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FORORD

CODEX ALIMENTARIUS-KOMMISSIONEN OCH FAO/WHO:s PROGRAM FOR
LIVSMEDELSSTANDARDER

1. Codex Alimentarius-kommissionen genomfér det gemensamma FAO/WHO-program-
met fOr livsmedelsstandarder. Syftet ar att skydda konsumenternas hélsa och saker-
stélla rattvis handel med livsmedel.

Codex Alimentarius (latin for livsmedelslag eller kodex) ar en sammanstéllning av
internationellt antagna livsmedelsstandarder som presenteras pa ett enhetligt satt. |
den ingar aven villkor av radgivande natur i form av codes of practice (hanterings-
regler), riktlinjer och andra rekommenderade atgarder for att uppna Codex Alimenta-
rius syften.

Enligt kommissionen kan hanteringsanvisningarna utgora anvéandbara checklistor for
nationell kontroll eller tillsynsmyndigheter. Publiceringen av Codex Alimentarius gors i
syfte att vagleda och stddja framtagande och faststéllande av definitioner och krav for
livsmedel. Faststallda definitioner och krav som ar gemensamma fér landerna
underlattar internationell handel.

GRUNDTEXT OM LIVSMEDELSHYGIEN

I juni 1997 antog Codex Alimentarius-kommissionen tre nyreviderade grundlaggande texter
om livsmedelshygien.

Dessa texter ar officiellt publicerade i Volym 1B i Codex Alimentarius och aterges nu i detta
kompakta format for att de ska anvandas och forstas i vidare kretsar av stater, myndigheter,
livsmedelsindustrier och alla som hanterar livsmedel, samt av konsumenter.

Ytterligare information om dessa texter, eller nagon annan aspekt pa Codex Alimentarius-
kommissionen, kan erhallas fran:

The Secretary,

Codex Alimentarius Commission,

Joint FAO/WHO Food Standards Programme,
FAO, Viale delle Terme di Caracalla,

00100, Rome ltaly

fax: +39(6)57.05.45.93

e-mail: codex@fao.org
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INLEDNING

Manniskor har ratt att forvanta sig att den mat de ater ar saker och lamplig att fortara. Livs-
medelsburna sjukdomar och skador ar i basta fall obehagliga; i varsta fall kan de vara livs-
farliga. Men det finns ocksa andra konsekvenser. Utbrott av livsmedelsburna sjukdomar kan
skada handel och turism och leda till inkomstférluster, arbetsloshet och rattstvister. Forstérda
livsmedel ar sloseri, kostar pengar och kan ha negativ effekt pa handel och konsumenternas
fortroende.

Internationell livsmedelshandel och utlandsresor 6kar vilket medfor betydelsefulla sociala och
ekonomiska fordelar. Men det underlattar &ven spridningen av sjukdomar i varlden. Mat-
vanorna har ocksa forandrats mycket i manga lander under de senaste tva decennierna.
Detta aterspeglas i att ny teknik for produktion, beredning och distribution av livsmedel, har
utvecklats.

Effektiv hygienkontroll ar darfoér avgérande for att skydda manniskors halsa och undvika
negativa konsekvenser pa ekonomin, p.g.a. forstorda livsmedel, sjukdom och skada orsakad
av livsmedel. Alla, lantbrukare och odlare, producenter, livsmedelshandlare och konsumen-
ter, har ett ansvar for att sékerstalla att livsmedel ar ofarliga och lampliga att ata.

Dessa allméanna principer lagger en stabil grund for att sakerstalla livsmedelshygien och ska,
nar sa ar tillampbart, anvandas tillsammans med specifika hygienregler och med riktlinjerna
for mikrobiologiska kriterier. Dokumentet foljer livsmedelskedjan fran primarproduktion fram
till slutlig konsumtion och belyser de grundlaggande hygienkontrollerna i varje led. | doku-
mentet rekommenderas, varhelst det ar mojligt, ett HACCP-baserat tillvagagangssatt s& som
det beskrivs i HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) -system och riktlinjer for
dess tillampning (bilaga sid. 28).

Kontrollerna som beskrivs i detta dokument med General Principles (Allmanna Principer) ar
internationellt erk&nda som vasentliga for att garantera livsmedelssakerhet och livsmedels
lamplighet som manniskofdda. De allmanna principerna rekommenderas saval till stater och
industrin (inklusive enskilda primarproducenter, tillverknings- och bearbetningsindustrin, alla
som tillagar och hanterar livsmedel inklusive aterforsaljare) som till konsumenter.



AVDELNING | — MAL
Codex ALLMANNA PRINCIPER /GENERAL PRINCIPLES/ FOR LIVSMEDELSHYGIEN:

¢ identifiera de vasentliga principer for livsmedelshygien som &r tillampbara genom
hela livsmedelskedjan (fran primarproduktion till och med konsumtion) fér att
uppna malet att sakerstalla att livsmedel &r sékra och lampliga att ata

e rekommendera ett HACCP-baserat tillvagagangssatt som en metod att forbattra
livsmedelssakerhet

e anvisa hur dessa principer skall genomféras

e tillhandahalla en vagledning for sarskilda anvisningar som kan komma att kravas
for delar av livsmedelskedjan, processer eller varor, for att forstarka de krav pa
hygien som ar specifika for dessa omraden.

AVDELNING Il — OMFATTNING, ANVANDNING OCH DEFINITION
2.1 OMFATTNING
2.1.1 Livsmedelskedjan

Detta dokument foljer livsmedelskedjan fran primarproduktion till den slutliga konsumenten.
Det anger nodvandiga hygieniska forhallanden for produktion av livsmedel som ar sékra och
lampliga for konsumtion. Dokumentet ger en grundlaggande struktur for andra, mer specifika
anvisningar, som kan tillampas inom sarskilda omraden. Sadana specifika anvisningar och
riktlinjer ska lasas tillsammans med detta dokument och Hazard Analysis and Critical Control
Point (HACCP) System and Guidelines for its Application (bilaga sid. 28).

2.1.2 Rollférdelning mellan myndigheter, industri och konsumenter

Myndigheter kan beakta innehallet i detta dokument och besluta hur man béast ska stodja
genomférandet av dessa allménna principer for att:

e skydda konsumenter fran sjukdom och skada som orsakas av livsmedel; atgarder
maste beakta saval allménhetens som vissa gruppers sarbarhet

e tillhandahalla foérsakran om att livsmedel ar lampliga som méanniskofoda

e uppratthalla fortroende for livsmedel i internationell handel

e tillhanda utbildningsprogram som effektivt kommunicerar principerna for
livsmedelshygien till industri och konsumenter.

Industrin bor tillampa de regler for hygien som anvisas i detta dokument for att:

e tillhandahalla livsmedel som &r sékra och lampliga att ata

o sakerstalla att konsumenterna far en tydlig och lattbegriplig information. Markning
och andra lampliga atgarder ska gora det mojligt for konsumenterna att skydda
sina livsmedel fran fororening och tillvaxt/dverlevnad av livsmedelsburna, pato-
gena organismer genom att lagra, hantera och tillreda dem korrekt



e patogena organismer genom att lagra, hantera och tillreda dem korrekt
e uppratthalla fortroendet for livsmedel i internationell handel.

Konsumenter ska ta sitt ansvar genom att folja relevanta instruktioner och iaktta god hygien
nar de hanterar livsmedel.

2.2 ANVANDNING

Varje avdelning i detta dokument fastslar bade de mal som ska uppnas och motiven bakom
dessa mal i termer av livsmedelssakerhet och hur lampliga livsmedlen ar som foda.

Avdelning Il tacker primarproduktion och narliggande hantering. | denna ges en allman vag-
ledning trots att:

¢ hygienrutiner/practices kan se mycket olika ut for olika livsmedelsprodukter
o specifika regler ska tillampas nar det ar befogat.

Avdelning IV till X slar fast de allméanna principer fér hygien som géller genom hela livs-
medelskedjan fram till férséaljningsstallet. Avdelning 1X tacker dven konsumentinformation och
uppmarksammar den viktiga roll som konsumenterna spelar for att uppratthalla livsmedels-
sakerhet och livsmedels lamplighet som foda.

Det ar oundvikligt att det vid vissa situationer inte gar att tillampa de specifika krav som ater-
finns i detta dokument. Den grundlaggande fragan vid varje sadant tillfalle ar "vad ar nodvan-
digt och krédvs om man beaktar livsmedlets sakerhet och l[amplighet som féda?”

Texten anger var sadana fragor sannolikt kommer att uppkomma genom att anvanda
fraserna "dar det ar nédvandigt” och "dar sa erfordras”. | praktiken betyder detta att &ven om
kraven ar allmant lampliga och rimliga, finns det anda vissa situationer, dar de varken ar
nodvandiga eller lampliga mot bakgrund av livsmedelssékerhet och livsmedels tjanlighet som
foda.

Nar man bestammer om ett krav ar nédvandigt eller erforderligt, ska en riskbedémning goéras,
helst inom ramen fér en HACCP-studie. Detta tillvagagangssatt gor att kraven i det har
dokumentet kan tillampas flexibelt och férnuftigt med vederborlig hansyn till det dvergripande
malet att producera livsmedel som ar sakra och lampliga for konsumtion. Darigenom tas
hansyn till den breda mangfald av aktiviteter och varierande grad av risk som finns i livs-
medelsproduktion. Ytterligare vagledning ar tillganglig i sarskilda livsmedelsregler/codes.

