara baserat pa en riskvardering. Framfor allt skall faror i samband med vissa typer
av livsmedel och den process som tillampas pa livsmedlen beaktas nar man
Overvager att anvanda forenklade HACCP-baserade forfaranden.

De principer som anges i detta dokument &r framst avsedda for smaféretag, men &r
inte bara tillampliga pa dessa. Exemplen i detta dokuments olika avsnitt ar darfor
vagledande och géller inte endast de omndmnda livsmedelsforetagen eller
livsmedelssektorerna.

VAD AR ETT FORFARANDE BASERAT PA HACCP-PRINCIPERNA?

De sju HACCP-principerna utgdér en praktisk modell fér identifiering och
kontroll av stérre faror pd permanent basis. Detta innebar att om denna
malsattning kan uppnas med likvardiga metoder som enkelt men effektivt
ersatter de sju principerna s maste skyldigheten i artikel 5.1 i férordning
(EG) nr 852/2004 anses vara uppfylid.

Ett forfarande baserat pa HACCP-principerna ar ett foregripande system for
hantering av faror som syftar till att hindra att livsmedel kontamineras av
mikroorganismer, kemiska &mnen eller fysiska frammande &mnen (t.ex.
glaspartiklar), sa att man garanterar en saker produktion av livsmedel.
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Skyldigheten att inratta, genomféra och uppratthalla ett permanent forfarande
grundat pa HACCP-principerna bygger till stor del pad de internationellt
rekommenderade reglerna ’Recommended International Code of Practice — General
Principles of Food Hygiene”?. Eftersom syftet med ett sidant forfarande ar att
kontrollera faror i livsmedel rekommenderar dessa regler livsmedelsforetagare att

. identifiera alla steg i sin verksamhet som &r avgorande for
livsmedelssékerheten,

. tillampa effektiva kontrollférfaranden vid dessa steg,

. Overvaka kontrollférfarandena for att sakerstélla deras fortsatta effektivitet, och
att

. granska kontrollférfarandena regelbundet och varje gang driften andras.

Detta innebar att livsmedelsforetagare bor ha ett permanent system for identifiering
och kontroll av betydande faror, och att de vid behov skall anpassa detta system.

Detta kan t.ex. uppnas genom att grundforutsattningarna ar uppfyllda och genom god
hygienpraxis, tillampning av HACCP-principerna (kanske pa ett forenklat stt),
anvandning av riktlinjer for god praxis eller genom en kombination av dessa.

HACCP O0CH GRUNDFORUTSATTNINGAR

Livsmedelshygien &ar fdljden av att livsmedelsforetag uppfyller de
grundforutsattningar och forfaranden som baseras pa HACCP-principerna.
Grundforutsattningarna ger underlag for en effektiv tillampning av HACCP,
och skall vara uppfyllda innan ett HACCP-baserat forfarande uppréattas.

HACCP-systemen ersatter inte andra krav pa livsmedelshygien, utan ingar i ett paket
av atgarder for livsmedelshygien som skall tillse sékra livsmedel. Man maste sarskilt
tanka pa att “grundférutsattningarna” for livsmedelshygien maste vara uppfyllda
innan man infor HACCP-forfaranden, sérskilt vad géller

. krav pa infrastruktur och utrustning,

. krav pa ravaror,

séker hantering av livsmedel (inklusive férpackning och transport),

. hantering av livsmedelsavfall,

2

CAC/RCP 1-1996, Rev. 4-2003.
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6.1.

. forfaranden for skadedjursbekdmpning,

. sanitetsforfaranden (rengoéring och desinfektion),

. vattenkvalitet,

. uppratthallande av kylkedjan,

. personalens hélsa,

. personlig hygien, och

. utbildning.

Dessa krav syftar till allmén kontroll av faror och faststalls uttryckligen i
gemenskapsratten. De kan kompletteras med riktlinjer for god praxis uppréttade av

de olika livsmedelssektorerna.

Andra krav i gemenskapsratten, sasom sparbarhet (artikel 18 i forordning (EG) nr
178/2002) och tillbakadragande av livsmedel och skyldigheten att informera de
behériga myndigheterna (artikel 19 i foérordning (EG) nr 178/2002), kan ocksa
betraktas som grundférutséttningar, dven om de inte ingdr i bestaimmelserna om
livsmedelshygien.

