Faroanalys och kritiska styrpunkter for
dricksvattenanlaggningar

Har ger Livsmedelsverket vagledning om hur kraven i lagstiftningen kan uppnas. Vagledningen &r inte bindande och
utesluter inte andra sétt att uppfylla kraven.

Pa den har sidan hittar du information om hur HACCP-principerna kan tillampas pa
dricksvattenanlaggningar enligt 11 och 12 §§ LIVSFS 2022:12.

Faroanalys for dricksvattenanlaggningar

Verksamhetsutévare som producerar dricksvatten eller tillhandahaller det fran en distributionsanlaggning
ska identifiera de faror som maste férebyggas, elimineras eller reduceras till en acceptabel niva. Detta
kallas for faroanalys. Nar faroanalysen visar att det ar nédvandigt med kontrollatgarder maste sadana
vidtas. Atgarderna kan till exempel vara att inféra ytterligare hygienrutiner eller mer specifika
beredningssteg.

HACCP é&r ett internationellt erként egenkontrollsystem for livsmedelsféretagare for att kontrollera faror som
kan férekomma i livsmedel. Enligt artikel 5 i férordning (EG) nr 852/2004 ska livsmedelsféretagare inrétta,
genomféra och uppratthalla ett eller flera permanenta forfaranden som bygger pa HACCP-principerna.
Livsmedelsverket har beslutat att anvanda foérfaranden grundade pa HACCP-principerna dven inom
omradet dricksvatten.

HACCP och flexibilitet

HACCP
Hazard Analysis and Critical Control Points

Pa svenska: faroanalys och kritiska styrpunkter

Det finns andra system for att beddma och hantera faror i dricksvatten, till exempel Water Safety Plans
(WSP) som finns beskrivet i WHO:s Guidelines for Drinking-water Quality. WSP bygger till stor del pa
HACCP-principerna. | WSP inkluderas ocksa omraden som till exempel atgarder i ravattentakten
(vattenskyddsomrade) och leveranssakerhet. Andra system &n HACCP kan anvandas sa lange som de
forfaranden som inréttas for att hantera en identifierad fara vilar pa HACCP-principerna.

Att anvanda HACCP-principerna innebéar att arbeta riskbaserat och férebyggande. Ett sadant arbetssatt ar
l[Bmpligt nar det géller dricksvattenférsorjning bland annat darfor att:

¢ Dricksvatten maste i de allra flesta fall produceras och tillhandahallas kontinuerligt — det finns sma
eller inga majligheter att stdnga av processen och ratta fill fel.

¢ Dricksvatten som tillhandahalls genom en distributionsanlaggning gar, till skillnad mot livsmedel, inte
att aterkalla nar det val har bérjat distribueras.

Viktiga begrepp inom HACCP

Fara: Biologisk, kemisk, radiologisk eller fysikalisk agens i vatten, eller en annan aspekt av vattnets
tillstand, som kan ha en negativ héalsoeffekt. Ibland anvands begreppet halsofara synonymt med fara i
dessa sammanhang.

Kontrollatgard: Varje handling eller aktivitet som kan anvéndas fér att forebygga eller eliminera en
livsmedelsburen fara eller reducera faran till en acceptabel niva. | dricksvattensammanhang kan en
kontrollatgard innebara ett beredningssteg eller en férebyggande rutin.

Kritisk styrpunkt (CCP): Ett steg (till exempel hantering, process) dar en kontrollatgard kan tillampas och
som ar nédvandig for att forebygga eller eliminera en fara eller reducera den till en acceptabel niva. |
dricksvattensammanhang kan en kritisk styrpunkt vara ett beredningssteg, i synnerhet de mikrobiologiska
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sakerhetsbarriarerna.

Kritisk grans: En grans som skilier ett acceptabelt varde fran ett oacceptabelt i en kritisk styrpunkt.
Observera att en kritisk gréans inom HACCP inte ska blandas ihop med gransvarde sa som ordet anvands i
bilaga 1 till LIVSFS 2022:12.