2.3 DEFINITIONER
For dessa anvisningar har foljande definitioner faststallts:

Anlaggning — varje byggnad eller omrade déar livsmedel hanteras samt angransande ytor
som ett foretag ansvarar for.
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Desinficering — minskning, genom kemiska medel och/eller fysiska atgarder, av antalet
mikroorganismer i omgivningen till en niva som inte aventyrar livsmedelssakerhet eller livs-
medels lamplighet.

Fara — en biologisk, kemisk eller fysisk orsak eller omsténdighet betraffande livsmedel som
kan ha menlig inverkan pa halsan.

Fororena — inférande eller forekomst av fororening i livsmedel eller dess omgivning.

Fororening — alla biologiska agens, kemiska eller frammande d&mnen eller andra substanser
som oavsiktligt tillforts livsmedel och som kan aventyra dess sakerhet och lamplighet;

HACCP - ett system som identifierar, beddémer och kontrollerar risker som &r av betydelse
for livsmedelssakerheten.

Handhavare av livsmedel — varje person som direkt hanterar paketerat eller opaketerat
livsmedel, utrustning, redskap eller ytor som har kontakt med livsmedel och darfor forutsatts
atlyda kraven pa livsmedelshygien.

Livsmedelshygien — alla villkor och atgarder som ar nodvandiga for att sakerstalla livs-
medelssékerhet och livsmedels lamplighet som foda i alla led av livsmedelskedjan.

Livsmedelssakerhet — forsdkran att livsmedel inte ar skadligt for konsumenten nar det
beretts och/eller konsumerats pa avsett satt.

Livsmedels lamplighet — forsakran att livsmedel ar acceptabelt som manniskoféda nar det
konsumeras pa avsett vis.

Primarproduktion — de delar av livsmedelskedjan som stracker sig fram till och &ven inklu-
derar exempelvis skord, slakt, mjolkning, fiske.

Rengdring — borttagande av jord, livsmedelsrester, smuts, fett eller andra o6nskade amnen.

AVDELNING Il - PRIMARPRODUKTION

Mal:
Primarproduktion ska bedrivas sa att garantier ges for att produkterna ar sakra och
lampliga for avsedd anvandning. Dar sa kravs, omfattar detta:

e att undvika nyttjande av omraden dar miljén utgoér ett hot mot produkternas
sakerhet

e att kontrollera fororeningar, skadedjur och sjukdomar hos djur och vaxter sa
att livsmedelssakerheten inte hotas

e att inforarutiner och vidta atgarder for att forsakra sig om att produktionen
sker under vederborliga hygieniska forhallanden.
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Motivering:
Att minska sannolikheten for introduktion av faror som kan inverka menligt pa produk-
ternas sékerhet och lamplighet som foda i senare led av livsmedelskedjan.

3.1 OMGIVNINGSHYGIEN

Potentiella fororeningskallor i omgivningen ska beaktas. Priméarproduktion av livsmedel ska
framforallt inte bedrivas i omraden dar det finns potentiellt halsovadliga amnen som kan
hamna i livsmedlen i oacceptabelt hoga halter.

3.2 HYGIENISK PRODUKTION AV LIVSMEDELSRAVAROR

Den potentiella effekten av primarproduktionens olika moment pa livsmedelssakerhet och
livsmedels lamplighet som foda ska hela tiden beaktas. | synnerhet galler det att identifiera
varje enskilt moment déar en férorening ar mycket sannolik. | det fallet géller det att vidta sar-
skilda atgarder for att minimera denna sannolikhet. Det arbetssatt som utgar fran HACCP
kan vara till hjalp for att vidta sddana atgarder. Se Hazard Analysis and Critical Control
(HACCP) System and Guidelines for its Application (bilaga, sedan 28).

Producenter ska sa langt det ar praktiskt méjligt vidta atgarder for att:

e kontrollera féroreningar fran luft, jord, vatten, foder, godsel (inklusive naturlig
godsel), bekampningsmedel, veterindrmedicinska preparat eller annat &mne
som anvands i primarproduktionen

e Overvaka halsostatus hos vaxter och djur sa att denna inte utgdr nagon halso-
risk vid fortaring av livsmedel eller har menlig inverkan pa produktens tjanlighet
som foda

e skydda ravaror fran fekal och annan férorening.

| synnerhet ska man bemoéda sig om att hantera avfall och lagra skadliga amnen pa lampligt
satt. Program for egentillsyn som innehaller sarskilda mal for livsmedelssakerheten blir en
alltmer betydelsefull del av primarproduktionen. Detta bor uppmuntras.

3.3 HANTERING, LAGRING OCH TRANSPORT
Rutiner ska finnas for att:

e sortera ut livsmedel och livsmedelsingredienser for att avskilja material som &r uppen-
bart olampligt att fortara

e gora sig av med allt kasserat material pa ett hygieniskt satt

e skydda livsmedel och livsmedelsingredienser fran fororeningar av skadedijur eller av
kemisk, fysikalisk eller mikrobiologisk natur eller andra o6nskade a&mnen vid hantering,
lagring och transport.

Man ska, sa langt det ar praktiskt rimligt, genom erforderliga atgarder, bemoda sig om att fore-
bygga att produkter forstors och forsamras, vilket kan innebéara kontroll av temperatur, luftfuk-
tighet och/eller andra kontroller.
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3.4 RENGORING, UNDERHALL OCH PERSONLIG HYGIEN | PRIMARPRODUKTION
Val anpassade anordningar och rutiner ska finnas for att sakerstélla att:

e all nédvandig rengoring och nodvandigt underhall utfors effektivt
» en erforderlig personlig hygien uppratthalls.

AVDELNING IV — LIVSMEDELSANLAGGNING: UTFORMNING OCH OVRIGA
FORHALLANDEN

Mal:

Beroende pa vilka slags verksamheter det ar fraga om och de risker som ar férenade
med dessa, ska lokaler, utrustning och évriga anordningar placeras, utformas och
konstrueras sa att man sakerstaller:

e att fororening minimeras

e att utformning och planering tillater erforderligt underhall, rengéring och
desinficering och minimerar luftburen smittspridning

e att ytor och material, i synnerhet de som kommer i kontakt med livsmedel,
inte ar toxiska i sin avsedda anvandning och att, dar sa ar nédvandigt, de ar
tillrackligt hallbara och latta att underhalla och rengora

e att dar sa erfordras, finns lamplig utrustning for kontroll av temperatur,
luftfuktighet och annat

e att det finns effektivt skydd mot att skadedjur ager tilltrade till och kan uppe-
halla sig i lokalerna.

Motivering:

Det ar nodvandigt att man lagger vikt vid en ur hygienisk synpunkt god utformning och
konstruktion, lamplig lokalisering och tillgang till lampliga resurser for att mojliggora en
effektiv kontroll av faror.

4.1 LOKALISERING
4.1.1 ANLAGGNINGAR

Potentiella fororeningskallor maste beaktas, nar man bestammer var en livsmedelsanlaggning
ska placeras. Man maste aven bedéma hur effektiv varje rimlig atgard som gors i syfte att
skydda produkterna ar. Om det efter detta ar uppenbart att det finns ett kvarstdende hot mot
livsmedelssakerheten eller tvivel om livsmedlets lamplighet som féda ska anlaggningen inte
placeras dar. Framfor allt ska anlaggningar inte lokaliseras néra:

e omraden med miljoféroreningar och industriella aktiviteter som utgor ett allvarligt
féroreningshot

e omraden utsatta for Gversvamning, savitt inte tillrackliga skyddsatgarder vidtages

e omraden som ar utsatta for skadedjursangrepp

e omraden dar avfall, i saval fast som flytande form, inte kan avlagsnas effektivt.
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4.1.2 UTRUSTNING
Utrustning ska placeras sa att den:

o tillater erforderligt underhall och rengoring
e fungerar enligt avsedd anvandning
e underlattar goda hygieniska rutiner, inklusive dvervakning.

4.2 LOKALER OCH UTRYMMEN
4.2.1 UTFORMNING OCH PLANERING

Dar sa kravs ska inre utformning och planering tillata goda livsmedelshygieniska rutiner,
inklusive skydd mot att livsmedel korskontamineras mellan och under produktion.

4.2.2. INRE KONSTRUKTION OCH INREDNING

Konstruktioner inom livsmedelsanlaggningar ska vara byggda av hallbart material och latta
att underhalla, rengora och — dar sa kravs — mojliga att desinficera. Framfor allt ska foljande
sarskilda villkor uppfyllas déar det &r nédvandigt for att skydda produkternas sakerhet och
[amplighet:

e vaggytor, skilievaggar och golv ska vara av vattentatt material utan nagon giftig
inverkan i avsedd anvandning

e vaggar och skiljevaggar ska ha en slat yta upp till den héjd som verksamheten
kraver

e golv ska konstrueras sa att de medger lamplig dranering och rengoring

e innertak och installationer 6ver manshojd ska konstrueras och anpassas sa att de
minimerar ansamling av smuts, kondens och spridning av partiklar

o fonster ska vara enkla att rengora och konstruerade sa att de minimerar ansamling

av smuts och, dar sa kravs, utrustas med lostagbara insektsnat som kan rengoras.

Dar sa kravs, ska fonstren vara fast monterade

dorrar ska ha slata, icke-absorberande ytor och vara latta att rengéra och, dar sa

kravs, desinficera arbetsytor som kommer i direkt kontakt med livsmedel ska vara i

gott skick, hallbara och latta att rengora, underhalla och desinficera. De ska vara

gjorda av slatt, icke-absorberande material och inte reagera med livsmedel,

rengoringsmedel och desinfektionsmedel vid normal anvandning.