GRUNDFORUTSATTNINGAR OCH KONTROLL AV FAROR I LIVSMEDEL

I de fall dar grundforutsattningarna (med eller utan kompletterande
vagledningar for god praxis) ar tillrackliga for att uppna malsattningen att
kontrollera faror i livsmedel, skall det i enlighet med proportionalitetsprincipen
anses att skyldigheterna i reglerna for livsmedelshygien ar uppfylida och att det
inte finns nagot skal att kréva att ett permanent férfarande grundat pa
HACCP-principerna inrattas, genomfors och uppratthalls.

Ett fullstandigt HACCP-baserat forfarande &r ett system foér hantering av
livsmedelssékerhet som ar sarskilt lampligt for livsmedelsforetag som bereder,
framstéller eller bearbetar livsmedel.

I vissa fall och sérskilt inom livsmedelsféretag dar man inte bereder, framstéaller
eller bearbetar livsmedel kan det hdnda att alla faror kan kontrolleras genom att
man uppfyller grundforutsattningarna. | dessa fall anses det forsta steget i HACCP-
forfarandet (faroanalysen) vara utfort och det finns inte langre nagot skal till att
utveckla och tillampa de 6vriga HACCP-principerna.
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6.2.

7.1.

Sadana foretag kan vara (men inte uteslutande)

. talt, marknadsstand och mobila forséljningsfordon,

. inrattningar som framst serverar drycker (barer, caféer, etc.),

. mindre detaljhandel (sasom livsmedelsaffarer),

. transport och lagring av fardigfoérpackade livsmedel eller hallbara livsmedel,
dar beredning av livsmedel vanligtvis inte férekommer.

Dessa foretag kan ocksa utfora enklare forfaranden for beredning av livsmedel (t.ex.
att skara upp livsmedel) som kan ske sakert sd lange grundforutsattningarna for
livsmedelshygien ar uppfyllda.

Det ar dock klart att nar livsmedelssakerheten sa kraver maste man se till att
utféra nédvandig 6vervakning och verifiering (och kanske aven féra journaler),
t.ex. nar kylkedjan maste uppratthallas. | detta fall &r det nddvandigt att dvervaka
temperaturerna och att nar sa behévs kontrollera att kylutrustningen fungerar korrekt.

RIKTLINJER FOR GOD HYGIENPRAXIS OCH FOR TILLAMPNING AV HACCP-
PRINCIPERNA

Riktlinjer for god praxis ar ett enkelt men effektivt satt att 16sa de problem som
vissa livsmedelsforetag kan stéllas infor nar de tillampar ett grundligt HACCP-
forfarande. Foretradare for de olika livsmedelssektorerna, och sarskilt de
sektorer dar manga livsmedelsforetag har problem med att utveckla HACCP-
forfaranden, bor Overvaga behovet av sadana riktlinjer, och behoriga
myndigheter bor uppmuntra foretradare for dessa sektorer att utveckla sadana
riktlinjer. Svaga eller daligt organiserade livsmedelssektorer bor fa hjalp med
att utveckla av riktlinjer for god praxis.

Anvandning av riktlinjer for god praxis kan hjélpa livsmedelsforetagen att
kontrollera faror och pavisa Overensstimmelse. De kan tillampas av alla
livsmedelssektorer, sérskilt sektorer dar man handskas med livsmedel i enlighet med
valkanda forfaranden som ofta ingar i den vanliga yrkesutbildningen for foretagare
inom de berorda sektorerna (oavsett om det sker pa aterforséljarniva eller inte),
sasom

. restauranger, bl.a. inréttningar for livsmedelshantering ombord pa
transportmedel som fartyg,

. cateringféretag som skickar ut fardiglagad mat fran en centralanlaggning,
. bageri- och konditorisektorn,

. detaljhandlare, inklusive slakteriaffarer.
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7.2.

7.3.

7.4.

For dessa foretag kan det racka att riktlinjerna for god praxis pa ett praktiskt och
enkelt sétt beskriver metoderna for kontroll av faror utan att behdva ga in pa detaljer
vad géller typen av faror och den formella identifieringen av kritiska styrpunkter.
Dessa riktlinjer skall anda tacka alla storre faror inom ett foretag och skall tydligt
definiera pa vilka sétt dessa faror kan kontrolleras och vilka korrigerande atgarder
som skall vidtas om problem uppstar.

Séadana riktlinjer kan ocksa belysa de mojliga faror som hér ihop med vissa livsmedel
(t.ex. rda agg och deras eventuella innehall av salmonella), liksom metoderna for att
kontrollera livsmedelskontaminering (t.ex. inkép av raa agg fran en tillforlitlig kélla
och kombinationer av tid/temperatur for bearbetningen).