Risk: Funktionen av sannolikheten fér en negativ halsoeffekt och effektens allvarlighetsgrad till folid av en
fara (det vill sdga sannolikhet och konsekvens).

Styrparameter: En méatbar eller observerbar parameter som kan anvandas for att évervaka och styra en
kritisk styrpunkt. | dricksvattensammanhang kan en styrparameter exempelvis vara kontakttid och
koncentration for desinfektion.

Verifiering: Tilldmpning av metoder, férfaranden, tester och andra utvarderingar utdver dvervakning for att
faststalla om en kontrollatgard fungerar eller har fungerat som avsett.

Validering: Att ta fram bevis for att en kontrollatgard eller en kombination av kontrollatgérder kan
kontrollera faran s& att man far ett dnskvart resultat.

Overvakning: Att utféra en planerad sekvens av observationer eller matningar av styrparametrar for att
bedéma om en kontrollatgard &r under kontroll.

Hur tillampar man HACCP-principerna?

HACCP-principerna ar ett verktyg for verksamhetsutvare att bedéma halsomassiga faror och upprétta
kontroll som inriktas pa férebyggande atgarder snarare an pa att kontrollera slutprodukter. For att effektivt
kunna genomféra HACCP-baserade forfaranden ska kraven i de allmanna hygienreglerna i 8 § LIVSFS
2022:12 vara uppfyllda. Via lanken nedan finns information om de sju HACCP-principerna som géller for
all hantering av livsmedel och dricksvatten.

HACCP-principerna

HACCP-principerna lampar sig val for att identifiera mikrobiologiska och kemiska hélsofaror. Principerna
anvands ocksa for att bestdmma vilka halter som &r acceptabla, for att avgdra vilka évervakningsmetoder
som &r relevanta och for att faststélla vilka atgarder som ska vidtas nar 6vervakningen visar att halterna
6ver- eller underskrider det acceptabla.

Enligt 6 § LIVSFS 2022:12 ska dricksvattnet vara halsosamt och rent. | begreppet rent ingar ocksa
estetiska och tekniska aspekter pa dricksvattnets kvalitet. De aspekterna, till exempel jarn, tas det normailt
inte hansyn till i arbetet med HACCP, férutom i de fall da de kan paverka halsan.

Kvalitetskrav

Leveransavbrott, sabotage och annan skadegérelse, olyckor med mera hanteras normailt inte med HACCP-
baserade férfaranden. Sadana handelser kan identifieras genom en risk- och sarbarhetsanalys och till viss
del hanteras genom exempelvis vattenskyddsomradesbestammelser.

Atgérder mot sabotage och annan skadegérelse

Rad for forberedande arbete

Forutom ovanstaende sju principer rekommenderas fem foérberedande steg som du kan lasa mer om pa
sidan nedan.

Forberedande atgarder

Det ar bra att ha personer med olika bakgrund och kompetens i gruppen som ska arbeta med HACCP.
Arbetet bor vara ordentligt férankrat i organisationens ledning och de som ingér i arbetsgruppen bor ha fatt
utbildning i HACCP. For mindre verksamheter kan det vara tillrackligt att en person gér de férberedande
atgarderna.

Nar det galler dricksvatten kan steg tva och tre férenklas till en kort beskrivning av dricksvattenforsérjningen
med ravattentyp, beredning, producerad/tillhandahallen volym och antal anslutna. En beskrivning av vilka
som i huvudsak tilhandahalls vattnet bér ocksa inga, exempelvis konsumenter, livsmedelsindustri eller
annan industri, skolor, sjukhus och andra vardinrattningar.
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De sista tva stegen innebéar att géra en processkartlaggning med ett detaljerat flodesschema som féljer
vattnets vag fran ravattentakt via vattenverk och distributionsanlaggning inklusive reservoarer till
forbindelsepunkten. Flédesschemat bor kontrolleras for att se att det verensstammer med verkligheten.

