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Information om faroanalys och haccp for
livsmedelsforetagare i Vallentuna kommun

et finns en méngd faror foérknippade

med livsmedel. Varje moment i
hanteringen och varje ingrediens kan utgora
en grund for matférgiftning. Livsmedels-
lagstiftningen sager att alla livsmedelsforetag
ska inratta och anvanda ett system for
egenkontroll baserat pa haccp-principerna
(haccp: hazard analysis and critical control
points). Det grundldggande steget dar att
utfora en faroanalys som ska ligga till grund
for foretagets egenkontrollprogram. En val
utford faroanalys visar att foretagaren ar
medveten om de faror som &ar forenade med
den egna verksamheten samt att personalen
har den kunskap och de rutiner som kréavs for
att undvika dessa faror. Utbildning inom
livsmedelshygien ar nédvéndigt for att kunna
genomfora en faroanalys.

Faroanalys (hazard analysis)

forsaljning och avfall. Sedan noteras de
tankbara biologiska, fysikaliska och kemiska
farorna i varje moment. Vid varje fara anges
en eller flera forebyggande atgarder som
skall s&kerstalla att faran inte uppkommer,
samt vem som ar ansvarig for att atgarden
sker enligt rutin (tabell 1). De forebyggande
atgarderna hamnar oftast inom ramen for
grundforutsattningarna och  skall — d&rfor
finnas med i foretagets egenkontrollprogram.

Haccp-plan

En faroanalys ar ett dokument som pa ett
systematiskt satt tar upp de ténkbara faror
som kan finnas i en verksamhet. Forst anges
alla delmoment som finns i verksamheten,
fran inkdp och varumottagning till servering,

TABELL 1: EXEMPEL PA FAROANALYS

Vid vissa moment i hanteringen eller med
vissa ravaror kan det finnas faror som inte
kan forebyggas. Vid dessa kritiska kontroll-
punkter (ccp: critical control points) anges
ett gransvarde som inte far dverskridas och
overvaknings-frekvens, korrigerande atgarder
samt vem som d&r ansvarig anges. Ccp-
punkterna med gransvarden och
kontrollatgarder fors in pa ett eget dokument
(tabell 2). Alla ccp-punkter maste utforas
enligt angiven frekvens samt journalforas.
Om hanteringen eller andra faktorer andras
kan nya haccp-punkter tillkomma.

Moment Fara Foérebyggande atgard Ansvarig
Ink6p Ingredienser innehaller smitta, Kop enbart fran godkanda leverantérer. Kontrollera Ink6psansvar
pesticidrester, metaller etc. godkannadet varje ar. ig
Torrférvaring | Tillvaxt av bakterier i ingredienser Maten forvaras i slutna férpackningar. Korrekt Pelle
under forvaring. temperatur halls i forradet.
Kontamination fran skadedjur. Avtal finns med skadedjursfirma. Aktiv kontroll efter Ali
spar av skadedjur sker varje vecka.
Beredning av | Kontamination fran personal till Personal foljer hygienrutiner med handtvatt och Berednings-
sallader livsmedel. arbetsklader. Personal arbetar inte vid magsjukdom. personal
Kontamination fran raa livsmedel Olika skarbrador och knivar anvands. Kétthantering Berednings-
till atfardiga livsmedel. sker skilt i tid frdn annan hantering. personal
Nedkylning Tillvéxt av farliga bakterier pa Nedkylning sker enligt rutin. Finns ingen férebyg- Kocken
av lasagne grund av fér lang nedkylningstid. gande atgard. Detta ar en haccp-punkt (ccp nr: 1).
TABELL 2: EXEMPEL PA HACCP-PLAN
Ccp-nummer | Moment Kritiskt gransvarde | Kontrollatgard Frekvens Korr. atgard | Ansvarig
1 Nedkylning av + 8°C pa 4 timmar Mat tid och Vid varje Kassera Kocken
lasagne temperatur nedkylning | maten
3 Varmebehandling +72°C Kontrollera Vid varje Varm tills Kocken
av hamburgare temperatur tillagning 72° uppnatts
4 Temperaturkoll + - 0° awikelse Kalibrera En gang i Byt Cilla
termometern halvaret termometer
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