4.2.3 TILLFALLIGA/MOBILA LOKALER

Lokaler och anordningar som har avses inkluderar marknadsstand, fordon for mobil- och
gatuforsaljning, samt tillfalliga lokaler dar livsmedel hanteras som till exempel talt och stand.

Séadana lokaler och anordningar ska placeras, utformas och konstrueras sa att man sa langt
det ar praktiskt rimligt undviker férorening av livsmedel och forekomst av skadedjur.
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Vid tillampning av dessa sarskilda villkor och krav ska varje livsmedelshygienisk fara som
kan forknippas med sadana lokaler och anordningar kontrolleras pa lampligt satt for att
garantera livsmedels sakerhet och lamplighet.

4.3 UTRUSTNING
4.3.1 ALLMANT

Utrustning och behallare (forutom engangsbehallare och férpackningar) som kommer i kon-
takt med livsmedel ska utformas och konstrueras sa att man sakerstéller att de kan rengoras,
desinficeras och underhallas pa ett tillfredsstallande satt dar sa kravs sa att man darigenom
undviker att livsmedel férorenas. Utrustning och behallare ska vara tillverkade av material
som inte ar toxiskt vid avsedd anvandning. Nar sa kravs ska utrustning vara hallbar och ga
att flytta eller vara mgjlig att ta isar, for underhall, rengoring, desinfektion, évervakning och for
att underlatta skadedjurskontroll.

4.3.2 LIVSMEDELSKONTROLL OCH KONTROLLUTRUSTNING

Utover de allménna kraven i paragraf 4.3.1 ska utrustning som anvands for kokning,
uppvarmning, kylning, lagring eller infrysning av livsmedel vara konstruerade sa att livsmedlet
uppnar onskad temperatur sa snabbt som kravs for livsmedlens sékerhet och lamplighet som
foda. Dessutom ska uppnadd temperatur kunna uppratthallas effektivt.

Utrustningen ska @aven majliggora 6vervakning och kontroll av temperaturer. Dar sé erfordras
ska utrustningen pa ett effektivt satt kunna 6vervaka och kontrollera luftfuktighet, luftgenom-
stromning och alla andra karaktaristika som kan tankas ha negativ effekt pa livsmedlens
sakerhet och lamplighet som foda. Dessa krav avser att sékerstalla att:

e skadliga eller oonskade mikroorganismer eller deras gifter elimineras eller reduce-
ras till sakra nivaer eller att deras 6verlevnad och tillvaxt effektivt kontrolleras

e dar sa kravs, kritiska granser som faststallts i HACCP-baserade planer kan
Overvakas

e temperaturer och andra férutsattningar som ar nédvandiga for livsmedelssakerhet
och lamplighet snabbt kan uppnas och uppratthallas.

4.3.3 BEHALLARE FOR AVFALL OCH AMNEN OTJANLIGA SOM FODA

Behallare for avfall, biprodukter och oétliga eller farliga amnen ska vara identifierbara, lamp-
ligt konstruerade och, dar sa kravs, tillverkade av ogenomtrangligt material. Behallare som
anvands for farliga amnen ska vara markta och, dar sa kravs, kunna lasas for att hindra med-
veten eller omedveten fororening av livsmedel.
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4.4 OVRIGA ANORDNINGAR
441 VATTEN

Erforderlig tillgang till dricksvatten med lamplig utrustning for dess lagring, distribution och
temperaturkontroll ska finnas tillhands néarhelst det &r nédvandigt for att garantera livsmedels-
sakerhet och livsmedels lamplighet som foda.

Dricksvatten ska folja specifikationen i den senaste versionen av WHO:s riktlinjer for dricks-
vattenkvalitet eller for vatten av hogre standard. Annat vatten an dricksvatten (t.ex. for brand-
slackning, angproduktion, kylsystem och liknande dar vattnet inte far fororena livsmedlet) ska
ha ett separat system. System for vatten av icke dricksvattenkvalitet ska vara markt och far
inte anslutas till eller aterforas till dricksvattensystemen.

4.4.2 AVLOPP OCH AVFALLSHANTERING

Erforderliga avloppsanordningar och avfallshanteringssystem ska finnas. De ska utformas
och konstrueras sa att risken for férorening av livsmedel och dricksvatten undviks.

4.4.3 RENGORING

Erforderliga anordningar som ar lampligt utformade ska tillhandahallas for rengoring av livs-
medel, redskap och utrustning. Sddana anordningar ska ha tillracklig tillgang till varmt och
kallt dricksvatten dar sa erfordras.

4.4.4 ANORDNINGAR FOR PERSONLIG HYGIEN OCH TOALETTER

Anordningar for personlig hygien ska finnas tillganglig for att garantera att den personliga
hygienen kan hallas pa erforderlig niva och for att undvika foérorening av livsmedel. Dar sa
erfordras ska anordningen omfatta:

e mojligheter att tvatta och torka hander pa ett hygieniskt satt med tvattstall och till-
gang pa varmt och kallt vatten (eller temperaturkontrollerat pa lampligt satt)

e toaletter i lampligt hygieniskt utférande

e omkladningsrum fér personalen.

Sadana anordningar ska vara lampligt lokaliserade och utformade.
4.4.5 TEMPERATURKONTROLL

Beroende av vilken slags livsmedelshantering det ar fraga om bor det finnas lamplig -
utrustning for:

e uppvarmning, avsvalning, kokning, kylning och djupfrysning av livsmedel

e lagring av kylda och djupfrysta varor

e (Overvakning av livsmedelstemperaturer och, dar det ar nédvandigt, for kontroll av
omgivningstemperatur for att garantera livsmedelssakerhet och livsmedels tjanlig-
het.
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4.4.6 LUFTKVALITET OCH VENTILATION

Det ska finnas erforderliga anordningar for naturlig eller mekanisk ventilation. Detta géller i
synnerhet for att:

minimera luftburen fororening, till exempel fran aerosoler och kondensdroppar
styra omgivningstemperatur

bemastra dalig lukt som kan paverka livsmedels anvandbarhet

styra luftfuktighet, dar det ar nédvandigt, for att garantera livsmedelssakerhet och
livsmedels lamplighet.

Ventilationssystem ska utformas och konstrueras sa att luft inte fors fran fororenade omraden
till rena omraden. Systemen ska, dar sa kravs, vara latta att reng6ra och underhalla.

4.4.7 BELYSNING

Lamplig naturlig eller artificiell belysning ska tillhandahallas sa att verksamheten kan bedrivas
pa ett hygieniskt satt. Dar sa kravs ska belysningen vara sadan att den inte resulterar i en
vilseledande farg. Intensiteten ska vara lamplig for verksamhetens art. Belysningsutrustning
ska, dar sa kravs, skyddas, for att sékerstélla att livsmedel inte fororenas om den gar sonder.

4.4.8 LAGRING

Dar sa kravs, ska lampliga anordningar tillhandahallas for lagring av livsmedel, ingredienser
och andra varor an livsmedel (till exempel rengéringsmedel, smoérjmedel, bransle).

Dar s& kravs ska livsmedelslager utformas och konstrueras for att:

tillata erforderligt underhall och rengéring

forhindra tilltrade och uppehall av skadedjur

mojliggora ett effektivt skydd av livsmedel mot férorening under lagring

dar sa kravs tillhandahalla en miljo som minimerar risken att livsmedel férstors (till
exempel genom styrning av temperatur och luftfuktighet).

Vilken typ av lager som kravs beror pa livsmedlets art. Dar sa kravs, ska atskilda, sékra
lagerutrymmen tillhandahallas for rengoringsmedel och farliga amnen.
AVDELNING V — PRODUKTIONSKONTROLL
Mal:
Att producera livsmedel som ar sakra och lampliga fér konsumtion genom att:
e formulera krav betraffande ramaterial, sammansattning, bearbetning,

distribution och konsumentens anvandning som ska tillgodoses i tillverk-
ning och hantering av speciella livsmedelsprodukter



16
e utforma, genomfoéra, Overvaka och granska effektiva kontrollsystem.

Motivering:

Att minska risken for halsovadliga livsmedel genom att vidta forebyggande atgarder i
lampliga processteg for att garantera sdkerheten och att livsmedlet ar lampligt att for-
tara.

5.1 KONTROLL AV LIVSMEDELSFAROR

Livsmedelsforetagare ska kontrollera livsmedelsfaror genom att anvénda system som
HACCP. De ska:

e identifiera varje steg i verksamheten som &r av kritisk betydelse for livsmedels-
sakerheten

e infdra effektiv styrning i dessa steg

e Overvaka styratgarder for att garantera deras fortlopande effektivitet

e granska styratgarder aterkommande och alltid nar verksamheten férandras.

Dessa system ska tillampas langs hela livsmedelskedjan for att kontrollera livsmedels-
hygienen under hela hallbarhetstiden genom en riktig utformning av produkt och processer.

Styratgarder kan vara enkla, som att kalibrera méatutrustning, kontrollera lagerrotation eller att
fylla pa kyldiskar pa ett riktigt satt. | vissa fall kan ett system som bygger pa expertrad och
som omfattar dokumentation vara lampligt. En modell for ett sddant sékerhetssystem
beskrivs i Hazard Analysis and Critical Control (HACCP)System and Guidelines for its
Application (bilaga sid. 28).

5.2 HUVUDMOMENT | KONTROLL AV LIVSMEDELSHYGIEN
5.2.1 STYRNING AV TID OCH TEMPERATUR

Bristfallig temperaturstyrning en av de vanligaste orsakerna till livsmedelsburen sjukdom
eller till forstorda livsmedel. Sddan styrning inkluderar tid och temperatur fér kokning, kylning,
beredning och forvaring. Det ska finnas system for att sakerstélla att temperaturen styrs
effektivt dar detta ar vasentligt for livsmedelssakerhet och [amplighet.

