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SAMMANFATTNING

Miljéforvaltningen genomférde under 2009 riktadenkwollinsatser avseende HACCP-
system hos 108 producentanlaggningar (77 stor&@bama) i Stockholm Stad. Brister
pavisades inom skilda omraden. De HACCP-systemtagits fram gemensamt av
konsult och naringsidkare fick generellt de bast@omena. Systemen hos sma
producenter var generellt sett sémre an hos deestor

HACCP-system eller andra system baserade pa HAGDEger ska sakerstalla att det
finns forutsattningar for produktion av sakra liveshel. Lagstiftningen stéller tydliga krav
pa att system ska finnas. For mycket enkel prodoktan en faroanalys racka i
kombination med grundférutsattningar som t.ex. éeimg. Att folja framtagna
branschriktlinjer kan vara tillrackligt for mangarétag. For mer komplicerade processer
maste HACCP-plan oftast tas fram individuellt f@rje foretag.

Den nya lagstiftningen har varit géllande sedanXdgmuari 2006. Samtliga
kontrollobjekt har antingen omprdvats mot gallatadgstiftning eller prévats for
godkannande under de gangna aren. Vid sadan pgokainrolleras om foretagen kan
presentera ett system for egenkontroll som hatdéttning att bidra till produktion av
sakra livsmedel. Det ar foretagens ansvar att Vidnddla och lopande anpassa systemen
efter forandringar i produktionen.

Det redovisade projektet har bestatt i fordjupahgkning av HACCP-system.
Sammanfattningsvis har brister i foretagens systeragenkontroll pavisats. Bristerna
har varit fler hos sma producenter.

Som framgar av rapporten har inte alla foretadullb lyckats infora sina system i
verksamheten och inte heller halla dem levandeojektet fick 18 stora och 6 sma
livsmedelsproducenter, sammantaget 22 procentegénddémetinderkandDet ar dock
viktigt att notera att omddémet avser HACCP-systen@e hela verksamheten och att
underkant i detta projekt normalt inte innebadatproducerade livsmedlen ar osakra att
fortara.

HACCP-systemen har ofta inte en tillrackligt akiimktion pa anlaggningarna. Exempel
pa brister ar att HACCP-grupp saknas, att HACCRygsmoten under aret inte ar
dokumenterade samt att arlig internrevision elteram kvalitetssakring av systemet
genomfors i for lag grad och inte heller dokumestterOfta &r foretagen bara "halvvags”
nar det galler inforandet av HACCP-baserade egandtsystem. Ett HACCP-system
ska vara "levande” for att fylla avsedd funktioretlkraver [6pande 6versyn och
forbattring av féretaget och regelbundna kontradleln uppféljningar genomforda av
inspektionspersonal.

En speciell granskning gjordes avseende allergama. fDessa har i hog utstrackning i
inte beaktats i faroanalysen. Méarkning av fardigdukt omfattar ofta inte alla ingaende
ingredienser och det finns brister i kontroll avedeallergener. Faktisk forekomst av
allergen har i manga fall inte medfort att foretaggentifierat CCP (kritisk styrpunkt)
t.ex. avseende markning och i forekommande falipktionsordning.
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Brister i faroanalys av allergener och darmed sanm@agande brister i markning av
produkter beddéms sarskilt allvarliga eftersom de keedféra akuta livshotande
reaktioner hos dverkéansliga konsumenter.

Allvarliga brister har omgaende f6ljts upp enligirmala rutiner medan 6vriga foljs upp
vid nasta ordinarie kontroll.

Livsmedelskontrollen kommer &ven framgent att hai$opd HACCP hos producenter.
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| BAKGRUND