Det kan vara lampligt att Iagga tid pa att kontrollera att ritningar och processbeskrivningar verkligen
stdmmer 6verens med verkligheten. Detta &r ocksa en kontroll av att den beskrivning av
férsorjningssystemet som kravs i 10 § LIVSFS 2022:12 ar aktuell.

Verksamhetsutévare som understiger storleksgransen 10/50 omfattas inte av kravet pa faroanalys. Daremot
ska dessa mindre dricksvattenanldggningar ha utrustning som varnar nér fel uppkommer vid pH-justering
och desinfektion samt, under vissa férutsattningar, larm som utiéses vid forhojd turbiditet (se 9 § LIVSFS
2022:12).

Larm

Princip 1 — Identifiera faror

Faroanalysen kan, mycket férenklat, ge svar pa féljande fragor:

¢ Vilka ar farorna?
¢ Hur och var kan farorna komma att paverka dricksvattnet?
e Hur ska man gdéra for att minska riskerna med farorna?

Faroanalysen innehaller féljande arbetsmoment:

1. Inventera och notera alla faror som kan férekomma eller uppsta i de olika delarna av
dricksvattenforsorjningen, fran takt till forbindelsepunkt.

2. Beddm och prioritera farorna — hur sannolik ar faran och vilken konsekvens far den, det vill sdga
vilken risk innebar faran? Beddm vilka risker som inte kan accepteras och darmed vilka faror som
maste forebyggas eller elimineras och vilka faror som maste reduceras till en acceptabel niva.

3. Beskriv vilken eller vilka mgjliga kontrollatgérder som kan vidtas for att férebygga, eliminera eller
reducera faran.

Det kan vara lampligt att genomféra de tre stegen for varje del av dricksvattenférsérjningen: ravattentakten,
vattenverk (beredning) och distributionsanléggning. Steg 3 kan dock innebdra att vissa kontrollatgarder fér
faror som kan finnas i ravattentékten endast kan vidtas i vattenverket, exempelvis mikrobiologiska
sdkerhetsbarriarer.

Svenskt Vatten har dven information om faroanalys som verksamhetsutévare kan ta del av, 18s mer i
Svenskt Vattens publikation P111.

Identifiera alla faror och var i processen de kan férekomma eller uppsta

Identifiera och sammanstall alla hdlsofaror och andra risker som rimligen kan férvantas férekomma eller
uppsta vid varje steg i processen, fran ravattentakt via vattenverk och distributionsanlaggning ftill
forbindelsepunkterna. Samma fara kan komma in i dricksvattnet pa olika stéllen i processen.

| dricksvatten kan farorna vara sjukdomsframkallande mikroorganismer, kemiska &mnen som exempelvis
bly, arsenik, trihalometaner, poly- och perfluorerade alkylsubstanser (PFAS) eller fysiska féremal, till
exempel glaspartiklar. Kemiska dmnen innefattar ocksa radioaktivitet, giftiga &mnen fran mikroorganismer
(toxiner) och allergiframkallande &mnen (allergener). Nér det géller faror i dricksvatten ar det frémst
mikroorganismer och kemiska &mnen som ar aktuella.

Observera att flera av parametrarna i bilaga 1 till LIVSFS 2022:12 &r indikatorer pa halsofaror och inte att
betrakta som faror i sig. Det géller exempelvis de flesta mikrobiologiska parametrarna. Aven turbiditet, farg,
lukt och smak kan vara indikatorer pa potentiella halsofaror, férutom att de kan ge estetiska och tekniska
problem.
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Nar det galler sjukdomsframkallande mikroorganismer ar det lampligt att dela upp dem i bakterier, virus och
parasitira protozoer eftersom dessa har varierande 6verlevnadsférmaga i miljén (inklusive i ravattnet). De
ar ocksa, beroende pa storlek och ytladdning, olika svara att avskilja och ar dessutom olika kénsliga for
olika typer av desinfektion. P& grund av det kommer kontrollatgarderna fér mikroorganismgrupperna att
skilja sig at.

