HACCP och flexibilitet

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

Las om de sju HACCP-principerna, vad ett system foér livsmedelssékerhet ar och
hur flexibilitet kan tillampas vid kontroll.

Om lagstiftningen

Pa denna sida finns relevant livsmedelslagstiftning om HACCP-principerna samlad till hdger. Dar kan du
klicka dig vidare och bade f& information om lagstiftningen och komma direkt till de olika lagarna och
férordningarna. Den lagstiftning som framst reglerar omradet ar:

e Foérordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien.
Exempel pa standarder som beskriver hur livsmedelsféretagare kan arbeta med HACCP:

¢ Codex General Principles of Food Hygiene: GHP and HACCP (reviderad 2020)

¢ Codex dokument om allménna principer for livsmedelshygien inklusive HACCP (Svenska, reviderad
2003)

¢ Den internationella standarden 1SO 22000

Kommissionens végledningar:

¢ Kommissionens tillk&nnagivande om genomférande av hanteringssystem for livsmedelssékerhet
(Innehaller god hygienpraxis, HACCP-baserade forfaranden och flexibilitet. Uppdaterad 2022)

¢ Kommissionens tillk&nnagivande - Vagledning om system fér hantering av livsmedelssakerhet inom
detaljhandeln, inbegripet vid livsmedelsdonationer (Kommissionens tilkdnnagivande om detaljhandel)

Owrig information:

o EFSA scientific opinion — Hazard analysis approaches for certain small retail establishments in view
of the application of their food safety management systems

o EFSA scientific opinion — Hazard analysis approaches for certain small retail establishments and
food donations: second scientific opinion

Grundférutsattningar ar basen

Grundforutsattningar (pa engelska Prerequisite programme, PRP) omfattar god hygienpraxis (pa engelska
Good Hygiene Practice, GHP), god tillverkningssed (pa engelska Good Manufacturing Practice, GMP) och
andra goda forfaranden. Exempel pa GHP ar lamplig rengéring och personlig hygien. Exempel pa GMP ar
anvandande av ratt recept, lamplig temperatur och anvéndning av dricksvatten. Krav om
grundférutsattningar beskrivs i de allménna hygienkraven i férordning (EG) nr 852/2004. Bilaga | handlar
om krav i primérproduktionen och bilaga Il om leden i livsmedelskedjan efter primarproduktionen. Detta
kompletteras med sérskilda hygienkrav for livsmedel av animaliskt ursprung. Se férordning (EG) nr
853/2004.

Grundférutséattningarna ger underlag for att genomféra HACCP effektivt. Med hjélp av grundférutsattningar
elimineras merparten av alla faror kopplade ftill livsmedelsproduktion. Innan de HACCP-baserade
férfarandena tilldampas i ett livsmedelsféretag bor féretagaren ha genomfért grundférutsattningarna.
Exempel pa grundforutsattningar kan vara att ha lampliga lokaler och utrustning, tillgang till dricksvatten,
rutiner for personlig hygien, rengéring, avfallshantering och skadedjursbekdmpning.
Grundfdrutsattningarna och hur man kan bedriva kontroll utifrdn dem beskrivs ndrmare pa sidan nedan.

Grundférutsattningar

Kontrollmyndigheten behéver géra en bedémning fran fall till fall for att kunna identifiera relevanta
grundférutsattningar for varje verksamhet. Livsmedelsféretagarens genomférande av
grundférutsattningarna bor sta i proportion till verksamhetens storlek och art.

Vad &r ett hanteringssystem for livsmedelssékerhet?
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Forordning (EG) nr 852/2004 utgdr tilsammans med kraven i férordning (EG) nr 178/2002 om framfor allt
sparbarhet grunden for livsmedelsféretagarens hanteringssystem for livsmedelssakerhet (pa engelska Food
Safety Management System, FSMS). Hanteringssystemet bestar av grundférutsattningarna, rutiner for att
sakerstalla sparbarhet samt HACCP-baserade forfaranden.