En ny livsmedelslagstiftning, gallande hela EUdti@ i kraft 1 januari 2006. Har laggs
fast att den egenkontroll pa livsmedelsanlaggnisgar redan tidigare funnits i olika
omfattning, ska vara HACCP-baserad. HACCP betyderalrti Analysis and Ciritical
Control Points. Hazard Analysis, direkt dversattodaalys, ar grunden i detta system
som ar ett kvalitetssakringssystem dgnat att gk@sisumenten sakra livsmedel. CCP
(critical control points), pa svenskatiska styrpunktergar inte alltid att identifiera pa en
livsmedelsanlaggning eller inom en produktion, leekelt darfoér att produktionen ar
enkel eller darfor att inget sarskilt produktiomegstliminerar eventuella risker. En CCP
ska vara val definierad, kvantifierbar och styrioam verksamheten pa anlaggningen.
Grundtanken med CCP &r att om denna parameterumaler kontroll, finns det goda
forutsattningar for produktion av sdkra livsmedtt kan exempelvis réra sig om
upphettnings- eller nedkylningssteg eller tillsétta av livsmedelsgas i forpackningar for
att hindra bakterietillvaxt. Genom att dvervaka otdita vid dessa steq i tillverkningen
sakerstalls att processen fungerar och att detfligiratt korrigera fel i processen innan
varorna slapps ut pa marknaden.

| férordning (EG) nr 852/2004, kapitel Il, artikellistas de sju punkter som utgér kéarnan
i HACCP:

a) identifiera faror,

b) identifiera kritiska styrpunkter,

c) faststalla kritiska granser,

d) upprétta en 6vervakningsmetod,

e) faststalla korrigerande atgarder,

f) skapa verifieringsrutiner for regelbunden fupkigkontroll,
g) upprétta dokumentation och journaler.

1.1 Syfte

Denna riktade kontrollinsats har flera syften;

a) en kartlaggning av hur val producenter i Stotkh®tad uppfyller kraven i
lagstiftningen avseende HACCP,

b) en bransch- eller kategoriindelad kartlaggniiwatt se specifikt var extra
kontrollinsatser behtver genomféras, och

¢) mdjlighet att ge en direkt information till fegysansvarig vid
inspektionen/genomgangen av checklistan om vadiprsts foretag med fordel kan och
bor forbattra avseende HACCP allmént, och avenapecifikt avseende allergena risker.

1.2 Deltagare

Den riktade kontrollen genomférdes av totalt 1@atdorer vid Tillverkningsenheten,
avdelningen for livsmedelskontroll vid miljoférvalhgen i Stockholm. Fér att minimera
risk for skilda stallningstaganden vid anvandniaghecklistan férdes I6pande
diskussioner om tolkningar. Genom speciella normageskriftliga instruktioner har
projektgruppen ytterligare férsokt minimera risk fddividuell paverkan av
beddmningsresultatet.
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2 GENOMFORANDE - METOD

Producenter inom skilda omraden valdes ut till deriktade kontroll. Ett mindre antal
anlaggningar foll bort p& grund av att de utgjogd@nsfall till att vara butiker eller att de
ur nagon annan aspekt inte var typiska produceinspektionerna dgde rum fran
februari 2009 till och med januari 2010.

Inspektionerna var generellt foranméalda och genaeinom ramen for ordinarie
kontroll. Kontrollen utfordes med stéd av en chestél Checklistan arbetades fram och
baserades dels pa ett dokument fran Livsmedelsyékkigledning, Vardering av
HACCP-system” och dels pa egna erfarenheter avhgtagi HACCP-systemen pa
foretagen. En speciell granskning av huruvida pcedterna identifierat allergen som
faror gjordes ocksa.

En kartlaggning gjordes aven av hur féretagen Iskdpat sina HACCP-system, i egen
regi, via konsult eller som en kombination. Vanepektor fick tillika ge ett
sammanfattande omdémgan anmarkning, meanmarkningellerunderkand.
Fordelningen av omdomena korrelerades ocksa tiIHACCP-systemen tagits fram.

Totalt granskades 108 foretag/producenter verksamama kott-, fisk-, fardigmats-,
gronsaks- och bageribranschen. Dessutom tillkokeéggori "6vrigt”, med ett fatal
konfektyrtillverkare, mjolkproduktstillverkare, sgr®ducenter, tillsatstillverkare och
producenter av kosttillskott.

Materialet delades in i en grupp producenter som@lmades "stora” (77 stycken) och en
mindre grupp "sma” (31 stycken). De stora repremmmtsadana som maste anses ha krav
pa fullt utvecklat HACCP-system. De sma har fanstallda, mer begransad produktion,
och narmar sig den typ av foretag dar saval EU Isesmedelsverket i vagledningar
anger att man inte alltid har anledning krava HAICCP. Dock boér betonas att de "sma”
som ingar i denna undersoékning, pa grund av sidyktion, anda bedémts behova ha
HACCP.
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3 RESULTAT

Antal anlaggningar, bedémning och ansvarig for teapande av systemet.