Styrsystem for temperatur ska ta hansyn till:

e typ av livsmedel, till exempel dess vattenaktivitet, pH och trolig koncentration av
och typ av mikroorganismer

e produktens berdaknade hallbarhetstid

e forpacknings- och beredningsmetod

e hur produkten ar avsedd att anvandas, till exempel vidare tillagning eller fardig-
lagad.

Sadana system ska ocksa specificera toleransgranser for tid- och temperaturvariationer.
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Utrustning for temperaturmatning och dess riktighet ska kontrolleras med regelbundna inter-
valler.

5.2.2 SARSKILDA PROCESSTEG
Andra atgarder som kan bidra till livsmedelshygien kan till exempel inkludera:

kylning

varmebehandling

bestralning

torkning

kemisk konservering

forpackning i vacuum eller i modifierad atmosfar

5.2.3 MIKROBIOLOGISKA OCH ANDRA SPECIFIKATIONER

Sadana system som beskrivs i paragraf 5.1 erbjuder ett effektivt satt att sakerstalla livs-
medelssékerhet och lamplighet. | alla kontrollsystem dar mikrobiologiska, kemiska eller
fysiska specifikationer anvands ska sadana specifikationer baseras pa sunda vetenskapliga
principer och, dar sa kravs, ange overvakningsatgarder, analysmetoder och atgardsgranser.

5.2.4 MIKROBIOLOGISK KORSKONTAMINERING

Patogener kan overforas fran ett livsmedel till ett annat, antingen genom direktkontakt eller
genom dem som hanterar livsmedlet, via kontaktytor eller luften. Raa, obearbetade livsmedel
ska separeras effektivt fran fardiglagade livsmedel. Livsmedlen separeras antingen fysiskt
eller tidsmassigt med effektiv rengéring emellan och desinficering dar sa kravs.

Tilltrade till omrade dar livsmedel bereds och bearbetas kan behdva omgéardas med
restriktioner eller kontrolleras. Dar riskerna ar sarskilt stora, ska tilltrade enbart ske via ett
omkladningsrum. Man kan krava att personal tar pa sig rena skyddsklader, inklusive fot-
bekladnad, och tvattar handerna innan de betrader ett sddant omrade.

Ytor, verktyg, utrustning, installationer och inredning ska vara noggrant rengjorda och ska,
dar sa kravs, vara desinficerade efter att rda livsmedel, sarskilt ratt kott, har hanterats eller
bearbetats.

5.2.5 FYSIKALISK OCH KEMISK KONTAMINERING

Det ska finnas system for att forhindra att livsmedel férorenas av frammande foremal som
glas eller metallflisor fran maskiner, damm, skadliga gaser och oonskade kemikalier. 1 till-
verkning och bearbetning ska lamplig utrustning for pavisande eller screening av fysikalisk
och kemisk kontaminering anvandas dar sa kravs.
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5.3 KRAV PA RAVAROR

Ravaror eller ingredienser som innehaller parasiter, oonskade mikroorganismer,
bek&mpningsmedelsrester, veterinarmedicinska lakemedel eller giftiga, nedbrutna eller
frammande amnen ska inte accepteras i en verksamhet om inte dessa kommer att reduce-
ras till en acceptabel niva genom normal sortering och/eller bearbetning. Dar det ar lampligt,
ska ravaruspecifikationer faststallas och tillampas.

Ravaror eller ingredienser ska, dar det ar lampligt, undersdkas och sorteras fore bearbetning.
Dar sa erfordras, ska ravaror eller ingredienser provtas och analyseras for att man ska
kunna faststalla om de ar lampliga att anvanda. Endast ravaror och ingredienser, som ar full-
goda och lampliga, ska anvandas.

For lagrade ravaror och ingredienser ska effektiv lagerrotation tillampas.
5.4. FORPACKNINGAR

Forpackningsmaterial ska utformas sa att de ger tillrackligt skydd for produkter genom att
minimera fororeningar och férhindra skada. Forpackningsmaterialet ska ge utrymme for
korrekt markning. Giftiga forpackningsmaterial eller forpackningsgaser far inte anvandas. .
De far heller inte utgora ett hot mot livsmedlets sékerhet och lamplighet som foda under de
sarskilda forhallanden som ska rada vid lagring och anvandning. Dar sé kravs, ska forpack-
ningsmaterial som ateranvands ha lamplig hallbarhet, vara latt att reng6ra och, nar sa erford-
ras, desinficeras.

5.5 VATTEN
5.5.1 | KONTAKT MED LIVSMEDEL

Endast vatten av dricksvattenkvalitet ska, med foljande undantag, anvandas vid bearbetning
och beredning av livsmedel:

e angproduktion, brandbekampning och andra liknande dandamal, som inte har sam-
band med livsmedel

e | speciella livsmedelsprocesser, till exempel kylning och i livsmedelslokaler under
forutsattning att det inte utgor en risk for livsmedlets sdkerhet och lamplighet som
foda(till exempel anvandning av rent havsvatten).

Vatten som atercirkuleras for ateranvandning ska behandlas och héllas i sadant skick att
anvandningen av vattnet inte medfor nagon risk for livsmedlets sakerhet och lamplighet som
foda. Behandlingsprocessen ska évervakas effektivt. Atercirkulerat vatten som inte fatt ytter-
ligare rening och vatten som atervunnits fran livsmedelstillverkning genom indunstning eller
torkning kan anvandas under forutsattning att dess nyttjande inte utgor en risk for livsmedlets
sakerhet och lamplighet som foda.
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5.5.2 SOM RAVARA

Vatten av dricksvattenkvalitet ska anvandas varhelst sa kravs for att undvika fororening av
livsmedel.

5.5.3 IS OCH ANGA

Is ska tillverkas av vatten som uppfyller kraven i avdelning 4.4.1. Is och anga ska tillverkas,
behandlas och lagras sa att de skyddas mot fororening.

Anga som anvénds i direkt kontakt med livsmedel eller ytor i kontakt med livsmedel far inte
utgora ett hot mot livsmedlets sakerhet och lamplighet som foda.

5.6 LEDNING OCH KONTROLL

Vilket slags kontroll och 6vervakning som kravs beror pa verksamhetens storlek, art av akti-
viteter och typ av livsmedel som det ar fraga om. Ansvarig personal ska ha tillracklig kunskap
om livsmedelshygieniska principer och rutiner for att kunna bedéma potentiella risker, vidta
lampliga forebyggande och korrigerande atgarder och sakerstalla att effektiv 6vervakning och
kontroll ager rum.

5.7 DOKUMENTATION

Dar s& kravs, ska bearbetning, produktion och distribution journalféras pa lampligt sétt.
Dokumentationen ska bevaras 6ver en tidsrymd langre &n produktens héllbarhetstid.
Dokumentation okar tillférlitigheten och effektiviteten hos kontrollsystemet.

5.8 FORFARANDE VID ATERKALLANDE AV PRODUKT

Foretagsledningen ska sékerstélla att det finns effektiva rutiner for att hantera alla slags livs-
medelshygieniska faror. De ansvarar ocksa for att det finns effektiva rutiner for att fullstandigt
och snabbt aterkalla varje parti av forstérda livsmedel fran marknaden. Nar en produkt har
aterkallats pa grund av en omedelbar halsorisk ska andra produkter, som tillverkas under lik-
nande forhallanden och som kan utgéra en liknande risk for allméanheten, utvarderas med
avseende pa sakerhet. Aven dessa kan komma att behova aterkallas. Behovet av att ga ut
med varning till allmanheten ska 6vervéagas.

Aterkallade produkter ska férvaras under évervakning till dess att de antingen
forstorts, anvants for annat andamal an manniskofoda, konstaterats vara sakra som
manniskofdda eller ater bearbetats pa ett satt som garanterar att de ar sakra som livsmedel.
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AVDELNING VI — LIVSMEDELSANLAGGNING: UNDERHALL OCH HYGIEN
Mal:
Att etablera effektiva system for att:
sakerstalla tillrackligt och lampligt underhall och rengoring
kontrollera skadedjur

hantera avfall
overvaka effektiviteten i underhalls- och hygienrutiner.

Motivering:

Att underlatta en kontinuerlig effektiv kontroll av livsmedelsfaror, skadedjur och annat
som skulle kunna fororena livsmedel.

6.1 UNDERHALL OCH RENGORING
6.1.1 ALLMANT
Lokaler och utrustning ska hallas i ett funktionsdugligt skick tillrackligt for att:

e underlatta alla hygienrutiner

e fungera som avsett, sarskilt i kritiska moment (se paragraf 5.1)

e forhindra fororening av livsmedel fran till exempel metallspan, putsflagor, skrap
och kemikalier.

Rengoring ska avlagsna livsmedelsrester och smuts som kan utgdra en fororeningskalla.
Erforderliga rengéringsmetoder och materiel beror pa vilken typ av livsmedelshantering det ar
fraga om. Det kan vara nodvandigt att desinficera efter rengoring.

Rengoringsmedel ska hanteras och nyttjas forsiktigt och i enlighet med tillverkarens
instruktioner. Dar sa kravs ska de lagras avskilt fran livsmedel i tydligt méarkta behallare for
att undvika att livsmedel férorenas.

6.1.2 RENGORINGSRUTINER OCH METODER

Rengoring kan utféras med fysiska och kemiska metoder i kombination eller var for sig.
Exempel pa fysiska metoder &r uppvarmning, borstning, dammsugning samt andra metoder
som innebar att man undviker vatten. Kemiska metoder inkluderar rengéringsmedel, alkalier
eller syror.