Alla livsmedelsféretagare, inklusive primarproducenter, bér genomféra grundforutsattningarna som en del
av sitt hanteringssystem for livsmedelssakerhet. Daremot omfattas inte primarproducenter av kravet att
genomfora HACCP-baserade férfaranden.

Figuren nedan visar hur hanteringssystemet for livsmedelsséakerhet &r uppbyggt:

VAN VAN
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HACCP-principerna

Livsmedelsforetagare ska inratta, genomféra och uppratthalla ett permanent férfarande grundat pa
principerna for faroanalys och kritiska styrpunkter. HACCP-principerna &r internationellt erkdnda som
praktiska verktyg for livsmedelsféretagare for att kunna kontrollera faror som kan féorekomma i livsmedel.

HACCP-baserade forfaranden ar obligatoriska for alla livsmedelsforetagare utom primarproducenter.
Forfarandena ska identifiera specifika faror och kontrollatgarder for dessa faror med syfte att garantera att
de livsmedel som produceras &r sakra.

De HACCP-baserade forfarandena beskrivs i artikel 5.2 till férordning (EG) nr 852/2004 och
grundar sig pa féljande sju principer:

1. ldentifiera alla faror som maste férebyggas, elimineras eller reduceras till en acceptabel niva
(faroanalys).

2. ldentifiera kritiska styrpunkter vid det eller de steg dar kontroll ar nédvandig for att forebygga eller
eliminera alla relevanta faror eller fér att reducera dem till en acceptabel niva.

3. Faststalla kritiska grénsvarden vid kritiska styrpunkter som sarskilier en acceptabel niva fran en icke
acceptabel niva for att férebygga, eliminera eller reducera identifierade faror.

4. Uppratta och genomféra effektiva forfaranden for att dvervaka de kritiska styrpunkterna.

5. Faststalla de korrigerande atgarder som ska vidtas nar &vervakningen visar att en kritisk styrpunkt inte
&r under kontroll.

6. Upprétta férfaranden som ska genomféras regelbundet for att verifiera att de atgarder som avses i
principerna 1-5 fungerar effektivt.

7. Uppratta dokumentation och journaler avpassade till livsmedelsforetagets storlek och art for att visa att
de atgarder som avses i principerna 1-6 tillampas effektivt.
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Flexibilitet kring HACCP

Nar man tillmpar och kontrollerar HACCP-baserade férfaranden &r det viktigt att vara flexibel dar det &r
lampligt och méjligt med hansyn till verksamhetens storlek och art. Flexibiliteten far daremot inte aventyra
livsmedelssékerheten. Hur kontrolimyndigheten kan anvanda sig av flexibilitet i kontrollen beskrivs under
respektive avsnitt nedan och finns dven mer beskrivet i Kommissionens och EFSA:s dokument fér olika
livsmedelsféretag.

| skal 15 till férordning (EG) nr 852/2004 anges féliande om HACCP-kraven:

¢ Bor ge utrymme for den flexibilitet som kan behovas i olika situationer, &ven inom sméaféretag.

o Det ar viktigt att tinka pa att det i vissa livsmedelsforetag inte &r mdjligt att faststélla kritiska
styrpunkter och att grundférutsattningar i vissa fall kan ersatta 6vervakningen av kritiska styrpunkter.

¢ Kravet att faststalla kritiska gréansvarden innebéar inte att det alltid &r nédvandigt att faststalla ett
numeriskt grénsvarde.