Sammanfattande bedomning: Stora Sma
Utan anmarkning | 23 | 30% |6 19 %
Med anmarkning | 36 |47 % | 12 39 %
Underkand | 18 |23 % |7 23 %
System saknas | 0 6 19 %

Ansvarig for systemets utformning:

Konsult 16 %
Konsultteget | 34 |44 % |8 26 %

Helt egenframtaget | 30 | 39 % 12 39 %
System saknas | 0 6 19 %

Utifran spridningsbilden i de olika kategoriernasidessutom slutsatsen att de basta
resultaten fas nar systemet ar framtaget pa gemmegisand (50/50). Man kan anta att en
konsult har bidragit med en val genomarbetad oghdvad grundstomme, men att
representanter fran foretaget har varit delaktig¢essen och att de implementerat
systemet i anlaggningen.

Stora producenter har stérst andel beddmuatag anmarkningrots att de i allmanhet
har mer komplicerade processer. Vart att noteedt@ sma producenter, utdéver de som
fick underkant, saknade HACCP-system trots att betligen var att det borde ha
funnits i nagon form. Om dessa inkluderas i siffi@nunderkand blir resultatet 42
procent underkéanda for de sma producenterna.

Nedan redovisas fragor i checklistan, relevantaltassamt diskussion

Kommentarer i kursiv stil i anslutning till varjedfgeavsnitt avser framst
faktaupplysningar och i ndgon man branschspeciikinader och iakttagelser.

3.1 HACCP-system

3.1.1 Finns en aktuell beskrivning av HACCP-grupp och ansvarig?

Vid 79 procent av de stora anlaggningarna fannsA@CP-grupp och en ansvarig
utpekad. Vid 66 procent av de sma anlaggningamaes bedomningen “ej aktuell”, ett
omdome som aven gavs for en del av de stora. Gnuiiitldetta ar ofta att det finns fa
anstéllda varfor kravet p& en speciell HACCP-grimpe ar relevant. Dar HACCP-grupp
och /eller ansvarig helt saknas kan det i visdayfdh pa ett daligt implementerat system
som blivit en "hyllvéarmare” som ej ar en vital gl verksamheten.

Bast resultat sags pa stora kéttanlaggningar danogént hade HACCP-grupp och en
ansvarig samt pa fiskanlaggningar dar resultate10a procent! Bland
fardigmatsanlaggningarna var resultaten samrdyaldgick det att 33 procent saknade
HACCP-grupp och ansvarig.



HACCP- projekt 2009
Resultat

3.1.2 Finns HACCP-gruppsmoten dokumenterade?

Vid cirka halften av de stora anlaggningarna varetja, och vid halften nej. En mycket
klar 6vervikt med nej-svar (nastan 100 procentifétes bland de sma anlaggningarna.
Dar nagot/nagra motesprotokoll finns for innevamédanses det vara ett tecken pa ett
val fungerande HACCP-system. | manga fall uppgéiveéten ar vanliga, men att de
inte dokumenteras.

3.1.3 Finns en beskrivning av HACCP-studiens omfattning och
produktbeskrivning?

Cirka 92 procent av besvarade checklistor haderjas/ar. Nar det galler sma bagerier,
en grupp som utgor ett begransat antal objekt ipajektet, sa har daremot 33 procent
svarat nej.

Uppgifterna finns i varierande form, exempelvis sooduktspecifikationer, samlade
markningsetiketter eller receptutskrifter, vilkeinkfylla samma syfte. Vissa foretag har
flera eller alla av ovanstaende beskrivningar, medadra saknar det. Ungefar lika
manga forekommer av de tre olika alternativen pkasipecifikation/motsvarande,
samlade markningsetiketter och receptutskrifter.

Nodvandigheten av en saddan beskrivning eller primgkrivning forefaller inte alltid
klar for naringsidkaren. Uppfattningen att det araiflodigt att redovisa sjalvklarheter
om vad han/hon producerar forekommer ibland.

3.14 | fraga om sammansatta produkter, redovisas alla ingaende
ingredienser?