Vid en faroinventering &r det lampligt att ga igenom vilka objekt i tillrinningsomradet till vattentakten som kan
vara orsak till halsofaror. Det kan exempelvis vara avioppsreningsverk, enskilda aviopp, gédselhantering
och ytavrinning via dagvattenaviopp, brandévningsplatser, deponier och industrier.

Klimatférandringar, exempelvis i form av éversvamningar, torka och en annan mikrobiologisk flora i
révattnet, kan ge upphov till risker och bér dérfér beaktas i faroanalysen. Aven lackor och lackande
ledningar kan innebéra risker.

For ytvatten och grundvatten med konstgjord infiltration &r blomning av cyanobakterier en indikation pa att
halsofaran cyanotoxin kan tillféras dricksvattnet. For 6wriga grundvattentakter maste man inventera vilka
halsofaror som kan vara naturligt forekommande i omradet dar tdkten ar beldgen.

Faroanalysen &r ocksa anvandbar for att avgora vilkka bekampningsmedel som behéver analyseras i de
féreskrivna regelbundna understkningarna. Detta genom att inventera vilka verksamheter som har anvant
eller anvander bekdmpningsmedel i tillrinningsomradet till vattentakten och vilka bekdmpningsmedel som i
sa fall har anvants. Om vattenskyddsomrade finns uppréattat fér vattentdkten kan information om eventuella
faror finnas dar.

Som tidigare namnts kan faror uppsta i dricksvatten vid olika steg, exempelvis via ravatten,
beredningskemikalier, aterstrémning, korskopplingar, diffusion in i ledningar, vid lacklagning, via felaktiga
materialval och liknande. Faror kan ocksa bildas i kemiska reaktioner.

Faror som kan uppsta vid beredningen ar till exempel vatejoner (vid pH-justering) och metaller (fran
beredningskemikalier). Faror som kan bildas vid beredningen ar desinfektionsbiprodukter, som till exempel
trihalometaner (vid klordesinfektion) och klorit/klorat (desinfektion med klordioxid). Faror som kan tillkomma
under distributionen &r exempelvis tri- och tetrakloreten (via diffusion genom ledningar).

Mikrobiologiska faror i form av sjukdomsframkallande mikroorganismer kan harstamma fran fekalt férorenat
ravatten, tiliféras i vattenverket genom korskopplingar eller tillféras i distributionsanlaggningen vid
l&cklagning eller via otata reservoarer.

Sammanstallning och utvardering av dricksvattenkvaliteten

En sammanstélining och utvardering av undersékningsresultat fran de olika provtagningspunkterna ar en
viktig del i arbetet for att fa en 6vergripande uppfattning av kvaliteten pa ra- och dricksvatten samt for att
kunna se om det sker nagra férandringar av kvaliteten. Detta kan vara en viktig pusselbit i arbetet med att
inventera eventuella faror. Trender och férandringar som sker pa langre sikt ar ofta svara att upptécka vid
granskning av enstaka analysprotokoll. Grafiska sammanstaliningar av dricksvattenkvaliteten 6ver tid kan ge
en tydligare bild av dricksvattenkvaliteten. Sammanstaliningarna bér géras pa parameterniva med medel-
/median-, max- och minimihalter for att skapa en évergripande bild.

Beddm och prioritera farorna

Beddm farorna utifran hur troligt det ar att faran uppkommer (sannolikhet) och hur allvarlig farans skadliga
hélsoeffekter ar (konsekvens). Det finns olika riskmatriser som kan anvandas for det, till exempel i WHO:s
"Guidelines for Drinking-water Quality” eller i Livsmedelsverkets handbok "Risk- och sarbarhetsanalys foér

dricksvattenférsorjning”.