¢ Kravet pa att bevara dokument behéver vara flexibelt, sa att bérdorna inte blir fér stora fér mycket
sma livsmedelsféretag.

| Kommissionens rekommendation om mikroféretag samt sma och medelstora féretag finns féljande
definitioner som kan anvandas for att avgéra livsmedelsféretagets storlek:

e mikro — mindre &n 10 anstéllda
e sma — mindre &n 50 anstallda
¢ medium — mindre an 250 anstéllda

Kommissionens rekommendation

For att avgdra verksamhetens art bér man ha ett riskbaserat synsatt och bland annat ta hansyn till:

steg i processen som reducerar eller eliminerar risk (till exempel pastérisering)
livsmedel fran animaliskt ursprung

¢ risker férknippade med ingredienser

o temperaturkriterier vid hantering och férvaring

De har definitionerna och kriterierna kan anvandas av kontrollmyndigheten fér att avgéra graden av
flexibilitet som kan tilldmpas n&r HACCP-principerna ska kontrolleras och bedémas i ett livsmedelsforetag.

Forberedande atgarder

For att kunna genomféra HACCP-principerna pa ett andamalsenligt satt kan det vara till hjalp att genomféra
vissa férberedande atgarder. Sadana atgarder ar inte lagstiftade i artikel 5 till férordning (EG) nr 852/2004
men ndmns exempelvis i Kommissionens tillkdnnagivande om genomférande av hanteringssystem for
livsmedelssékerhet och i Codex-standarden dar du kan lasa mer.

De forberedande atgarderna innefattar att:

e satta ihop en tvarvetenskaplig HACCP-grupp
¢ beskriva slutprodukten/produkterna

¢ identifiera avsett anvandningsomrade

¢ konstruera ett flddesschema

¢ kontrollera flodesschemat pa plats under drift

Verksamhetens storlek och art avgdr hur omfattande detta arbete behéver vara.

Princip 1 — Identifiera faror

En fara ar en biologisk, kemisk eller fysikalisk agens som skulle kunna ha en negativ hélsoeffekt. Alla
betydande och eventuellt forekommande faror som kan forvantas vid varje steg i processen ska identifieras
och sammanstillas i en forteckning — faroanalys. | faroanalysen identifieras vilka faror som &r av sadan art
att de maste elimineras eller reduceras till acceptabla nivaer for att sékra livsmedel ska kunna produceras.
Nar faroanalysen genomférs ska man bland annat ta hansyn till hur sannolikt det ar att farorna uppkommer
och hur allvarliga deras skadliga effekter &r.
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Livsmedelsforetagare ska ocksa tédnka 6ver och beskriva eventuella kontrollatgérder som kan vidtas for
varje fara. Kontrolldtgarder kan anvandas for att férebygga eller eliminera faror, eller reducera deras
paverkan eller sannolikhet for férekomst till acceptabla nivaer.

Manga foérebyggande kontrollatgarder ingar i grundforutsatiningarna, till exempel rengéring och personlig
hygien. Andra kontrollatgarder &r knutna till en del i produktionen, till exempel pastérisering for att reducera
eller eliminera en fara. | vissa fall kan faroanalysen visa att ingen betydande fara finns och att alla faror
kan kontrolleras genom att tilldmpa grundférutsattningarna.

HACCP-baserade forfaranden ar obligatoriska for alla livsmedelsféretagare utom primarproducenter. Det
innebar att alla livsmedelsforetagare i leden efter primarproduktion omfattas av kravet att genomféra en
faroanalys. | livsmedelsféretag med begrénsad hantering av livsmedel kan faroanalysen visa att alla faror
kontrolleras genom grundférutsattningarna. Da behéver livsmedelsforetagaren inte genomféra de évriga
HACCP-principerna.

Mer information om vad du kan tdnka pa vid kontroll av mikrobiologiska, kemiska och allergena halsorisker
finns pa sidorna nedan.

Kontroll med fokus pa hélsorisker
Kontroll av mikrobiologiska halsorisker
Kontroll av kemiska hélsorisker

Kontroll av @amnen som kan ge éverkanslighetsreaktioner

Flexibilitet vid kontroll av faroanalys

Tanken med flexibilitet ar inte att minska betydelsen av framfér allt de kritiska styrpunkterna och ska heller
inte &ventyra livsmedelssékerheten. Genom att undvika jargong och begrepp fran lagstiftningen som sma
livsmedelsféretag kan uppfatta som svara att férsta kan du som inspektor underlatta for foretagare vid
kontroll av de HACCP-baserade férfarandena.