Riktlinjer for god praxis har redan utvecklats och bedomts av de behoriga
myndigheterna for manga livsmedelssektorer. Dessa riktlinjer ar vanligtvis en
kombination av god hygienpraxis (GHP) och HACCP-baserade delar, och innefattar
t.ex.

. riktlinjer for det praktiska uppfyllandet av grundforutséttningarna,
. krav pa ravaror,
. en faroanalys,

. forutbestamda  kritiska styrpunkter i beredningen, framstallningen och
bearbetningen av livsmedel, med identifiering av faror och sarskilda krav pa
kontroller,

. de hygieniska forsiktighetsatgarder som behdver tas vid hantering av 6mtaliga
och lattforstorbara livsmedel (t.ex. fardiglagade produkter),

. mer utforliga atgarder nar livsmedel bearbetats for speciellt kansliga
konsumentgrupper (barn, dldre personer, etc.),

. behovet av dokumentation och journaler, och
. protokoll for validering av sista forbrukningsdag.
Allmanna riktlinjer for tillampning av HACCP-systemet

Den allmanna HACCP-riktlinjen ar en sérskild typ av riktlinje for god praxis.

De allméanna riktlinjerna kan ge exempel pa faror och kontroller som &r
gemensamma for vissa livsmedelsforetag, och kan bista ledningen eller HACCP-
gruppen vid utvecklingen av forfaranden eller metoder for livsmedelsséakerhet
och lamplig journalféring.
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8.1.

8.2.

Livsmedelsforetagare bor dock vara medvetna om att det kan finnas andra
faror, t.ex. faror férenade med hur deras anlaggning ar utformad eller med den
process som anvands, och att dessa inte kan forutses i en allmén HACCP-
riktlinje. Vid anvandning av allmanna HACCP-riktlinjer finns det fortfarande
ett behov av fler undersokningar som kan pavisa den eventuella forekomsten av
sadana faror och klarldgga med vilka metoder de kan kontrolleras.

Inom de sektorer dar foretagen har mycket gemensamt, dar framstéllningsprocessen
ar linjar och dar férekomsten av faror troligtvis &r hog kan allménna riktlinjer vara
lampliga, t.ex.

for slakterier, anldggningar som hanterar fiskeriprodukter, mejerianlaggningar
etc.,

for foretag som anvéander normala forfaranden for att bearbeta livsmedel, t.ex.
konservering av  livsmedel, pastorisering av flytande livsmedel,
infrysning/snabbinfrysning av livsmedel etc.

FLEXIBILITET | FORHALLANDE TiLL HACCP-PRINCIPERNA

Med utgangspunkt i det som namns ovan féljer har exempel pa hur HACCP-
principerna kan tillampas pa ett flexibelt och forenklat satt. Riktlinjer for god praxis
ar ett lampligt verktyg for att ge vagledning i denna fraga.

Faroanalys och utveckling av HACCP-baserade forfaranden

I vissa fall kan man — till f6ljd av typen av livsmedelsforetag och det livsmedel
det hanterar — utgd ifrdn att eventuella faror kan kontrolleras genom att
grundforutsattningarna uppfylls. | sadana fall behovs ingen formell faroanalys.
Dessa livsmedelsforetag rekommenderas att upprétta riktlinjer for god praxis.

| vissa fall kan faroanalysen visa att alla faror i livsmedlen kan kontrolleras
genom att grundforutsattningarna for livsmedelshygienuppfylls.

For vissa kategorier av livsmedelsforetag kan det vara mojligt att pa forhand
faststalla faror som behdver kontrolleras. Végledningen om sadana faror och
om deras kontroll kan ges i en allmdn HACCP-riktlinje.

Kritiska granser

Kritiska granser vid kritiska styrpunkter kan faststéllas pa basis av

erfarenhet (béasta praxis),
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internationell dokumentation for ett antal verksamheter, t.ex. konservering av
livsmedel eller pastorisering av vétska etc., for vilka det finns internationellt
accepterade normer (Codex Alimentarius).
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8.3.

8.3.1.

8.3.2.

Kritiska granser kan ocksa faststallas

i en riktlinje for god praxis.

Kravet att faststalla en kritisk gréns vid en kritisk styrpunkt innebdr inte alltid att ett
numeriskt varde maste definieras. Detta ar sarskilt fallet nar 6vervakningsforfaranden
bygger pa okularbesiktning, t.ex.

fekal kontaminering av slaktkroppar i ett slakteri,
kokpunkten for flytande livsmedel,

forandringen av livsmedels fysiska egenskaper under bearbetning (t.ex.
tillredning).