Totalt besvarades frdgan med ja i 66 procent derfal knappt 4 procent av fallen
svarades "ej aktuellt”. Frdgan ar av stor betydeméarknings/redlighetshanseende, men
kanske i &nnu storre grad i aspekten hanterindlengan fara. | de 30 procent av fallen
som man svarat nej skulle det i vissa fall kunna e kritisk betydelse.

Avseende stora fardigmatsanlaggningar svarade 8B/gtocent nej.

3.1.5 Finns ett korrekt flodesschema?

| néstan 80 procent av besvarade fall bedémdé®rtkt floddesschema finnas. En liten,
men tydlig skillnad mellan stora och sma anlaggairsfigs. Hogre procentandel korrekta
aterfanns pa de stora anlaggningarna.

| ett skolexempel pA HACCP-system éar flodesschemsjélvklar del. Flodesschemat ar
en schematisk beskrivning av hela verksamheterbioeki och flodespilar dar aven
sidofléden framgar och dar aven t.ex. temperaturkrskilda faser/lokaler kan laggas in.
En bedémning om faroanalysen ar komplett och reiejfanfort med foretagets
processteg kan ofta utga fran flodesschemat. FEidtesnat ar vardefullt som
utgangspunkt vid myndighetsrevisioner, kundbegégsissioner och
tredjepartsbeddémningar.
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3.1.6 Ar flsdesschemat verifierat pa plats, och dokumenterat?

| 66 procent av besvarade fall har verifiering igkett. Ingen stor skillnad mellan stora
och sma anlaggningar kunde noteras. Bland de sui@f@gatsanlaggningarna hade
samtliga 5 anlaggningar inget verifierat.

Ett flédesschema kan ofta vid kontrollen visa sigaven skrivbordsprodukt déar det finns
brister i faktisk 6verensstammelse med produktiégasmna pa foretaget. Man har alltsa
inte efter upprattandet av dokumentet, vandrat pkbeins vag och konstaterat om det
stammer. Alternativt har produktionen &ndrats mekumentet inte korrigerats.

3.1.7 ....om nej, fysisk kontroll av flédesschemat pa plats av inspektor

| 26 procent av fallen sag inspektoren tydligaketmeter/avvikelser i flodesschemat
medan 74 procent beddmdes som korrekta.

Vid bedémningen konstaterades att 5 av 7 fardiganédggningar inte hade ett korrekt
flodesschema.

Slutsatsen ar att enbart av anledningen att dokueténte &r verifierat s& medfor det
inte att det maste vara felaktigt. Vid undersokeimgonstaterades dock att cirka 1 av 4
flodesscheman &r felvisande.

3.1.8 Finns en faroanalys?

Fragan besvarades med ja till 98 procent.

Inom faroanalysen redovisas tédnkbara faror uppdetadh féljer:

- Bakteriespecifik niva 82 procent
- Kemiska agens 74 procent
- Fysikaliska agens 79 procent

Faroanalys ar ett grundlaggande begrepp i HACCRéqmtet och fragan borde darfor ge
100 procent utfall ja-svar. | denna undersdkningutgallet mycket nara; i 98 procent
besvarades fragan med ja. En tydlig tendens séfgadnalyserna generellt ar mer
ospecifika pa de sma anlaggningarna. | 39 prooestaa fardigmatsanlaggningarna och
57 procent av stora bagerier hade inte angett kenaigens som fara, 44 procent av ovan
namnda fardigmatsanlaggningar hade heller intetafygikaliska faror.

En faroanalys delas oftast in efter de grupper gers (exempelvis @mnen, mikrober
eller frammande féremal) som orsakar faran. | clistién fragas efter huruvida
analysen ar pa bakteriespecifik niva och om denug kemiska (som exempel kan
namnas rengdringsmedel, maskinoljor och antibigtidzh fysikaliska (nedfallande glas,
betong, maskindelar av metall, plastclips, blyhagel) faror. Allergena faror kallas
ibland felaktigt for kemiska; dessa tas upp undekéda fragestallningar nedan.
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3.2 Allergen

3.2.1 Namns specifika allergena faror i faroanalysen?

| 44 procent av besvarade fall namns ej allerganar i faroanalysen, alltsd gér man det i
56 procent. Ingen skillnad noterades mellan sméstmta anlaggningar.