Rengoringsmetoderna innefattar nar sa erfordras:
e att avlagsna synlig smuts

e att anvanda rengoringsmedel for att |6sa upp smuts och bakteriebelaggningar och
halla dem i I6sning eller suspension
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e att skolja med vatten (som uppfyller kraven enligt avdelning 4) for att avlagsna
smuts som lossnat och rester av rengdringsmedel

e torrengoring eller annan lamplig metod for att avlagsna och ta vara pa rester och
skrap

e dar sa kravs, desinficering med efterfoljande skoéljning savida inte tillverkarnas
instruktioner (med vetenskapligt stod) indikerar att skoljning inte kravs.

6.2 RENGORINGSPROGRAM

Program for rengdring och desinficering ska sakerstélla att alla delar av anlaggningen ar
tillréckligt rena och ska inkludera rengdring av rengéringsutrustningen.

Rengorings- och desinficeringsprogram ska foljas upp kontinuerligt och effektivt med av-
seende pa lamplighet och effektivitet. Dar sa erfordras, ska programmen och uppféljningarna
dokumenteras.

Skriftliga rengéringsprogram ska specificera:

ytor och omraden, utrustningsdetaljer och verktyg som ska rengéras
vem som ansvarar for de olika momenten

metod och frekvens for rengéringen

Overvakningsrutiner.

Dar det ar lampligt ska programmen utformas i samrad med relevant expertis.

6.3 KONTROLLSYSTEM FOR BEKAMPNING AV SKADEDJUR
6.3.1 ALLMANT

Skadedjur utgor ett stort hot mot livsmedels sédkerhet och lamplighet som foda. Angrepp kan
forekomma dar de latt forokar sig och det finns tillgang pa foda. Goda rutiner fér hygien ska
iakttas for att undvika att man skapar en miljé som beframjar angrepp. God hygien, gransk-
ning av inkommande ravaror och bra 6vervakning kan minimera sannolikheten for angrepp
och darmed begransa behovet av bekdmpningsmedel.

6.3.2 FORHINDRA TILLTRADE

Byggnader ska hallas i gott skick for att forebygga att skadedjur bereds tilltrade och for att
eliminera potentiella férokningsstallen. Oppningar, aviopp och andra stallen, vid vilka skade-
djur kan bereda sig tilltrade, ska hallas tillslutna. Staltradsskydd till exempel i 6ppna fonster,
dorrar och ventiler minskar problemet med skadedjurstilltrade. Djur ska, nérhelst det &r moj-
ligt, utestangas fran fabriksomraden och livsmedelsanlaggningar.
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6.3.3 TILLHALL OCH ANGREPP

Tillgdng pa foda och vatten gynnar tillhall och angrepp av skadedjur. Potentiella naringskallor
ska lagras i skadedjurssékra behallare och/eller lagras éver golvytan och inte intill vaggar.
Omraden, saval utanfér som i livsmedelslokaler, ska hallas rena. Dar det erfordras, ska avfall
lagras i tackta, skadedjurssakra behallare.

6.3.4 OVERVAKNING OCH UPPFOLJNING

Livsmedelslokaler och dess omgivningar ska regelbundet undersdkas med avseende pa
férekomst av skaded,jur.

6.3.5 BEKAMPNING

Angrepp av skadedjur ska atgardas omedelbart och utan att livsmedelsakerhet och livsmed-
lets lamplighet som foda paverkas. Bekampning med fysikaliska, kemiska eller biologiska
amnen ska utféras sa att livsmedlets sakerhet eller lamplighet inte aventyras.

6.4 AVFALLSHANTERING

Lampliga atgarder maste vidtas for borttransport och lagring av avfall. Avfall far inte
ansamlas dar livsmedel hanteras eller dar det lagras eller i intilliggande omgivning utéver vad
som ar oundvikligt fér verksamhetens normala drift.

Avfallsforrad maste hallas rena.

6.5 SYSTEM FOR OVERVAKNING AV EFFEKTIVITET

Rengoringssystemens effektivitet ska Overvakas och regelbundet sakerstéllas genom atgar-
der som inspektioner fore verksamhetsstart eller, dar sa erfordras, mikrobiologisk provtag-
ning av miljé och ytor i kontakt med livsmedel. Rengdringssystemens effektivitet ska
regelbundet granskas och anpassas for att motsvara andrade forhallanden.

AVDELNING VII - PERSONLIG HYGIEN

Mal:

Att sakerstéalla att de som direkt eller indirekt kommer i kontakt med livsmedel inte
fororenar livsmedlen sékerstéalls genom att man:

e vardar sig om en god personlig hygien
e upptrader och verkar pa andamalsenligt satt.
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Motivering:

Den som inte vardar sig om en god personlig hygien, som har vissa sjukdomar eller
besvar eller som upptrader olampligt kan fororena livsmedel och dverféra sjukdom till
konsumenterna.

7.1 HALSOTILLSTAND

Den som bér pa eller misstanks lida av en sjukdom eller bara p4 en smitta som kan 6verfo-
ras genom livsmedel ska inte aga tilltrade till verksamhet dar livsmedel hanteras, om det ar
sannolikt att dessa kan fororenas. Var och en som drabbats ska omedelbart rapportera sjuk-
dom eller sjukdomssymptom till ledningen.

Den som hanterar livsmedel ska genomga lakarundersdkning om det &r pakallat av kliniska
eller epidemiologiska skal.

7.2 SJUKDOM OCH SKADOR

Tillstand som ska rapporteras till ledningen sa att nagot slag av medicinsk undersokning
och/eller majlig avstangning fran livsmedelshantering kan 6vervagas, inkluderar:

gulsot

diarré

krakningar

feber

halsinfektion med feber

tydligt infekterade hudskador (varbolder, skarsar etc.)
utsondringar fran 6ron, 6gon eller nasa.

7.3 PERSONLIG RENLIGHET

De som sysslar med livsmedelshantering ska iaktta noggrann renlighet och ska, dar sa kravs,
bara andamalsenliga skyddsklader, huvud- och fotbekladnad. Om personal med hudsar har
fatt tillstand att fortsatta sitt arbete ska saren vara tackta av passande vattentatt skyddsfor-
band.

Personal ska alltid tvatta handerna, nar den personliga hygienen kan paverka
livsmedelssakerheten, till exempel:

o fOre arbetets borjan
e omedelbart efter toalettbesok

Personalen ska, dar sa kravs, efter att ha hanterat ravaror eller annat fororenat material, dar
detta kan leda till fororening av andra livsmedelsprodukter, undvika att hantera fardiglagad
mat.
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7.4 PERSONLIGT UPPTRADANDE

De som sysslar med livsmedelshantering ska avhalla sig fran beteenden som kan resultera i
fororening av livsmedel, till exempel:

att roka

att spotta

att tugga och ata

att nyas eller hosta 6ver oskyddat livsmedel

Personliga agodelar som smycken, klockor, nalar eller andra féremal ska inte baras eller
medforas i livsmedelslokal om de utgor ett hot mot livsmedels sékerhet och livsmedlets
lamplighet.

7.5 BESOKARE

Besdkare i livsmedelslokaler ska, dar sa kravs, bara skyddsklader och folja detta kapitels
ovriga regler for personlig hygien.

AVDELNING VIl - TRANSPORTER
Mal:
Atgarder ska vidtas dar s& kravs for att:

e skydda livsmedel mot potentiella fororeningskallor
e skyddalivsmedel mot skada som kan téankas gora livsmedlet olampligt till
manniskofdoda och

e bidra med en miljo som effektivt kontrollerar tillvaxt av patogena och forsto-
rande mikroorganismer och produktion av gifter i livsmedlen.

Motivering:

Om inte effektiva kontrollatgarder vidtas under transport kan livsmedel fororenas eller
na sin destination i ett skick som gor det olampligt som manniskofdoda. Detta kan ske
aven om andamalsenliga hygienatgarder har vidtagits tidigare i livsmedelskedjan.

8.1 ALLMANT

Livsmedel maste vara andamalsenligt skyddat under transport. Vilken typ av transportmedel
eller behallare som kravs, beror av livsmedlets art och under vilka férhallanden det maste
transporteras.

8.2 KRAV

Dar det ar nodvandigt ska transportmedel och bulkbehallare utformas och konstrueras sa att
de:
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e inte fororenar livsmedel eller férpackning

e kan rengoras effektivt och, dar s kravs, desinficeras

o tillater effektiv separering av olika livsmedel och livsmedel frAn andra varor dar sa
kravs under transport

e erbjuder effektivt skydd mot férorening, inklusive damm och rok

o effektivt kan bibehalla temperatur, luftfuktighet, gassammanséattning och andra
betingelser som ar nddvandiga for att skydda livsmedlet fran skadlig eller oonskad
tillvaxt av mikrober och foérstéring som sannolikt skulle géra det olampligt som féda

e mojliggora att all nddvandig kontroll av temperatur, luftfuktighet och andra
forhallanden kan utforas.

8.3 ANVANDNING OCH UNDERHALL

Transportmedel och behallare for transport av livsmedel ska héllas rena och i gott skick. Om
samma transportmedel eller behallare anvands for att transportera olika slags livsmedel eller
andra varor, ska de rengoras effektivt och, dar sa kravs, desinficeras mellan varije last.

Dar sa behovs, i synnerhet i bulktransporter, ska behallare och transportmedel endast anvan-
das for livsmedel och vara markta i enlighet darmed.