Overvakningsforfaranden

Overvakning kan i manga fall vara enkel att utfora, t.ex. genom

regelbunden okuldrbesiktning av temperaturen i kyl-/frysutrustning med hjalp
av en termometer,

okulérbesiktning for att Overvaka att korrekta forfaranden anvands vid
avhudning under slakten, om denna del av slaktprocessen har faststallts som en
kritisk styrpunkt for forebyggande av kontaminering av slaktkroppar,

okularbesiktning for att avgéra om en livsmedelsberedning som genomgatt en
viss varmebehandling har de fysiska egenskaper som aterspeglar
varmebehandlingens niva (t.ex. kokning).

Normala bearbetningsférfaranden

Vissa livsmedel kan ibland bearbetas pa ett standardméssigt satt med hjalp av
kalibrerad standardutrustning, t.ex. vissa tillredningsmetoder, grillning av
kyckling etc. Sadan utrustning sakerstaller att kombinationen av tid/temperatur
alltid ar korrekt. | sadana fall &r det inte nodvandigt att mata produktens
tillredningsstemperatur sa lange som det sékerstalls att utrustningen fungerar
korrekt, att man foljer den kombination av tid/temperatur som krévs och att de
nodvandiga kontrollerna for detta utfors (och att korrigerande atgarder vidtas
nar det &r ndédvandigt).

I restauranger bereds livsmedel enligt véletablerade tillredningsmetoder. Detta
innebdr att matningar (t.ex. matningar av livsmedelstemperatur) inte behdver
utforas systematiskt sa lange som de etablerade forfarandena respekteras.
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8.4.

Dokument och journaler

Prelimindra kommentarer:

Detta avsnitt avser uteslutande HACCP-relaterad dokumentation och inte annan
dokumentation om fragor som lagerhantering, sparbarhet osv.

Nedanstdende exempel maste ses mot bakgrund av artikel 5.2g i
forordning (EG) nr 852/2004, enligt vilken dokument och journaler for HACCP-
baserade forfaranden skall vara avpassade for livsmedelsféretagets storlek och art.

Som allmén regel skall behovet av HACCP-relaterade journaler vara val avvagt
och kan begréansas till det som ar avgorande for livsmedelsséakerheten.

HACCP-relaterad dokumentation inbegriper

(@ dokument om HACCP-baserade forfaranden som passar ett visst
livsmedelsforetag, och

(b) registreringar av utférda méatningar och analyser.

Med utgangspunkt i ovanstaende kan foljande allménna orientering anvandas som
vagledning:

. Dér det finns riktlinjer for god praxis eller allmanna HACCP-riktlinjer kan
dessa ersdtta individuell dokumentation om HACCP-baserade forfaranden.
Sadana riktlinjer kan ocksa tydligt visa var det finns ett behov av journaler och
hur lange journalerna maste bevaras.

. Vid 6vervakning genom okuldrbesiktning kan man Overvdga att begransa
behovet av att fora journal till métningar av bristande dverensstammelse (t.ex.
utrustning som inte haller ratt temperatur) som konstaterats.

| journalerna Gver bristande Gverensstimmelse skall ocksa korrigerande
atgarder antecknas. | dessa fall kan vara lampligt att anvanda en dagbok eller
en checklista.

. Journaler skall bevaras under en rimligt lang tidsperiod. Denna tidsperiod
maste vara tillrackligt lang for att garantera att informationen ar tillganglig vid
ett eventuellt larm som kan sparas tillbaka till det aktuella livsmedlet, t.ex. tva
manader efter konsumtionsdatum, om ett sadant datum finns.

For vissa livsmedel ar konsumtionsdatumet kant, t.ex. vid catering, dar
livsmedlen konsumeras kort efter tidpunkten for framstallning.
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10.

11.

For livsmedel med oké&nt konsumtionsdatum bdr journalerna bevaras under en
rimligt kort tidsperiod efter livsmedlets sista forbrukningsdag.

. Journaler &r ett viktigt verktyg for de behdriga myndigheterna nar de granskar
att livsmedelsforetagets forfaranden for livsmedelssédkerhet fungerar som de
skall.