Det finns inga krav i lagstiftningen pa att faroanalysen maste redovisas skriftligt. En bedémning maste
goras fran fall till fall om en skriftlig faroanalys ar nédvandig. Daremot maste foretagaren bade kunna visa
att de faror som utgdr en stor risk, om processen eller hanteringen inte styrs, verkligen har identifierats
och kunna redogéra for dessa identifierade faror. Detta kan géras muntligt om det bedéms som fillrackligt.
Se &ven princip nr 7 om dokumentation och journaler.

Pa vilken detaljniva farorna behdver anges avgors utifran verksamhetens storlek och art. Mer krav pa
detalier &n vad som &r nddvandigt for att farorna ska kunna kontrolleras ska inte stéllas. | manga
livsmedelsféretag kan det racka med att ange i faroanalysen att till exempel mikrobiologiska faror kan
férekomma vid ett visst processteg istéllet for att precisera att det just &r salmonella eller campylobacter
som kan férekomma.

Att identifiera en grupp mikrobiologiska eller kemiska faror som kan styras pa samma satt kan i vissa fall
récka for att féretagaren ska kunna styra faran. Ibland behévs en mer tydlig identifiering med namngivna
enskilda faror for att kunna styra dessa. Exempel pa det &r listeria vid produktion av &tfardiga livsmedel
samt dioxin och PCB vid hantering av fet fisk fran Ostersjon.

Faror férknippade med vissa livsmedel

Livsmedelsforetagare kan ocksa anvanda generiska faroanalyser som anges i branschriktlinjer eller EU-
riktlinjer. Branschriktlinjer kan ses som en hjalp pa vagen fér livsmedelsforetagare att valja lampliga
arbetsmetoder. Det &r daremot viktigt att livsmedelsféretagaren vid behov anpassar faroanalysen efter
verksamhetens férutsattningar och tillverkningsprocess. Livsmedelsverket bedomer nationella
branschriktlinjer for att se att de uppfyller lagstiftningens krav. Dessa branschriktlinjer finns pa léanken
nedan.

Branschriktlinjer

Princip 2 — |dentifiera kritiska styrpunkter
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En kritisk styrpunkt (pa engelska Critical Control Point, CCP) &r ett vasentligt steg for att forebygga eller
eliminera en fara eller reducera den till en acceptabel niva. Exempel pa kritiska styrpunkter kan vara
forhallandet mellan tid och temperatur vid pastorisering eller metalldetektering for att upptécka fysiska faror.
Nar en kritisk styrpunkt har identifierats behéver det sakerstéllas att lampliga kontrollatgarder utformas och
genomfors effektivt. Se HACCP-princip 3-7.

Faroanalysen identifierar olika risknivaer for varje steg i processen. Risknivan definieras utifran hur
allvarlig faran eller dess effekt ar i férhallande till sannolikheten for att den ska uppsta i slutprodukten om
kontrollatgarderna inte tillampas eller fungerar.

For lagre risknivaer dar det finns tydliga grundférutsattningar i verksamheten racker det oftast med
grundférutsattningar for att kontrollera farorna. Fér mattliga héga nivaer av identifierade risker kan
"mellanliggande” atgarder vidtas, sa kallade styrbara grundférutsattningar (pa engelska Operational
prerequisite programme, OPRP). For hdga risknivaer, dar faran inte kan kontrolleras av
grundférutsattningar eller styrbara grundférutsatiningar, faststélls kritiska styrpunkter.

Det finns olika beslutstrad att anvanda fér att avgéra om faran bor hanteras som grundférutséattning, styrbar
grundférutsattning eller kritisk styrpunkt. Se till exempel tilldgg 4A och 4B i Kommissionens tillkédnnagivande
om genomférande av hanteringssystem for livsmedelssakerhet.