AVDELNING IX — PRODUKTINFORMATION OCH KONSUMENTMEDVETENHET

Mal:
Produkter ska vara férsedda med tillborlig information for att sékerstalla:

e att korrekt och begriplig information &r tillganglig for nasta person i livs-
medelskedjan for att gora det mojligt att hantera, lagra, bereda och presen-
tera produkten sakert och korrekt

e att partiet eller sandningen latt kan identifieras och om nodvéandigt ater-
kallas.

Konsumenter bor ha tillrécklig kunskap om livsmedelshygien for att de ska kunna:

forsta betydelsen av produktinformation

forsta betydelsen av produktinformation

gora personliga valgrundade val

forhindra fororening och tillvaxt eller 6verlevnad av patogena organismer i
livsmedel genom korrekt lagring, bearbetning och anvandning.

Information foér industri- eller handelsled ska vara tydligt urskiljbar fran konsument-
information, sarskilt pa livsmedelsetiketter.

Motivering:

Otillracklig produktinformation och/eller otillracklig kunskap om allman livsmedels-
hygien kan leda till att produkter hanteras felaktigt i senare led i livsmedelskedjan.
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Sadan felaktig hantering kan resultera i sjukdom eller i att produkten blir olamplig som

manniskoféda dven om andamalsenliga hygienatgarder har vidtagits tidigare i livs-
medelskedjan.

9.1 IDENTIFIERING AV VARUPARTI
Identifiering av varuparti ar viktigt vid aterkallande av produkter och ar ocksa till hjalp for
effektiv lagerrotation. Varje behallare med livsmedel ska vara bestéandigt méarkt s att man

kan identifiera producenten och varuparti. Codex allmanna standard for méarkning av fardig-
forpackade livsmedel (CODEX STAN 1-1985) ar tillamplig.

9.2 PRODUKTINFORMATION

Alla livsmedel ska atfdljas av eller bara vederborlig information for att nasta person i
livsmedelskedjan ska kunna hantera, presentera, lagra och bereda och anvanda varan sakert
och korrekt.

9.3 MARKNING

Fardigforpackade livsmedel ska vara markta med klara instruktioner sé att nasta person i
livsmedelskedjan ska kunna hantera, presentera, lagra och anvanda produkten sakert.

Codex allménna standard for markning av fardigférpackade livsmedel (CODEX STAN 1-
1985) kan tillampas.

9.4 KONSUMENTUTBILDNING

Programmen for halsoutbildning bor omfatta allman livsmedelshygien. Sadana program bor
gora det mojligt for konsumenterna att forsta vikten av olika sorters produktinformation, att
folja olika sorters instruktioner som medfdljer produkter och att gora valgrundade val. Framfor
allt bor konsumenterna vara informerade om sambandet mellan tid, temperatur och livs-
medelsburna sjukdomar.

AVDELNING X — UTBILDNING

Mal:

De som sysslar med livsmedelshantering och som kommer i direkt eller indirekt
kontakt med livsmedel ska utbildas och/eller fa instruktioner om livsmedelshygien pa
en niva som ar lamplig for de sysslor de utfor.

Motivering:

Utbildning ar av grundldggande betydelse for alla system for livsmedelshygien.
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Otillracklig utbildning — och/eller bristféllig instruktion och handledning —i hygien for
allainblandade i livsmedelsrelaterade aktiviteter utgor ett potentiellt hot mot livs-
medelssékerhet och livsmedels lamplighet som féda.

10.1 MEDVETENHET OCH SKYLDIGHETER

Utbildning i livsmedelshygien ar av grundlaggande betydelse. All personal ska vara med-
veten om sin roll och sitt ansvar for att livsmedel inte fororenas eller forstors. De som hante-
rar livsmedel ska ha tillracklig kunskap och fardighet foér att kunna utfora sitt arbete hygie-
niskt. De som hanterar starka rengdoringskemikalier eller andra potentiellt riskabla kemikalier
ska instrueras i metoder for sékert handhavande av dessa.

10.2 UTBILDNINGSPROGRAM
Nar man tar reda pa vilken utbildningsniva som kravs ska hansyn tas till foljande faktorer:

e livsmedlets egenskaper, i synnerhet dess formaga att stodja tillvaxt av patogena
eller forstdrande mikroorganismer

e pa vilket satt livsmedlen hanteras och emballeras, inklusive sannolikheten for
férorening

e ivilken utstrackning och pa vilket satt bearbetning och vidare beredning sker fore
slutlig konsumtion

e under vilka forhallanden livsmedlen kommer att lagras

e hur lange det kommer att dr6ja innan livsmedlen konsumeras.

10.3 INSTRUKTION OCH OVERVAKNING

Utbildnings- och instruktionsprogrammens effektivitet ska utvarderas regelbundet. -
Aterkommande rutinkontroller och granskningar ska sakerstalla att verksamheten bedrivs
effektivt.

Foretagsledare och arbetsledare ska ha ndédvandig kunskap om livsmedelshygienens princi-
per och praktiska tillampning for att kunna beddma potentiella risker och vidta nédvandiga
atgarder for att ratta till brister.

10.4 FORTBILDNING

Utbildningsprogram bér rutinméassigt ses dver och om det ar nddvandigt uppdateras. System
bor finnas for att sdkerstalla att de som sysslar med livsmedelshantering forblir medvetna om
alla atgarder som kravs for att bibehalla livsmedelssakerhet och livsmedlets lamplighet som
foda.
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HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINT (HACCP) - SYSTEM OCH
RIKTLINJER FOR DESS TILLAMPNING

Bilaga till CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 (2003)
FORORD

Forsta delen av detta dokument anger principerna for HACCP- systemet som antagits av
Codex Alimentarius-kommissionen. Den andra delen ger en allman véagledning for tillamp-
ningen av systemet samtidigt som det ar inforstatt att detaljerna i tillampningen kan variera
beroende pa verksamhetens art.1

HACCP-systemet, som vilar pa vetenskaplig grund och ar systematiskt, identifierar specifika
faror och atgarder for kontroll av dessa for att sékerstalla livsmedelsséakerheten. HACCP ar
ett verktyg for att vardera faror och etablera styrsystem som inriktas pa forebyggande atgar-
der snarare &n att huvudsakligen forlita sig pa test av slutprodukt. Varje HACCP-system kan
anpassas till forandringar, som forbattrad utformning av utrustning, bearbetningsteknik eller
teknologisk utveckling.

HACCP kan tillampas i livsmedelskedjans alla delar frAn priméarproduktion till slutlig konsum-
tion, och dess genomférande ska styras av vetenskapliga belagg for att det féreligger halso-
risker. Forutom att HACCP forbattrar livsmedelssakerheten ger det andra vasentliga fordelar.
Tillampning av HACCP-system kan underlatta myndigheternas tillsyn och gynna internatio-
nell handel genom att 6ka fortroendet for livsmedelssakerhet.

En framgéangsrik tillampning av HACCP kraver helhjartat engagemang och att ledning och
personal deltar. Det kravs ocksa ett tvarvetenskapligt angreppssatt. Detta angreppssatt inne-
bar att, nar sa ar lampligt, experter inom jordbruk, veterinarmedicin, produktion, mikrobiologi,
medicin, folkhélsa, livsmedelsteknologi, miljoskydd, kemi och teknik ska delta.

Tillampningen av HACCP ar férenlig med inférande av kvalitetsledningssystem som ISO
9000-serien och &ar det system man foredrar for hantering av livsmedelssékerhet inom
sadana system.

Aven om tillampningen av HACCP i detta sammanhang beror livsmedelssakerhet, kan
begreppet tillampas pa andra aspekter av livsmedelskvalitet.

DEFINITIONER

Kontrollera: Att vidta alla nédvandiga atgarder for att sakerstélla och bevara 6verensstam-
melse med kriterier som fastlagts i HACCP-planen.

Kontroll: Tillstdnd da korrekta tillvagagangssatt foljs och kriterier uppfylls.

1 Principerna for HACCP-systemet ar utgangspunkten for kraven for tillampningen av HACCP, medan
riktlinjerna for tillampningen ger allman vagledning for praktisk tillampning.
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Kontrollatgard: Varje handling och aktivitet som kan anvandas for att forebygga eller undan-
roja en fara for livsmedelssakerheten eller reducera den till en acceptabel niva.

Kritisk styrpunkt (CCP): En funktion (till exempel hantering, process) vid vilken en styrande
atgard kan tillampas och ar nodvandig for att forebygga eller undanrdja en livsmedelsburen
fara eller reducera den till acceptabel niva.

Korrigerande atgard: En atgard som ska vidtas nar resultaten av en évervakning av en
CCP visar att styrningen gatt forlorad .

Kritisk grans: Ett kriterium som skiljer det acceptabla fran det oacceptabla.
Avvikelse: Oférmaga att na en kritisk grans.

Flodesschema: En systematisk presentation av sekvensen av steg eller processer i produk-
tionen eller beredningen av en viss livsmedelsprodukt.

HACCP: Ett system som identifierar, utvarderar och styr faror som ar viktiga for livsmedels-
sakerheten.

HACCP-plan: Ett dokument som utarbetats i Overensstammelse med principerna for
HACCP. Detta dokument sékerstaller styrning av faror som ar viktiga for livsmedelsséakerhet
i den del av livsmedelskedjan som &r aktuell.

Fara: Ett agens eller en faktor av biologisk, kemisk eller fysikalisk natur med potential att
orsaka skada.

Faroanalys: Insamling och vardering av information om faror och férhallanden som gor att
dessa uppkommer, for att avgéra vilka som ar viktiga for livsmedelssékerheten och som déar-
for ska beaktas i HACCP-planen.

Overvaka: Att utféra en planerad sekvens av observationer eller matningar av styrparamet-
rar for att beddma om en CCP &r under kontroll.