Gor en bedémning av vilka faror som inte &r acceptabla utan maste elimineras eller reduceras till en
acceptabel niva. Nar det géller att bedéma vilka risker en hélsofara kan innebéra i
dricksvattenforsorjningen bér man fokusera mer pa farans konsekvens &n pa sannolikheten att faran
uppkommer. Man bor alltsd exempelvis géra en bedémning av om det éverhuvudtaget kan accepteras att ett
stort antal manniskor blir sjuka av dricksvattnet &ven om sannolikheten fér att det ska hdnda bedéms som

lag.
Beskriv méjliga kontrollatgarder
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Kontrollatgarder &r sadana atgéarder som kan anvéandas for att forebygga eller eliminera faror eller
reducera deras paverkan till acceptabla nivaer. Det kan, inom dricksvattenforsérjningen, till exempel handla
om férebyggande atgarder som vidtas i tillrinningsomradet till ravattentskten (exempelvis
vattenskyddsomradesbestammelser), rutiner for att uppfylla kraven i de allménna hygienreglerna,
mikrobiologiska sakerhetsbarriadrer eller andra beredningssteg. De har atgarderna kan senare komma att
identifieras som kritiska styrpunkter.

Fler an en kontrollatgard (rutin, beredningssteg och liknande) kan kravas for att férebygga, eliminera eller
reducera en fara och fler faror kan férebyggas, elimineras eller reduceras genom samma kontrollatgard.
Kontrollatgarden kemisk fallning med efterféljande filtrering kan exempelvis vara ett séatt att avskilja bade
bakterier och parasitéra protozoer samt &ven att minska halten organiskt material.

Princip 2 — Identifiera kritiska styrpunkter

En kritisk styrpunkt (pa engelska Critical Control Point, CCP) &r en funktion (process, beredningssteg)
som &r kritisk och nédvandig for att forebygga, eliminera eller reducera de halsofaror som i faroanalysen
bedémdes kréva atgarder. Funktionen ska vara mojlig att styra.

For att avgéra om de kontrollatgarder som beskrivits i faroanalysen ar att betrakta som CCP:er kan olika
beslutstrad anviandas. Om man upptacker att det inte finns nagra férebyggande kontrollatgéarder men att
detta anses vara nédvandigt for dricksvattensakerheten, ska beredningen vid vattenverket kompletteras eller
modifieras.

| Svenskt Vattens "Handbok for egenkontroll med HACCP vid produktion och distribution av dricksvatten”
finns exempel pa hur ett beslutstrad kan anvéandas. Information om andra beslutstrad finns nedan pa sidan.
Andra tillvdgagangssatt for att identifiera CCP:er kan ocksa finnas.

Princip 2 - Identifiera kritiska styrpunkter

Om faroanalysen identifierat sjukdomsframkallande mikroorganismer som en fara och desinfektion
anvands for att hantera denna fara ar desinfektionen ett exempel pa en kritisk styrpunkt. Desinfektionen ar
i det fallet kritisk och nédvandig for att reducera mangden sjukdomsframkallande mikroorganismer.

| en del verksamheter kan inte nagra CCP:er identifieras. Exempel pa en sadan verksamhet kan vara en
liten dricksvattenanlaggning med ett val skyddat grundvatten som ravattentakt dar inga halsofaror har
kunnat identifieras och dar det inte heller finns nagra verksamheter i tillrinningsomradet som skulle kunna
ge upphov till halsofaror. Ett annat exempel &r verksamheter som bara innefattar en
distributionsanlaggning.

Princip 3 — Faststélla kritiska granser

Kritiska granser ska faststéllas fér att kunna avgéra om ett beredningssteg som identifierats som en CCP
ar under kontroll. De kritiska granserna satts fér de parametrar, sa kallade styrparametrar, som ar
avgorande for att visa att processen fungerar (att CCP &r under kontroll). De kritiska granserna maste vara
matbara eller observerbara. Flera kritiska granser kan beh&va upprattas fér att dvervaka en CCP.