BETYDELSEN AV KRITERIER OCH GRANSER SOM FASTSTALLTS | GEMENSKAPSRATT
ELLER NATIONELL LAGSTIFTNING

Aven om det inte faststalls ndgra kritiska granser vid kritiska styrpunkter i
gemenskapsratten, maste mikrobiologiska kriterier fa anvandas for att validera och
verifiera HACCP-baserade forfaranden och andra  kontrollatgarder — for
livsmedelshygien, liksom for att granska att dessa kontrollatgéarder fungerar korrekt.
Sadana kriterier finns i manga fall redan i gemenskapsratten eller den nationella
lagstiftningen. For en viss verksamhet eller typ av livsmedel kan man i riktlinjerna
for god praxis hanvisa till dessa granser, och HACCP-forfarandet kan utformas pa ett
sdtt som garanterar att dessa granser uppnas.

UPPRATTHALLANDE AV KYLKEDJAN

Enligt forordning (EG) nr 852/2004 har livsmedelsforetag en klar skyldighet att se
till att kylkedjan uppratthalls.

Denna skyldighet &r darfor en grundforutsattning och maste vara uppfylld ocksa nar
forenklade HACCP-forfaranden tillampas.

Det &r dock inget som hindrar att livsmedelsforetagen anvander vissa steg i
produktionslinjen som kritiska styrpunkter nar de kontrollerar livsmedlens
temperatur, och att de integrerar detta krav i sina HACCP-forfaranden.

BEDOMNING AV ATT BESTAMMELSERNA EFTERLEVS

Hur an HACCP-forfarandena tillampas maste de utvecklas av livsmedelsforetagarna
och under deras ansvar.

Bedomningen av att bestammelserna efterlevs skall utféras med beaktande av de
metoder som livsmedelsforetagen valt for att garantera att HACCP-kravet uppfylls:

. N&r livsmedelsforetag garanterar livsmedelssékerheten enbart genom
grundforutsattningar, skall den behdriga myndigheten kontrollera att dessa &r
korrekt uppfyllda.
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12.

13.

14.

. Né&r livsmedelsforetag anvénder riktlinjer for god hygienpraxis och for
tillampning av HACCP-principerna for att garantera att HACCP-kravet har
uppfyllts, &r det normal praxis att tillsynsmyndigheten bedoémer sadana foretag
mot riktlinjerna.

Vid bedémning av.om HACCP-kravet ar uppfyllt kan den behdriga myndigheten
krava att andringar gors. Detta skall dock inte betraktas som ett formellt
godkannande av foérfarandena.

HACCP OCH CERTIFIERING

Gemenskapsratten innehaller inget krav pa certifiering av HACCP-forfaranden t.ex.
genom kvalitetssakringsplaner. Sadan certifiering maste darfor alltid ske pa
livsmedelsforetagens eget initiativ.

Den enda beddmning som foreskrivs i gemenskapsratten ar en bedémning av de
behériga myndigheterna i medlemsstaterna i samband med deras normala officiella
tillsynsforfaranden.

HACCP OCH UTBILDNING AV PERSONAL | LIVSMEDELSFORETAG

Utbildning i enlighet med kapitel XII i bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004
maste ses ur ett brett perspektiv. Lamplig utbildning innebar inte nddvéandigtvis
deltagande i  utbildningskurser.  Utbildningen kan ocksd bestd av
informationskampanjer anordnade av yrkesorganisationer eller av de behoriga
myndigheterna, riktlinjer for god praxis osv.

Man maste tanka pa att HACCP-utbildning av personal i livsmedelsforetag skall sta i
rimlig proportion till foretagets omfattning och art.

SAMMANFATTNING

| férordning (EG) nr 852/2004 anges att HACCP-kraven bér ge utrymme foér den
flexibilitet som kan behévas i olika situationer, d&ven inom smaféretag.

Den grundlaggande malsattningen med att infora ett HACCP-baserat forfarande &r
att kontrollera faror i livsmedel. Denna malséttning kan uppnas genom olika
metoder, alltid under forutsattning att forfarandena for kontroll av faror ar
riskbaserade, prioriterade och inriktade pa det som ar viktigt for
livsmedelssékerheten i ett livsmedelsforetag. Dessa forfaranden kan beskrivas
konkret i riktlinjer for god praxis, i allmdnna riktlinjer for hantering av
livsmedelssékerhet, eller inom ramen for ett traditionellt HACCP-forfarande,
beroende pa vad som ar lampligast. | ett antal fall, sarskilt inom livsmedelsforetag
som inte bearbetar livsmedel, kan det racka med att grundférutsattningarna for
livsmedelshygien &r uppfyllda for att farorna skall kunna kontrolleras.

30

EN



	1. INLEDNING 
	2. HACCP-PRINCIPERNA OCH RIKTLINJER FÖR DERAS TILLÄMPNING. 
	3. FLEXIBILITET 