Steg: Ett moment, en delprocess, funktion eller led i livsmedelskedjan inklusive ravaror, fran
primarproduktion till slutlig konsumtion.

Validering: Att ta fram bevis for att HACCP-planens bestandsdelar ar effektiva.

Verifiering: Att med hjalp av olika metoder och tillvagagangssatt, tester och andra utvarde-
ringar, utdver dvervakningsrutinerna, beddéma dverensstammelsen med HACCP-planen.
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HACCP-SYSTEMETS PRINCIPER
HACCP-systemet bestar av foljande sju principer:

PRINCIP1
Utfér en faroanalys.

PRINCIP 2
Bestam kritiska styrpunkter, CCP.

PRINCIP 3
Faststall kritisk(a) grans(er).

PRINCIP 4
Skapa ett system for 6évervakning av CCP.

PRINCIP 5
Faststall vilken korrigerande atgard som ska vidtas nar évervakning indikerar att en
viss CCP inte ar under kontroll.

PRINCIP 6
Faststall verifieringsmetoder for att bekrafta att HACCP-systemet fungerar effektivt.

PRINCIP 7
Faststall dokumentation dver alla rutiner och journaler som kravs for dessa principer
och tillampningen av dem.

RIKTLINJER FOR TILLAMPNING AV HACCP-SYSTEMET

Innan HACCP tillampas pa nagot led i livsmedelskedjan, ska i detta led verksamheten ha
program foér grundfoérutséattningar, som god hygienpraxis, enligt Codex Allmanna Principer for
livsmedelshygien och tillampbar Codex Code of Practice och tillampliga
livsmedelssakerhetskrav. Dessa grundférutsattningar, inklusive utbildning av personalen,
skall vara inforda, tillAmpade och verifierade for att underlatta inférande och tillampning av ett
HACCP-system.

| alla typer av livsmedelsforetag ar foretagsledningens medvetenhet och atagande nddvan-
digt for inforande av ett effektivt HACCP-system. Effektiviteten ar ocksa avhangigt att ledning
och personal har nédvandiga kunskaper och fardigheter om HACCP.

Vid faroanalys och darpa foljande utformning och tillampning av HACCP -systemet maste
hansyn tas till betydelsen av ravaror, ingredienser, tillverkningsmetoder, tillverkningsmetoder-
nas betydelse for styrning av faror, trolig slutanvandning av produkten, speciella riskgrupper
bland konsumenter och epidemiologiska fakta av betydelse for livsmedelsséakerhet.
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Avsikten med HACCP-systemet ar att fokusera pa styrningen av CCP. Man bor 6vervaga att
forandra verksamheten om man identifierar en fara som maste kontrolleras, men inte finner
nagra CCP.

HACCP ska tillampas for varje specifik tillverkning. CCP som identifieras i givha exempel i
nagon av Codex Code of Hygienic Pratice ar kanhanda inte de enda som ar relevanta for
en specifik tillampning, eller sa kan de vara av annat slag. Nar modifieringar har gjorts av
produkten, processen eller nagot annat steg, ska HACCP-arbetet ses 6ver och nddvandiga
forandringar goras.

Tillampning av HACCP-principerna ar varje enskilt foretags ansvar. Det ar emellertid val
kant for bade myndigheter och foretag att det kan finnas faktorer som hindrar en effektiv
tillampning av HACCP i enskilda foretag. Detta ar sarskilt relevant i sma och/eller mindre
utvecklade foretag. Aven om det ar erkant att det ar viktigt att iakttaga en till det enskilda
foretaget anpassad flexibilitet vid tillampningen av HACCP , sa skall alla sju principerna i
HACCP-systemet tillampas. Sadan flexibilitet skall ta hansyn till typ och storlek pa verksam-
heten, inklusive personella och finansiella resurser, infrastruktur, tillverkningsprocesser,
kunskapsniva och praktiska hinder.

Sma och/eller mindre utvecklade foretag har inte alltid de resurser och den nddvéandiga
expertis som kravs for utveckling och inférande av en effektiv HACCP-plan. | sadana fall bor
expertrad inhamtas fran annat hall vilket kan vara: branschorganisationer, oberoende exper-
ter samt myndigheter. HACCP-litteratur och speciellt sektorspecifika HACCP-riktlinjer kan
vara vardefulla hjalpmedel. HACCP-riktlinjer som utvecklats av experter for sérskilda proces-
ser eller produktionsslag kan vara anvandbara verktyg for foretag nar de utvecklar och infor
sin HACCP-plan. Nar foretag anvander sig av riktlinjer utvecklade av experter ar det viktigt att
riktlinjen ar specifik for de aktuella produkterna och/eller processerna. Mer detaljerad in-
formation kring problemen med inférandet av HACCP, sarskilt med hansyn tagen till sma
och mindre utvecklade foretag, och rekommendationer om hur man kan l6sa dessa problem,
finns i "Obstacles to the Application of HACCP, Particularly in Small and Less Developed
Businesses and Approaches to Overcome Them” (ett dokument som utarbetas av
FAO/WHO).

Effektiviteten av ett HACCP-system kommer icke desto mindre att vara beroende av att led-
ningen och personalen besitter nddvandiga kunskaper och fardigheter om HACCP. Darfor ar
vidareutbildning i lamplig omfattning nodvandig for all inblandad personal och foretagsled-
ningen.

TILLAMPNING

Tillampningen av HACCP-principerna bestar av foljande steg som de identifieras i det logiska
flodet for tillampning av HACCP (diagram 1).

1. Bilda en HACCP-grupp

Foretaget ska forsakra sig om att lamplig produktspecifik kunskap och expertis finns tillgang-
lig for att ta fram en effektiv HACCP-plan. Detta astadkommer man bast genom att bilda ett
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tvarvetenskapligt arbetslag. Nar sadan expertis inte finns tillganglig pa plats, ska expertrad
tas fran annat hall som t.ex. branschorganisationer, oberoende experter, myndigheter,
HACCP-litteratur samt HACCP-riktlinjer (inklusive sektorspecifika HACCP-riktlinjer). Det kan
tankas att en valutbildad individ med tillgang till sddan vagledning kan infora HACCP i det

egna foretaget. HACCP-planens omfattning ska identifieras. Dar beskrivs vilka led i
livsmedelskedjan som berors och de allménna farokategorier som man inriktar sig pa (till
exempel om den tacker alla eller bara utvalda kategorier).

2. Beskriv produkten

En fullstandig beskrivning av produkten ska tas fram, inklusive relevant sdkerhetsinformation
som sammansattning, fysisk/kemisk struktur (inklusive vattenaktivitet, pH etc.), behandlingar
som avdodar eller forhindrar tillvaxt av mikroorganismer (varmebehandling, djupfrysning, in-
saltning, rokning etc.), forpackning, hallbarhet och forvaringsvillkor samt distributionsmetoder.
| foretag med flera produkter, t.ex. cateringforetag, kan det vara lampligt att gruppera produk-
ter med gemensamma egenskaper eller processer nar man utvecklar en HACCP-plan.

3. Identifiera avsedd anvandning

Den avsedda anvandningen bor baseras pa produktens forvantade anvandning av slutlig
anvandare eller konsument. Beakta i speciella fall kansliga befolkningsgrupper, som till
exempel sjukhuspatienter.

4. Konstruera flodesschema

Flodesschemat bor goras av HACCP-gruppen (se ocksa stycke 1 ovan). Flodesschemat bor
tacka alla steg i produktionen av en specifik produkt. Samma flédesschema kan anvandas for
produkter som produceras med liknande processteg. Nar man tillampar HACCP pa en speci-
fik verksamhet ska man beakta de led som foregar och de som foljer pa den specifika
verksamheten.

5. Bekréfta flodesschemat pa plats

Atgarder méaste vidtas for att bekrafta att verksamheten éverensstammer med flodes-
schemat i alla led och vid alla tidpunkter och nar s& behdvs skall flidesschemat andras.
Bekraftelse att flodesschemat ar korrekt skall erhallas av person/personer med nddvandigt
kunskap om de faktiska processférhallandena.

6. Notera alla potentiella faror knutna till varje steg, genomfér en faroanalys och dver-

vag tankbara atgarder for styrning av identifierade faror
(SE PRINCIP 1)

HACCP-gruppen (se "Bilda en HACCP-grupp” ovan) ska notera alla faror som med rimlig
sannolikhet kan forvantas upptrada vid varje steg fran primarproduktion, tillverkning, bearbet-
ning och distribution till konsumtion.
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HACCP-gruppen (se "Bilda en HACCP-grupp” ovan) ska darnést genomféra en faroanalys
for att identifiera vilka faror som ar av sadant slag att det ar vasentligt att eliminera eller redu-
cera dem till acceptabla nivaer for att erhalla sakra livsmedel.

Nar man genomfor en faroanalys ska nérhelst det &r majligt féljande inkluderas:

e den sannolika forekomsten av faror och hur allvarliga deras héalsovadliga effekter ar

¢ en kvalitativ och/eller kvantitativ vardering av narvaro av faror

e Overlevnad eller forékning av mikroorganismer av betydelse

e produktion eller féorekomst i livsmedel av mikrobiella gifter, kemiska och fysiska agens,
samt

o forhallanden som leder till ovanstaende.

Hansyn maste tas till vilka kontrollatgarder, om det finns ndgra, som kan tillampas for varje
enskild fara.

Mer an en kontrollatgard kan kravas for att ha en speciell fara (faror) under kontroll och mer
an en fara kan kontrolleras av en specifik kontrollatgard.