Exempel pa styrparametrar:

¢ Fléde och intensitet for UV-desinfektion

¢ Tryck och konduktivitet fér membranfiltrering
¢ Filtermotstand

¢ Dosering och kontakttid fér desinfektion

¢ Partikelrdkning,

o Turbiditet

¢ Falinings-pH

¢ Redoxpotential
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Det ar viktigt att skilia pa gransvérden enligt lagstiftningen och kritiska granser faststéllda genom HACCP-
principerna. Gransvardena i bilaga 1 till LIVSFS 2022:12 ar i de allra flesta fall inte anvandbara som
underlag for att faststalla kritiska grénser. Darfor kan det vara bra om den kritiska gransen &r lagre &n
foreskrifternas gransvarde for att ge tid for korrigerande atgarder innan gransvardet Gverskrids.

Princip 4 — Overvaka kritiska styrpunkter

Overvakningen av en CCP maste kunna ge sadan information s& att det gér att upptécka om man férlorar
styrningen dver punkten. Overvakningen méaste ocksa ske pa ett sddant satt att man hinner vidta
korrigerande atgarder innan det (eventuellt) osékra dricksvattnet nar konsumenterna om det ar

mojligt. Larm kan vara en lamplig 6vervakningsmetod fér manga CCP:er, exempelvis desinfektion eller
turbiditetsavskiljning.

Larm

Det ar viktigt med korta tider mellan observation eller matning och de korrigerande atgarderna for
Overvakning av de kritiska styrpunkterna inom dricksvattenforsérjningen. Darfor &r fysikaliska och vissa
kemiska matningar i de flesta fall att féredra eftersom de ger svar snabbt och kan utféras kontinuerligt ill
skillnad fran mikrobiologiska eller tidskravande kemiska analyser.

Verksamhetsutdvaren behover utforma évervakningen pa ett Iampligt satt med hansyn till de sarskilda
férhallanden som rader vid varje vattenverk.

For att 6vervakningen ska vara effektiv maste det finnas rutiner for hur personal ska agera nar en
styrparameter riskerar att 6verskrida en kritisk grans, det vill sdga en rutin fér larmhantering — nér och hur
larm ska utldésas och vem som ska larmas. Larmet for den kritiska gransen bor komma i sa god tid att
atgarder hinner vidtas innan gransvardet éver- eller underskrids. Den kritiska gransen i det har
sammanhanget kan vara kopplade till larm som varnar innan grénsvardena i bilaga 1 till LIVSFS 2022:12
nas. Den kritiska styrpunkten kan aven vara kopplad till larm fér styrparametrar, till exempel koncentration
och kontakttid for desinfektion.

Princip 5 — Faststélla korrigerande atgarder

For varje CCP ska det finnas rutiner for vilka korrigerande atgarder som ska vidtas for att aterfa kontrollen
6ver CCP:n (beredningssteget). Det betyder inte att man i férvag ska ta fram en lista med alla uppténkliga
fel som kan uppsta vid varje beredningssteg och med specifika atgarder for varje eventuellt fel som kan
upptrada. Daremot kan det i vissa fall vara bra att ha en checklista med punkter som i férsta hand ska
kontrolleras nar ett specifikt fel uppstar. Det ska ocksa finnas rutiner fér de atgarder som kan behéva
vidtas for att skydda anvandarna av dricksvattnet.

Exempel pa vad som bor inga i de korrigerande atgarderna:

¢ Ansvarig/a for att vidta korrigerande atgarder.

¢ Kort beskrivning av de atgérder som krévs for att korrigera den observerade awikelsen. Det kan vara
i form av checklistor eller felsékningslistor.

¢ En beskrivning av vilka korrigerande atgarder som maste vidtas omedelbart. Om styrningen 6ver en
kritisk styrpunkt férloras och detta innebér en akut halsofara fér konsumenterna ska atgarder vidtas
omedelbart och kontrollmyndigheten kontaktas.

¢ Nar och hur information till konsument ska ga ut, och vilka atgarder konsumenterna bor vidta, ill
exempel kokningsrekommendationer, nddvattenférsérjning och liknande.

