Information om faroanalys

HACCP - Faroanalys

Enligt artikel 5 i forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien ska livsmedelsforetagare
upprattaen faroanalys dver sin verksamhet. Syftet med en faroanalys ar att den som hanterar
livsmedel sjalv ska kanna till vilka faror som kan uppkomma i den egna verksamheten, och
hur man ska gora for att forhindra att dessa faror orsakar skada hos konsumenten. En
faroanalys grundar sig pa principerna inom "HACCP” — "Hazard Analysis & Critical Control
Point”.

Riskerna brukar delas in i fyra olika grupper: mikrobiologiska, kemiska, fysikaliska och
allergena faror. Till de mikrobiologiska farorna hor bakterier, virus, svampmaogel och
parasiter. Kemiska faror kan vara till exempel bekdmpningsmedelsrester pa gronsaker men
kan ocksa uppsta da livsmedel kommer i kontakt med exempelvis rengoringsmedel.
Fysikaliska faror kan t.ex. vara metallbitar eller glas som hamnar i livsmedel. Allergener ar
sadana amnen som framkallar allergiska reaktioner, de forekommer i t.ex. nétter, vetemjol
och mejeriprodukter.

For att kunna identifiera vilka faror som finns bor du analysera hela din verksamhet, fran
inkdp av varor till servering/leverans till kunden. Riskerna ska varderas och féljas av en
atgard for att undanroja faran. Vissa faror som bedéms som allvarliga kan sakras med
kontroller, t.ex. temperaturkontroller.

Eftersom alla verksamheter ser olika ut &r det valdigt viktigt att du sjalv gar igenom din
verksamhet och hittar alla farorna. Egenkontrollen utformas sedan for att forhindra att
farorna uppstar. Faror som maste vara under kontroll for att konsumenten inte ska skadas
kallas kritiska kontrollpunkter - CCP. For varije kritisk kontrollpunkt maste gransvarden
finnas, i exemplet nedan maste kycklingen upphettas till en viss temperatur under en viss
tid. Kontrollpunkterna maste aven 6vervakas och atgarder for vad som gors om granserna

over- eller underskrids méste finnas.

Exempel :

Tillagning av r& kyckling bedéms vara en
kritisk kontrollpunkt eftersom konsumenten
riskerar att bli matforgiftad om kycklingen
inte upphettats tillrackligt.

Kontrollpunkt :

Vid tillagning av kyckling

kontrolleras karntemperaturen med
insticksgivare.

Kontrollen utférs alltid vid tillagning fran
nytt recept, darefter minst tvd ganger i
veckan. Kontrollen dokumenteras i
checklistan. Gransvarde : Kycklingravara
maste halla en temperatur pd minst
+72°C i minst en minut. Atgard : Nas inte
temperaturen férlangs tillagningstiden tills
temperaturen &r uppnadd. Ovre
grénsvarde : Temperaturen bor inte
overstiga +85°C, da blir kycklingen torr
och kan inte anvandas till ratten.
(Kvalitetsnorm) Atgard : Kycklingen
kasseras.

Exempel :

Faroanalys mottagning av varor

Fara 1: Mikrobiologiska risker om kylvaror blir
staende pa lastkajen for lange och kylkedjan
bryts. Risken bedéms som hég.

Fara 2: Skadedjur kan ta sig in i lokalen

om porten till varumottagningen star

Oppen for lange. Risken beddms som
medelhdg.

Fara 3: Kemisk férorening om livsmedel

tas emot samtidigt som kemikalier. Risken
bedéms som l&g.

Atgard 1 : Personalschemat anger vem

som ar ansvarig fér mottagning av varor.
Denne kontrollerar tid och temperatur vid
ankomsten. (Kontrollpunkt)

Atgard 2 : Lastkajen halls ren och varor tas om
hand av tillganglig personal sa fort de
anlander. Atgard 3 : | férsta hand tas
foérpackningar med livsmedel in i lokalen

och placeras pa lager. Darefter

kemtekniska varor.



Sa kan du uppratta en faroanalys

1. Gor garna ett floddesschema over alla steg i processen for att fa en god dverblick 6ver vilka
steg just din verksamhet har (t.ex. fran inkdp till servering eller forsaljning).

2. For varje steg gar du igenom vilka eventuella halsofaror som kan uppkomma. Det
kan vara mikrobiologiska faror (t.ex. bakterier fran personal), kemiska faror (t.ex.
bekampningsmedel, rengéringsmedel), fysiska faror (t.ex. glassplitter fran lysror) eller
allergena faror (t.ex. notter/gluten/mjolk m.m. i livsmedel som inte ska innehalla
detta).

3. For varje steg, beskriv vilka atgarder som vidtas for att kontrollera ovan namnda

faror (t.ex. temperaturkontroller, rengéringskontroller m.m.).

4. Gor en vardering av vilka steg i hanteringen som &r kritiska kontrollpunkter och darmed
behover dvervakas varje gadng de genomfors (t.ex. temperaturkontroller vid tillagning,
nedkylning, varmhallining m.m.).