7. Bestam kritiska styrpunkter
(SE PRINCIP 2)2

Det kan finnas mer &n en CCP, vid vilka styrning utdvas for att ta itu med samma fara. Att
faststélla en CCP i HACCP-systemet kan underlattas av att man anvander ett beslutstrad
Diagram 2 visar ett exempel med logisk struktur. TillAmpningen av ett beslutstrad ska ske
flexibelt, oavsett om verksamheten géller produktion, slakt, lagring, distribution eller annat.
Beslutstradet ska anvandas som vagledning, nar man bestammer CCP. Detta exempel pa
beslutstrad ar inte nddvandigtvis tillampbart pa alla situationer. Andra angreppssatt kan
anvandas. Utbildning i hur man anvander beslutstrad rekommenderas.

Om en fara har identifierats i ett steg dar styrning ar nédvandig for sakerheten och inga
styratgarder existerar i detta steg eller i nagot annat, sa skall produkten eller processen
modifieras vid detta steg eller vid nagot tidigare eller senare skede, sa att en styratgard kan
inkluderas.

8. Faststall kritiska granser for varje CCP

(SE PRINCIP 3)
Kritiska granser maste specificeras och bedomas for varje CCP. | vissa fall hanteras mer &n
en kritisk grans i ett specifikt steg. Kriterier som ofta anvands inkluderar temperatur, tid, fukt-
halt, pH, vattenaktivitet, fritt klor och sensoriska parametrar som utseende och struktur.

2 Efter att beslutstradet publicerades genom /CODEX har det anvants manga ganger i utbildningssyfte. Aven
om detta trad i manga sammanhang varit till nytta for att forklara den logik och insikt som behdvs for att
faststalla CCP, ar det inte anvandbart for alla verksamheter i livsmedelssammanhang, t.ex. slakt. Det ska darfor
anvandas med omddme och kan i vissa fall behéva modifieras.
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Nar kritiska granser har faststallts pa basis av HACCP-vagledningar som framtagits av
experter ar det viktigt tillse att dessa kritiska granser ar fullt tillampbara pa den aktuella
specifika tillverkningen, produkten eller grupper av produkter. Dessa kritiska granser bor vara
matbara.

9. Faststall ett dvervakningssystem for varje CCP
(SE PRINCIP 4)

Overvakning &r en schemalagd métning eller observation i en CCP i forhallande till dess
kritiska granser. Overvakningen maste kunna upptacka om man forlorar styrning vid en CCP.
Overvakning ska helst ge denna information i tid sa att man kan korrigera och darmed aterfa
styrningen innan avvikelse fran den kritiska gransen sker.

Korrigeringar av processen ska om mdjligt géras nar mat- eller observationsresultaten anty-
der en tendens i riktning mot att man tappar styrningen vid en CCP. Korrigeringarna ska
goras innan en avvikelse upptrader. Mat- och observationsresultaten maste utvarderas av en
dartill utsedd person med kunskap och befogenhet att genomféra korrigerande atgarder nar
sa behdvs.

Om overvakningen inte ar kontinuerlig maste antalet eller frekvensen méatningar och obser-
vationer vara tillrackliga for att garantera att CCP ar under kontroll. De flesta matmetoderna
for CCP maste genomforas snabbt eftersom de hanfors till verksamheter i drift och det inte
finns tid till utdragna analytiska tester. Fysikaliska och kemiska matningar &r ofta att féredra
framfor mikrobiologiska tester eftersom de kan goras snabbt och ofta indikerar den mikro-
biologiska styrningen av produkten.

Alla journaler och dokument kopplade till vervakning av CCP maste vara undertecknade av
den/de person/er som utfér matningarna och observationerna. Dessutom skall de granskas
av en ansvarig person pa foretaget.

10. Faststall korrigerande atgarder
(SE PRINCIP 5)

Sarskilda korrigeringsatgarder maste utvecklas for varje CCP i HACCP-systemet for att han-
tera avvikelser nar dessa upptrader.

Atgarderna méste sakerstélla att CCP ater &r under kontroll. Atgérder som vidtas méste dven
inkludera att den angripna produkten tas om hand pa ratt satt. Vidtagna atgarder maste
dokumenteras .

11. Faststall verifieringsrutiner
(SE PRINCIP 6)

Faststall rutiner for verifiering. Verifiering och revisionsmetoder, rutiner och tester, inklusive
slumpmassiga stickprover och analyser, kan anvandas for att avgéra om HACCP-systemet
fungerar korrekt. Verifieringar ska goras tillrackligt ofta for att kunna bekrafta att HACCP-
systemet fungerar effektivt.
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Verifiering skall utféras av annan person an den som ansvarar for att utféra évervakningsruti-
ner och att vidta korrigerande atgarder. Nar sarskilda verifieringsmoment inte kan goras
internt, skall verifiering for foretagets rékning utforas av externa experter eller av kvalifice-
rade tredje parter.

Exempel pa verifieringsaktiviteter ar:
- granskning av HACCP-systemet, planen och dess journalanteckningar
- granskning av avvikelser och hantering av defekta produkter
- bekréftelse att CCP ar styrda.

Dar sa ar mojligt ska en validering utforas sa att effektiviteten hos alla delar i HACCP-planen
kan bekraftas.

12. Faststall dokumentation och journalféring
(SE PRINCIP 7)

Effektiv och noggrann journalféring ar vasentlig for tilampningen av HACCP-systemet. De
olika HACCP-momenten ska dokumenteras. Dokumentation och journalféring ska vara
anpassade till verksamhetens art och storlek och vara tillrackliga for att bista foretaget att
verifiera att HACCP-kontroller finns och uppratthalls. HACCP-vagledningar som utvecklats av

experter ( t.ex. sektorspecifika guider) kan anvandas som en del av dokumentationen under
forutsattning att de speglar de faktiska forhallandena hos foretaget.

Exempel pA moment som ska dokumenteras:

- faroanalys
- faststéllande av CCP
- bestdmning av kritiska gréanser.

Exempel pA moment som ska journalféras:

- Overvakning vid CCP

- avvikelser och tillhérande korrigerande atgarder
- utforda verifieringsatgarder

- andringar i HACCP-planen

Ett exempel pd HACCP-formular for utveckling av en HACCP-plan bifogas som diagram 3.
Ett enkelt journalsystem kan vara effektivt och latt att kommunicera till de anstallda. Det kan

integreras med existerande verksamhet och kan utnyttja befintliga dokument som leverans-
sedlar och checklistor for att t.ex. notera varutemperatur.
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UTBILDNING

For att kunna infora HACCP pa ett effektivt satt ar det ar viktigt att personal inom industri,
offentlig verksamhet och forskning utbildas i HACCP-principerna och tillampningarna samt att
konsumenternas medvetenhet 6kar. Arbetsinstruktioner och rutiner som definierar upp-
gifterna for tjanstgoérande personal som stationeras vid varje CCP ska utvecklas. Dessa blir
till hjalp i utvecklingen av sarskild utbildning for att stodja arbetet med en HACCP-plan.

Samarbete mellan primarproducenter, industri, branschorgan, konsumentorganisationer och
ansvariga myndigheter ar av vital betydelse. Mdjligheter fér gemensam utbildning av industri
och tillsynsmyndigheter bor beaktas for att uppmuntra och bibehalla en pagaende dialog
samt skapa ett klimat av gemensam forstaelse i den praktiska tillampningen av HACCP.



DIAGRAM 1
LOGISKT FLODE FOR TILLAMPNING AV HACCP

1 Bilda en HACCP-grupp
2 Beskriv produkten
3 Beskriv avsedd anvéndning
4 Konstruera flodesschema
5 Bekrafta flodesschemat pa plats
( -
6 Notera alla potentiella faror / Gor en faroanalys
Beakta forebyggande atgarder
.
(
7 Bestam CCP Se diagram 2
.
(
8 Faststall kritiska granser for varje CCP
.
(
9 Faststall ett 6vervakningssystem for varje CCP
.
(
10 Faststall korrigerande atgarder
.
11 Faststall verifieringsrutiner
12 Faststéll dokumentation och journalféring
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DIAGRAM 2
EXEMPEL PA BESLUTSTRAD FOR ATT IDENTIFIERA CCP
(besvara fragor i foljd)

Fraga 1 [ Finns det forebyggande kontrollatgarder? ]\

Modifiera stegen i processen
eller produkten

Ja Nej

v

Ar styrning i detta steg W ?
nddvandig for sékerheten? J
\ 4 Nej Inte en CCP

Fréoa 2 Ar detta steg speciellt utformat for att eliminera
raga eller reducera sannolikheten av en fara till en
acceptabel niva?**

Nej

Kan fororening med identifierad(e) fara(or) som
overskrider tillatna granser forekomma eller kan
dessa oka till oacceptabla nivaer?**

Nej >[ Inte en CCP ]

Fraga4 | Kommer ett p&foljande steg att eliminera Stopp*
identifierade faror eller minska sannolik opp

forekomst till acceptabel niva?**

A 4
[ Nej ] Kritisléég/rning

[ Inte en CCP

* Fortsatt till nasta identifierade risk i ** Acceptabla och oacceptabla granser
den beskrivna processen maste bestammas inom de 6vergripande malen,
nar man identifierar HACCP-planens CCP

Fraga 3




DIAGRAM 3
EXEMPEL PA ETT HACCP-FORMULAR

1. BESKRIV PRODUKTEN
2.
PROCESSENS FLODESSCHEMA
3.
Kontrollkort
Steg |Fara(or)|Forebyggande | CCPs |Kritisk Overvakning | Korrigerande | Journalféring
Atgarder grans(er) atgard
4-

VERIFIERING
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