Styrbar grundférutsattning

Styrbara grundférutsattningar ar grundférutséttningar som oftast kopplas till produktionsprocessen och som
identifieras som vasentliga i faroanalysen. | likhet med en kritisk styrpunkt inkluderar en styrbar
grundférutsattning ett méatbart eller observerbart kriterium eller grans for atgard, 6vervakning av
kontrollatgarder, verifiering av att 6vervakningen &r effektiv samt journalféring och korrigerande atgérder
om det behdvs.

Ett exempel pa en styrbar grundférutsattning &r kontroll av blancheringsprocessen for
djupfrysningsindustrin, som ar beroende av tid och temperatur. Blancheringsprocessen kan vanligtvis inte
betraktas som en kritisk styrpunkt eftersom syftet inte &r att fullstandigt eliminera de mikrobiella farorna
eller reducera dem till en acceptabel niva eftersom detta inte heller kan uppnas. Processen paverkar
daremot mangden bakterier i den bearbetade produkten.

Ett annat exempel ar rengdring av en skarmaskin vid skivning av atfardiga livsmedel for att hantera faran
Listeria monocytogenes. Rengoring ar en grundférutsattning och kan inte helt reducera eller eliminera
faran L. monocytogenes. Daremot kan en noggrann rengéring paverka mangden bakterier och darfor kan
det finnas anledning att se detta som en styrbar grundférutsattning.

Flexibilitet vid kontroll av kritiska styrpunkter

| vissa fall kan faroanalysen visa att det inte finns ndgon betydande fara och att kritiska styrpunkter darfor
inte behovs. | sa fall kan alla faror kontrolleras genom att tillampa grundférutsattningarna. Viktigt att ténka
pa ar att faroanalysens flexibilitet inte &r direkt kopplad endast till verksamhetens storlek. | vissa fall ar det
inte lampligt att anvanda flexibiliteten ens i mindre féretag. Det kan till exempel handla om:

e Hog risk vid tillverkningsprocessen som kan fa allvarliga konsekvenser, till exempel vid konservering
eller vakuumférpackning.

¢ Produktion av livsmedel fér kansliga konsumentgrupper.

¢ Allergenkontroller i produkter som uppges vara fria fran allergiframkallande amnen.

Princip 3 — Faststélla kritiska gransvarden

Kritiska gransvarden &r de varden som &r acceptabla nar det géller produktsékerheten. Ett kritiskt
gransvarde skilier acceptabelt fran oacceptabelt. Vardena faststélls for att skapa observerbara eller
méatbara parametrar som kan visa att den kritiska styrpunkten ar under kontroll. Exempel pa kritiska
gransvérden ar temperatur, tid, pH-varde och méngd av tillsats. De kritiska grénserna bdr anges med
tydliga och specifika varden. Ett observerbart varde kan vid till exempel vdrmebehandling vara att se att ett
flytande livsmedel kokar.

Livsmedelsforetagare ska kunna redogéra for hur de kommit fram till den kritiska grénsen, exempelvis
genom att:
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¢ Grénsen &r allmant vedertagen eller faststalld i regler.
¢ Gransen ar hamtad fran en branschriktlinje, generisk plan eller liknande.
¢ Livsmedelsféretagaren har satt grénsen sjalv, till exempel utifran erfarenhet, logiskt resonemang.

Kontrollmyndigheten beh&ver sedan utvérdera om det &r tillférlitligt att den kritiska gréansen verkligen skiljer
acceptabelt fran oacceptabelt.

Princip 4 — Overvaka kritiska styrpunkter

Overvakningen ska géra det mdjligt att upptécka om en kritisk styrpunkt inte &r under kontroll.
Observationerna eller matningarna kan géras I6pande eller med vissa intervall. Informationen ska kunna
samlas tidigt sa att korrigerande atgarder kan vidtas.

| HACCP-planen ska fdljande information om &vervakning finnas:

¢ Vem som utfér dvervakning och kontroll.
¢ Nar évervakning och kontroll ska ske.
¢ Hur évervakning och kontroll ska ske.

