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Utbildningen vander sig till:

Dig som har ansvar fér egenkontrollprogrammet eller &r kvalitetsansvarig.
Inga férkunskaper krévs.

Malsattning:
Du ska lara dig om olika faror i livsmedelshantering samt fa en inblicki hur arbetet med att ta fram en
HACCP-plan gar till.

Hitta, beddbmma och kontrollera faror.

HACCP stér fér Hazard Analysis and Critical Control Point och &r ett verktyg for hantering av risker
och riskanalys. HACCP &r alltsa ett system identifierar, utvarderar och styr faror som r viktiga for
livsmedelssékerheten.

Nar man tillampar HACCP-system kan det ocksé underlatta myndigheternas tillsyn.

Ett egenkontrollprogram &r baserad p4 HACCPs sju principer:
Genomfdr en riskanalys
Identifiera varje kritisk styrpunkt (CCP)
Faststall kritiska gransvarden (atgéardsgranser)
Upprétta rutiner for 6vervakning av varje CCP
Bestém vilka korrigerande atgarder som maste géras nér gransvarden éverskrids
Ta fram rutiner for hantering av redovisande dokument
Uppratta rutiner for verifiering

( De allménna principerna rekommenderas saval till stater och industrin (inklusive enskilda primérpro-
ducenter, tillverknings- och bearbetningsindustrin, alla som tillagar och hanterar livsmedel inklusive
aterforsaljare) som till konsumenter. )

Livsmedelsverket om Egenkontroll:

Konsumenten ska inte riskera att bli sjuk for att maten frén ditt foretag innehaller farliga bakterier, frimmande féremal eller ode-

klarerade allergiframkallande dmnen.

Det &r du som ansvarar for att den mat du producerar &r saker och att konsumenten inte luras (redlighet). Du méaste ha kontroll
ver din verksamhet.

| ditt féretag ska du bygga upp ett kvalitetssystem for egenkontroll. Det &r en mycket viktig del av féretagets totala kvalitetsséak-
ring. Exakt hur systemet ska utformas och dokumenteras ar inte reglerat i nagon lagstiftning. Det ska dock baseras pa:

God hygien och produktionspraxis (GHP)

Faroanalys och kritiska styrpunkter (HACCP)

Till hiélp att bygga upp ett system kan finnas branschvisa riktlinjer fér god hygien- och produktionspraxis.

Den livsmedelslagstiftning som bérjade gélla den 1 januari 2006 &r inte detaljreglerande. Orsaken &r att den ska kunna técka
alla former av livsmedelsféretag. Branschorganisationerna har dérfér uppmanats att ta fram branschvisa riktlinjer.
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Inneh&ll HACCP GRUND:

* Fysiska faror (frammande féremal)

Kemiska faror (féroreningar och allergener)
Mikrobiologiska faror

(bakterier, mégel, virus)

HACCP-principer

(enligt Codex och SLV riktlinjer)
Egenkontrollprogram
Fododmnesallergener
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