Flodesschema och faroanalys

Viktigt att tinka pa:

Punkt 1 och 2 1 faroanalysen ska goras av alla livsmedelsforetagare.
Om de faror man hittar 1 faroanalysen kan undanr6jas med ett
vilfungerande egenkontrollprogram behdvs ingen HACCP-plan
utforas. I egenkontrollprogrammet ska rutiner for alla moment 1
livsmedelsprocessen finnas samt hur man atgéirdar eventuella brister
och vem som &r ansvarig for att detta sker.

Exempel pa hur en enkel faroanalys med tillhtrande flodesschema kan
se ut. Detta exempel kan anvindas som mall for en varm och en kall
ritt 1 produktionen.

Skinkfrallor

Delingredienser:
1. Nybakta frallor
2. ’Latta” och "ICA:s” kokt, skivad skinka

Planerat forfaringssitt:
Frallor iordningstills efter bestdllning, ingen kylforvaring

Sammanstillning av tinkbara faror
e Mikrobiologiska faror
Bakterier
Virus
Mogel
e Kemiska faror
Rengoringsmedel
e Fysikaliska faror
Stenar




Flodesschema, skinkfrallor

1. Mottagning frallor

— =

2. Ink6p kylvaror

— =

3. Kylforvaring

— =

4. Beredning

— =

5. Servering

— =

FAROANALYS, Skinkfrallor

Nr | Processteg Nr | Fara Forebyggande atgérder
1. | Mottagning frallor | 1a | Ohyra Ankomstkontroll
Bakterier, virus eller annan Krav pa leverantor
smitta
2. | Ink&p kylvaror 2a | Hog temperatur i kyldisk Temperatur kontroll kyldisk
Dialog med handlaren
Bakterietillviaxt/forekomst Utbildning
3. | Kylforvaring skinka | 3a | Hog kyltemperatur Temperaturmétning
bakterietillvixt
3b | For ldnge 1 kylen Mirkningsrutiner
Bakterietillvixt Utbildning
4. | Beredning 4a | Ohygienisk hantering, Hygienregler
Bakterier, virus eller annan Utbildning
smitta
4b | Oren skirbrida, bakterier eller | Rengoringsrutiner
annan smitta Utbildning
4c | Forvaring av skinka i Se over rutiner
rumstemperatur,
Bakterietillvixt Utbildning
5. | Servering 5a | Ingen fara




I exemplet ovan finns inga CCP: er, alla faror kan avhjélpas med
vilfungerande rutiner, vildokumenterade kontroller och utbildning av
personalen.

CCP = De tillfillen i livsmedelsprocessen som gar att styra och som
kan avhjilpas hér och nu.

De faror som inte kan kontrolleras med hjélp av egenkontrollens
rutiner blir CCP: er (kritiska kontrollpunkter) och ska kontrolleras i en
HACCP- plan med de olika steg som den innebdr.

HACCP Sju grundsteg

Steg 1

Gor ett flodesschema, utfor faroanalys, virdera farorna, skilj pa
allvarliga och mindre allvarliga faror och faststéll forebyggande
atgirder.

Steg 2
Identifiera kritiska styrpunkter CCP

Steg 3
Faststall kritiska varden for dessa.

Steg 4
Vilj méatmetoder (funktionskontroll)

Steg 5
Faststill korrigerande atgirder

Steg 6
Uppritta verifikationsrutiner

Steg 7
Uppritta dokumentation, HACCP-planen