Flexibilitet vid kontroll av 6vervakning

Livsmedelsféretagaren ska kunna beskriva hur féretaget 6vervakar de kritiska styrpunkter som har
identifierats. Eftersom det &r mycket viktigt att Gvervakningen av en kritisk styrpunkt verkligen gérs pa ratt
sétt ar instruktioner ofta nddvandiga.

Om instruktionerna behdéver vara skriftliga eller inte avgérs bland annat med hénsyn till féretagets storlek
och art. Exempelvis kan muntliga instruktioner fér det mesta godtas i verksamheter dar bara enstaka
personer skoter dvervakningen och de kan beskriva hur évervakningen gar till pa ett likvardigt sat.

Princip 5 — Faststélla korrigerande atgarder

For varje kritisk styrpunkt ska korrigerande atgarder planeras i forvag sa att de kan vidtas direkt nar
dvervakningen visar pa avsteg fran det kritiska gransvardet. Atgarder kan omfatta bade livsmedlet och
processen.

De fragor du som inspekttr behdver fa svar pa under kontrollen &r:

e Ar det klart vilka atgérder som ska vidtas ndr man upptécker avsteg fran det kritiska grénsvardet vid
Overvakningen?

o Hur sdkerstélls att det livsmedel som inte uppfylide det kritiska grénsvérdet inte gar vidare i processen
och slapps ut pa marknaden?

¢ Vidtas dessa atgarder i praktiken?

¢ Lyckas foretagaren aterstilla processen sa att den kritiska styrpunkten ar under kontroll?

o Atgardas orsaken till avsteget fran den kritiska gransen s& att problemet inte upprepas?

Princip 6 — Verifiera att atgérderna fungerar effektivt

Livsmedelsféretagaren ska specificera vilka metoder och arbetssatt som tillampas fér att kunna bedéma om
de HACCP-baserade forfarandena fungerar korrekt. Tva begrepp som namns i det sammanhanget &r
verifiering och validering.

Verifiering

Aterkommande aktiviteter som visar att det énskade resultatet uppnatts. Det kan till exempel handla om
provtagning och analys av ett varmebehandlat livsmedel for att bekréfta att listeria eller salmonella inte
finns.

Bor ge svar pa fragan: Fungerar HACCP-planen och produceras sakra livsmedel?

Validering
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Att ta fram bevis innan man inleder eller férandrar en process som visar att kontrollatgarderna
(grundférutsattningar, styrbara grundférutsattningar eller kritiska styrpunkter) ar effektiva nar de
genomfors korrekt.

Bor ge svar pa fragorna: Kommer HACCP-planen sakerstélla att sékra livsmedel produceras? Ar
HACCP-planen uppdaterad?

Verifieringarna ska utféras tillréckligt ofta for att bekrafta att de HACCP-baserade férfarandena fungerar
effektivt. Frekvensen beror pa hur foretagets verksamhet &r utformad (till exempel tillverkningsvolym),
6vervakningsfrekvensen och antalet awikelser som upptécks &ver tid.

Verifieringen bor utféras av en annan person dn den som &r ansvarig fér évervakningen och de
korrigerande atgarderna. Vid behov kan verifieringen utféras av externa experter eller en annan
kvalificerad tredje part, som agerar pa uppdrag av féretaget.

Verifieringar kan omfatta:

¢ Revision avde HACCP-baserade forfarandena och dokumentationen av dem.

¢ Inspektion av verksamheten och hur de anstallda folier HACCP-planen.

* Bekréftelse pa att Gvervakningen av de kritiska styrpunkterna genomférs kontinuerligt.
¢ Fysisk kontroll av den process som dvervakas.

o Kalibrering av instrument som anvands for évervakning.

| bérjan av en process eller om en férandring i verksamheten sker ska valideringsatgérder vidtas.
Valideringen innefattar insamling av bevis som bekréaftar att alla delar av HACCP-planen fungerar effektivt.

