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Hjalpreda for HACCP — FlIodesschema och Faroanalys

Milj6- och byggkontoret har tagit fram en hjalpreda f6r dig som i ditt egenkontrollprogram ska
gora en egen HACCP-plan med flédesschema och faroanalys f6r en varm ritt och en kall ritt i din

livsmedelsverksamhet.

I en HACCP-plan ska du beskriva de olika processtegen som dina livsmedel genomgar samt vilka
faror som kan finnas i din verksamhet f6r dessa livsmedel. Du ska ocksé hitta de processteg som
kan vara extra farliga och i sa fall komma fram till grinsvirden och atgirder som gor att farorna
kan forebyggas eller helt och hallet elimineras. Dokumentation ska ske da detta dr en del av er
egenkontroll i ditt livsmedelsféretag. For mer information se dven livsmedelsverkets hemsida

(www.slv.se).

Rubrik Innehall
1 Flédesschema Beskriv varje process, steg for steg, fran ravara till leverans som
livsmedlet genomgar. Beskriv ocksa vilka temperatur- och
tidsforhallanden som ska gilla.
2 Faroanalys Ange alla biologiska, kemiska och fysikaliska faror som kan

kopplas till ravarorna, till de olika processtegen och till den
firdiga produkten. Bedom for varje fara risken att den kan
intriffa och hur allvarliga skador den kan orsaka.

Resultatet blir en lista Gver faror som maste férebyggas,
elimineras eller minskas till acceptabla nivaer. De flesta faror
som identifieras genom denna faroanalys halls normalt under
kontroll genom att rutinerna i ditt egenkontrollprogram
tillimpas.

De resterande farorna kan vara sa allvarliga att de maste styras
med kritiska styrpunkter (CCP). Det ér darfor viktigt att du
specificerar farorna noggrant, t ex vilka mikroorganismer det ar
fraga om. Minskning eller avdédning av olika mikroorganismer
kan kriva helt olika atgirder.

W

Kritiska styrpunkter CCP

Ange de kritiska styrpunkter som du hittat, om du hittat nigra.

4 Kritiska grianser

Ange vad som ska gilla vid varje kritisk styrpunkt, t ex vilka
temperaturgranser eller tidsgrinser som ska gilla for att
forebygea faran.

5 Overvakningsrutiner Ange hur de kritiska styrpunkterna ska 6vervakas, kontrolleras
och dokumenteras.

6 Korrigerande atgirder Ange vad som ska goras, de dtgirder du vidtar, om du
uppticker en avvikelse fran dina kritiska grinser.

7 Rutin f6r verifiering och Ange hur du kontrollerar att HACCP-planen uppfyller sitt

internrevision andamadl, t ex genom hallbarhetsundersokningar, kalibrering av

mitinstrument mm.

8 Rutin f6r dokumentation Ange var och av vem de olika avvikelserna ska noteras, samt
vem som ansvarar for att atgirder vidtas.
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Exempel pa flodesschema — Ost- och skinksmorgas
Ingredienser: Nybakt brod, smor, ost, kokt skinka
1. Varumottagning brod
2. Ink6p av kylvaror
3. Kylforvaring
4. Beredning
5. Servering
Exempel pa enklare faroanalys — Ost- och skinksmorgas
Nr | Processteg Nr | Fara Forebyggande dtgirder | CCP
1 | Varumottagning | 1la | Ohyra Ankomstkontroll Nej
frallor Bakterier, virus, smitta Krav pa leverantor
2 | Inkop av 2a | Hog temperatur 1 kyldisk | Temperaturkontroll kyldisk | Nej
kylvaror Bakterietillvixt/forekomst | Dialog med handlaren
Utbildning
3 | Kylforvaring 3a | Hog kyltemperatur Temperaturmatning Nej
Bakterietillvixt
3b | For linge i kylen Mirkningsrutiner
Bakterietillvaxt Utbildning
4 | Beredning 4a | Ohygienisk hantering Hygienregler Nej
Bakterier, virus, smitta Utbildning
4b | Oren skirbrida, bakterier, | Rengoringsrutiner
smitta Utbildning
4c | Forvaring av ravara i Se 6ver rutiner
rumstemperatur
Bakterietillvaxt Utbildning
5 | Servering 5a | Ingen fara - Nej
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