¢ Information om hur man avgér att den kritiska styrpunkten ar under kontroll igen och nar nédatgarder
kan avslutas.

o Skriftig dokumentation av vilka atgarder som vidtagits, till exempel datum, tid, typ av atgard, aktér och
efterféljande verifieringskontroll.
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Princip 6 — Verifiera att atgérderna fungerar effektivt

Verksamhetsuttvare ska kunna specificera vilka metoder och arbetssétt som tillampas for att kunna
bedéma om de HACCP-baserade forfarandena fungerar korrekt. Tva begrepp som namns i det
sammanhanget ar verifiering och validering.

Verifiering

Det ska finnas rutiner for att kontrollera att de HACCP-baserade férfarandena foljs. Kontrollerna bor
utforas tillrackligt ofta for att bekrafta att de HACCP-baserade férfarandena fungerar effektivt. Verifieringen
bér, om mdjligt, utféras av en annan person an den som ar ansvarig for évervakningen och de
korrigerande atgarderna. Vid behov kan den utféras av en extern expert eller annan kvalificerad tredje part,
som agerar pa uppdrag av féretaget.

Exempel pa aktiviteter som behdver goras for att verifiera att HACCP-baserade forfarandena foljs:

o Kontroll av att personalen forstar innebérden av rutiner och instruktioner och att de f6ljs.

e Oversyn av den dokumentation som finns.

¢ Inspektion av verksamheten, kontroll av att processen/beredningen fungerar.

* Bekraftelse av att kritiska grénser inte éverskrids och att de kritiska styrpunkterna &r under kontroll.
* Granskning av de awikelser och korrigerande atgarder som har vidtagits.

¢ Kontroll av journalernas riktighet och analys av awikelser.

¢ Kalibrering av instrument som anvands fér 6vervakning.

Vissa av aktiviteterna ovan kan utféras med léngre intervaller medan andra aktiviteter beh&ver géras oftare.
Exempelvis kan dokumentationen behéva kontrolleras en gang per ar medan kalibrering av vissa
matinstrument behdver kontrolleras varje vecka.

De foreskrivna regelbundna undersékningarna kan ocksa anvandas for verifiering avde HACCP-baserade
forfarandena.

Validering

For att kunna bekrafta att de HACCP-baserade férfarandena fungerar korrekt behévs aven en validering.
Valideringen handlar om att ta fram bevis for att férfarandena &r dndamalsenliga. Det vill séga att en
kontrollatgéard, eller kombination av kontrollatgarder, ar tillrackliga for att kontrollera faran/farorna.

Validering av samtliga férfaranden kan behdva goéras regelbundet, men sarskilt viktigt ar det vid en
férandring, till exempel en ny beredning eller andring av ett befintligt beredningssteg. Vid behov ska
valideringen (granskningen) resultera i andring av de faststéllda férfarandena. Alla féréndringar ska
inforlivas i systemet fér dokumentation och journalféring fér att sakerstélla att korrekt och aktuell
information finns tillganglig.

Exempel pa faktorer som kan motivera validering av HACCP-baserade forfaranden:

¢ Forandrade forhallanden vid ravattentakten.

o Foréndrad ravattenkvalitet.

e Forandringar i beredning.

o Overskridande av gransvérden i de féreskrivna, regelbundna undersékningarna.
e Forandringar i distributionsanléggningen.

¢ Ny kunskap om faror.

e Kunskap om och anvandning av ny teknik.

¢ Nya krav frdn myndigheterna.
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Princip 7 — Dokumentation och journaler

Foliande moment &r exempel pa dokumentation som alltid bér hallas aktuell och finnas tiligénglig:

¢ Faroanalys.
¢ Faststéllande av kritiska styrpunkter med kritiska grénser.
 Overvakningsrutiner och rutiner fér korrigerande atgarder.

Foliande moment &r exempel pa vad som ar I6pande journalféring:

¢ Mat- och observationsdata vid CCP.
¢ Awikelser och vidtagna korrigerande atgarder.
o Utforda verifieringsatgarder.