Exempel pa férandringar som kan kréva férnyad validering:

o Forandringar av ravaror eller produkten.

e Forandringar av férpacknings- eller lagringsférhallanden.

e Fdrandringar av konsumentens anvandning av produkten.

¢ Information om nya faror relaterade till den berérda produkten.

Vid valideringen ska de faststallda férfarandena andras om det finns behov av det.
Fragor som kontrollmyndigheten bor fa svar pa under kontrollen &r:

o GO0r foretagaren nagra egna kontroller pa plats i verksamheten av att Gvervakningsmetoderna
fungerar? Beh6vs sadan verifiering?

¢ Behovs bekraftande provtagning for att sakerstalla att faran &ar under kontroll? Utférs sadan
provtagning vid behov? Styrker analyssvaren att faran ar under kontroll?

¢ Med vilken regelbundenhet genomférs verifieringsatgarderna? Ar intervallet rimligt mot bakgrund av
resultatet av de verifierande atgarderna?

Flexibilitet vid kontroll av verifiering

Verifiering kan i manga fall vara en enkel procedur som gér det méjligt att kontrollera att dvervakningen
utfors pa ett korrekt satt. Enkla verifieringsférfaranden kan omfatta:

¢ Fysisk revision eller kontroll av dvervakningen.
¢ Fysisk revision eller kontroll av 6vervakningsjournaler inklusive kontroll av korrigerande atgéarder nar
rapportering av avsteg eller undantag har journalférts.

Princip 7 — Dokumentation och journaler

HACCP-baserade forfaranden ska dokumenteras i HACCP-planen och kontinuerligt kompletteras med
uppgifter om resultat. Dokumentationen och journalerna ska anpassas till verksamhetens storlek och art.
Dessutom ska de vara tillréckligt omfattande sa att féretaget ska kunna sakerstélla att de HACCP-baserade
forfarandena existerar och att de uppratthalls. Journaler ska férvaras under en tillrackligt lang tid utéver
produktens hallbarhet, framfor allt for att underlatta sparbarheten.

Exempel pa dokumentation &r:
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grundforutsattningar och arbetsinstruktioner

beskrivning av det férberedande arbetet (fére de sju principerna)
faroanalys

identifiering av kritiska styrpunkter

faststéllande av kritiska grénsvarden

Exempel pa journaler ar:

¢ resultat av évervakning av kritiska styrpunkter
¢ observerade avsteg och utférda korrigerande atgarder
¢ resultat efter verifiering

Flexibilitet vid kontroll av dokumentation och journaler

Det krévs inte mer dokumenterade rutiner och journalféring &n vad som ar nédvandigt for att styrningen av
farorna i verksamheten ska fungera effektivt. Det viktigaste ar att foretagaren kan beréatta och visa pa plats
att verksamheten och processerna fungerar pa ett tillfredsstéllande satt.

Om ett livsmedelsforetag valt att félja en bransch- eller EU-riktlinje sé kan denna information erséatta
foretagarens individuella dokumentation av HACCP-principerna.

Om det beddms l1dmpligt kan det till exempel accepteras att journalféring av 6vervakningen endast sker vid
awikelse fran den kritiska gransen. Detta galler framfor allt vid okuldr vervakning.

Journalsystemet kan med férdel integreras i den befintliga verksamheten och i verksamheternas lednings-
och kvalitetssystem. Det kan till exempel vara loggar med temperaturkontroll eller befintliga dokument, som
leveransfakturor och checklistor.

Kravet pa hur lange eventuella journaler ska bevaras bor begransas till att omfatta en rimligt lang tidsperiod.
Detta kan till exempel vara att journalerna ska finnas tillgangliga vid ett eventuellt larm och kunna sparas
tillbaka till det aktuella livsmedlet.

Senast uppdaterad 1 september 2023 Ansvarig grupp SV_LH
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