Exempel pa ett flodesschema:

Varumottagning
Torrférrad
Kylférvaring/ _
upptining Frysforvaring
Forberedning |-
Kylférvaring
Tillagning
Nedkylning Catering
3
Ater- Servering/
uppvarmning forsaljning

Pa foljande sidor foljer ett exempel pa vilka risker som kan finnas vid olika hanteringssteg
och hur en faroanalys kan se ut. Tank dock pa att det endast ar ett exempel. Det &r viktigt att
din faroanalys anpassas till den verksamhet du bedriver. FOr vissa verksamheter bedoéms det
som orimligt att uppratta en skriftlig faroanalys eftersom riskerna forknippade med
livsmedelshanteringen ar valdigt sma. Det kan exempelvis vara mindre kiosker och butiker
som enbart hanterar forpackade livsmedel.



Faroanalys

Mikrobiologiska faror

: Bakterier, svampar, virus.

Kemiska faror : Rengoéringsmedel, diskmedel, smorjolja, malarfarg m.m.

Fysiska faror : Glasbitar, traflisor, plastbitar, plaster, smycken m.m.

Allergener : Det man kan fa en allergisk reaktion mot, t.ex. mandel, jordnétter, gluten, laktos, sojaprodukter, mjolkprotein m.m

Process Halsofara Orsak Forebyggande atgard Kritisk
kontrollpunkt
(ccpy?
Ja/Nej
Ink6p Fysikaliska och kemiska faror Fel forpackningsmaterial Stall krav pa leverantéren Nej
Mottagning av frys- och Tillvaxt av mikroorganismer For hog temperatur, for 1ang tid i felaktig Noggranna mottagningskontroller Nej
kylvaror temperatur
Fysikaliska faror Trasiga forpackningar Kontrollera emballage vid mottagning av varor
Mottagning av torrvaror Forekomst av mikroorganismer, Skadedjur, trasiga forpackningar m.m. Kontroll av emballage och varor vid mottagning Nej
fysikaliska och kemiska faror
Frys- och kylférvaring Tillvaxt av mikroorganismer For hog férvaringstemperatur Kontinuerligt 6vervaka temperaturer i kylar/frysar Nej
Torrférvaring Kontaminering av t.ex. allergener, Golvforvaring Ingen golvférvaring. Sékerstall att forpackningar som | Nej
smuts, andra foremal etc. Ej tillrackligt forslutna férpackningar ar
avsedda for specialkost inte kommer i kontakt med
Upptining Tillvaxt av mikroorganismer For hég temperatur Tina upp livsmedel i kylskap. Nej
Beredning Kontaminering av mikroorganismer | Dalig hygien el. rengoring av arbetsbankar, Rutiner for personlig hygien foljs. Rutiner fér rengéring | Nej
Kontaminering av kemikalier redskap, utrustning etc. foljs.
"Overlevnad” av mikroorganismer Ej tillrécklig skoéljning av gronsaker. Forvaring i | Jordiga gronsaker skoljd och rensas noga. Livsmedel
rumstemperatur under for lang tid. tas
Tillagning Overlevnad av mikroorganismer For lag temperatur, for kort tid Tillracklig kontroll av temperatur Ja, se
Fysiska faror Fysiska faror fran personalen Rutin for personalhygien foljs sammanstallni
Kontaminering av allergener Kontaminering via t.ex. redskap, Redskap och utrustning rengdrs nogrannt ng av CCP
arbetsklader, utrustning m.m.
Nedkylning Tillvaxt av mikroorganismer For lang tid vid for hog temperatur innan Snabb nedkyining Ja, se
livsmedlet ar nedkylt sammanstallni
ng av CCP
Kylforvaring Tillvaxt av mikroorganismer For lang tid, for hog temperatur Rutin for kyl- och frysférvaring foljs, Nej
temperaturdvervakning, service av utrustning
Kontaminering av mikroorganismer | Dalig rengoring, dalig separering Bra rutiner fro separering/férvaring/hantering foljs
Ateruppvarmning Overlevnad av mikroorganismer For lag temperatur, for kort tid Tillracklig tid och temperatur Ja, se
sammanstallni
ng av CCP
Varmhallning Tillvaxt och/eller kontaminering av For lag temperatur, for lang tid Tillracklig temperatur Ja, se
Mikroorganismer sammanstallni
ng av CCP
Servering Kontaminering Dalig hygien Rutiner for personlig hygien foljs Nej
Servering av specialkost Allergener: Felaktig servering av Fel markning Sakerstall att innehall stammer 6verens med det Nej

Allergikost

Gast tar mat fran fel karl

verkliga




Sammanstallning av kritiska kontrollpunkter (CCP)

Hanteringssteg

Kritisk grans

Overvakningsrutiner

Korrigerande

Dokumentation

atgarder
Vad Nar Vem Vad Var och nér
Varmebehandling Karntemperatur éver | Temperatur- Dagligen Den som lagar Fortsatt varm till Journal for
+70°C. Overvakning maten karntemperatur temperaturkontroll, 1
+70°C gang/vecka.
Varmhallning Temperatur éver Tid- och Dagligen Serveringsperson | Ateruppvarm till Journal for
+60°C. Ej langre an 2| temperatur- al >70°C. Mer an 2 temperaturkontroll, 1
timmar. Overvakning timmar = kasseras. | gang/vecka.
Nedkylning < +8°Cinom max 4 | Tid- och Varje gang Den som kyler > +8°C efter 4 timmar| Journal for
timmar. temperatur- ned = kasseras. temperaturkontroll, 1
Overvakning maten. gang/vecka.
Ateruppvarmning Karntemperatur éver | Tid- och Varje gang Den som bereder | Fortsatt varm tills Journal for
+ 70°C temperatur- maten. karntemperaturen temperaturkontroll, 1
overvakning +70°C nas. gang/vecka.