All relevant dokumentation som rér faroanalys och HACCP-baserade férfaranden ska sparas sa lange som
det behovs, dock minst sex ar, se 14 § LIVSFS 2022:12. Vissa uppgifter kan behéva sparas langre an s3,
exempelvis underlag som ligger till grund for en process eller ett beredningssteg som anvands i vattenverket
sa lange som processen anvands.

Omfattningen pa dokumentationen och pa journalféringen kan anpassas till verksamhetens omfattning.

Mer information

Handbok for krisberedskap och civilt férsvar for dricksvatten

Handbok - Cyanotoxiner i dricksvatten

Handbok — Mikrobiologiska risker i ytravatten

Livsmedelsverkets riskprofil. Dricksvatten och mikrobiologiska risker. Rapport 28-2005.
Risk- och sarbarhetsanalys fér dricksvattenforsorjning

Skétsel av liten dricksvattenanlaggning

Folkhélsomyndigheten

DRICKS - QMRA-verktyget

Mikrobiologisk barridranalys — e-utbildning — Utbildningsportalen

Svenskt Vatten

Dricksvattenteknik 4 Efterbehandling och distribution

Introduktion till Mikrobiologisk Barridranalys (MBA)

MRA — ett modellverktyg for svenska vattenverk

Handbok for egenkontroll med HACCP vid produktion och distribution av dricksvatten. Publikation P111
Sveriges geologiska undersdkning

SGU rapport 2014:31, Vagledning Vattenférvaltning av grundvatten, bilaga 2.
Vagledningar och information fran EU-kommissionen

WHO:s Guidelines for drinking-water quality

Senast uppdaterad 7 april 2026 Ansvarig grupp ROR_DK
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https://www.livsmedelsverket.se/foretagande-regler-kontroll/krisberedskap-och-civiltforsvar/handbok-krisberedskap-civilt-forsvar-dricksvatten
https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/publikationsdatabas/rapporter/2018/2018-handbok-dricksvattenrisker-cyanotoxiner-i-dricksvatten.pdf?_t_id=TxlkNJuxp3zBIQPJnV4osw%3d%3d&_t_q=cyano&_t_tags=language%3asv%2csiteid%3a67f9c486-281d-4765-ba72-ba3914739e3b&_t_ip=10.177.11.160&_t_hit.id=Livs_Common_Model_MediaTypes_DocumentFile/_54c793ab-db05-4092-a0ff-7f066a383d95&_t_hit.pos=4
https://www.livsmedelsverket.se/bestall-ladda-ner-material/sok-publikationer/material/handbok-dricksvattenrisker-mikrobiologiska-risker-i-ytravatten
https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/publikationsdatabas/rapporter/2005/2005_28_livsmedelsverket_dricksvatten_och_mikrobiologiska_risker.pdf
https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/produktion-handel-kontroll/krisberedskap/krisberedskap-dricksvatten---vaka/risk--och-sarbarhetsanalys-for-dricksvattenforsorjning.-handbok.-livsmedelsverket-2007.pdf?_t_id=TxlkNJuxp3zBIQPJnV4osw%3d%3d&_t_q=risk-+och+s%c3%a5rbarhetsanalys&_t_tags=language%3asv%2csiteid%3a67f9c486-281d-4765-ba72-ba3914739e3b&_t_ip=10.177.10.111&_t_hit.id=Livs_Common_Model_MediaTypes_DocumentFile/_91bde1a7-e41a-4235-8e53-6108bb0b5d14&_t_hit.pos=2
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/dricksvatten/egen-brunn2/skotsel-av-liten-dricksvattenanlaggning/
https://www.folkhalsomyndigheten.se/
http://www.chalmers.se/sv/centrum/dricks/qmra/Sidor/default.aspx
https://www.livsmedelsverket.se/foretagande-regler-kontroll/utbildningar-for-livsmedelsforetag-och-kontrollmyndigheter
http://www.svensktvatten.se/
https://sgu.se/
https://www.livsmedelsverket.se/produktion-handel--kontroll/vagledningar_och_kontrollhandbocker/vagledningar-och-information-fran-eu-kommissionen
https://www.who.int/publications/i/item/9789241549950
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