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Ja, Guiden overensstammer med HACCP-principerna

1- Analys av faror som skall forebyggas, elimineras
eller reduceras till en acceptabel niva

2- |Identifiering av en kritisk kontrollpunkt, CCP (=
Critical Control Point), vid ett processteg dar
kontroll ar nodvandig for att forebygga eller
eliminera en fara, eller reducera den till en
acceptabel niva.

3- Identifiera kritiska granser vid kritiska
kontrollpunkter som skiljer acceptabla fran
oacceptabla varden vid forebyggande, eliminering
eller minskning av identifierade faror

4- Upprattande och genomforande av effektiva
overvakningsprocedurer vid kritiska kontrollpunkter

Teach«esy

”)

. Kapitlet ”Faro analys
. Il varje HACCP-baserad plan: kolumnen ”Varfor
maste vi vara forsiktiga? > typ av fara (M, K, F) och
faror vid varje processteg

. | varje HACCP-baserad plan: kolumnen
”Forebyggande atgarder”

> specifika GHP (God Hygienisk Praxis) & GMP (God
Tillverknings Praxis)

> Nagra av dessa GHP/GMP ar betecknade som
huvudpunkter(atgarder som ar avgorande for att
hantera risken vid detta steg)

NB: Pa grundval av erfarenheterna fran branschens
tekniska experter definierar var guide inte CCP
(forutom pasteurisering)

. | varje HACCP-baserad plan: kolumnen ‘Kontroll
och overvakning’
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Ja, Guiden overensstammer med HACCP-principerna

5- Uppratta korrigerande atgarder nar

. | varje HACCP-baserad plan: kolumnen

overvakningen indikerar att kritiska styrpunkter ”Korrigerande atgarder”

inte ar under kontroll

6- Faststalla sadant som ska genomforas

. Kapitlet ‘Egenkontroll’> baserat pa bade

regelbundet, for att verifiera att de atgarder som  mikrobiologisk analys och andra kontroller (pH, smak,

anges i punkterna a-e fungerar effektivt

7- Upprattande av dokumentation som star i
proportion till livsmedelsforetagets typ av
produktion och storlek for att visa hur
kontrollerande atgarder atgarder som anges i
kontrollplan foljs
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doft ...) under hela produktionsprocessen, med avsikt
att verifiera planens allmanna effektivitet

.Dokumentation av avvikelser och korrigerande
atgarder rekommenderas > > Guiden ger inga
modeller eller mallar for dokumentationen; Det ar
tillverkarens ansvar att utarbeta dokumentation som
anpassad for sin verksamhet.
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