Stora bagerianlaggningar hade i nastan 86 procargeit specifika allergena faror vilket
mahanda ar en rimlig avspegling av att bade natign gluten samt spannmalsprotein
ingar i hanteringen, men detta borde da ge en maggpd narmare 100 procent.

3.2.2 Stammer produktens markningsetikett avseende ingaende
ingredienser, jaimfort med rdvarornas ingrediensforteckning (t. ex.
sammansatta produkter)?

| 31 procent dverensstamde inte markning med ingnsdr. En hégre andel som inte
stamde konstaterades pa de sma anlaggnin@serfegur 1).

Eftersom detta galler anlaggningar som har en efllera allergena substanser i sin
produktion &r det alarmerande. Livsmedelsféretagdbaimligen strédva mot 100 procent
Overensstdmmelse.

Finns allergen upptaget i markningen?

gJa
mNe
Figur 1. Finns allergen upptaget i markningen?
3.23 Stammer produktens markningsetikett avseende ingaende

ingredienser, jamfort med skriftligt recept?

| 87 procent besvarades frdgan med ja. P& 7 sttiiggningar bedomdes fragan som ej
aktuell. Pa stora bagerier fanns 100 procent 0gstammelse.

Fragan besvaras med nej till 33 procent pa de sitaggningarna, alltsd en samre
overensstdmmelse mellan mérkning och recept.
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3.24 Finns bockhornsklover i curry, E413 — dragant, E412 —
guarkdrnmjol, E410 - fruktkarnmjol, E414 — gummi arabicum eller
E417 - tarakdrnmjol (samtliga dr baljvaxter) i produktionen?

| 29 procent av totalt besvarade fragor var sare?a de mindre anlaggningarna var
procentandelen nagot lagre. | checklistan fick arspeciellt vilket/vilka allergen av de
ovan namnda det gallde.

3.2.5 ...om ja, finns de med i faroanalysen som allergen fara for
sojaallergiker som dven kan reagera pa dessa baljvaxter?

Hela 71 procent av producenterna hade inte iderdifidmnet som en allergen fara.
Anmarkningsvart var att 10 av 11 stora fardigmdtggmingar , 91 procent, hade svarat
nej.

3.2.6 ...finns dessa tillsatser pa mirkningsetikett?
| 6 av 16 fall hade foretagen missat detta, afiegd 37 procent av fallen.

Ett begransat antal sma producenter fanns i detta neterarfor ingen specifik slutsats
dras om skillnader mellan stora och sma producenter

3.2.7 Har i produkten ingaende allergen medfért nagon CCP?

| 77 procent hade inte ett allergen som ingickodoiktionen medfort tillskapande av en
kritisk styrpunkt(se figur 2).Det samsta resultatet avseende detta hade de sma
producenterna, dar 94 procent inte hade sadan CCP.

| ett litet material med ett fatal ingdende prodiueehade allergen i samtliga fall inte lett
till nagon CCP vare sig pa stora fisk- och gronaakiggningar eller pa sma 6vriga
anlaggningar.

Alla allergen i en speciell produktion kanske inehover motivera en CCP utan vissa
kan klaras av inom grundférutsattningarna. Dock lstora brister i sakerhetstéankande
avseende allergener ddlja sig i dessa siffror.

Har ingaende allergen medfért CCP?

mJa
| Nej

Figur 2. Finns allergen risk redovisad som CCP?
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3.3 Faroanalysen
3.3.1 Ar faroanalysen utférd i varje processteg?

| 74 procent hade man svarat ja och i 26 procgntiesamre utfall noterades for de sma
producenterna som i 44 procent av fallen hade wgpgt man inte utfort faroanalysen i
varje processteg.

Det riskerar alltsa att finnas luckor i systemeich med att vissa processteg inte ingatt i
faroanalysen.

3.3.2 ...om ja, finns forebyggande atgarder i varje steg?

| de flesta fall hade man lyckats identifiera forepande atgarder. Dock saknades det i
drygt 14 procent av fallen.

3.33 Finns fara noterad for aterkontamination efter upphettnings-
lavdédningssteg avseende Listeria monocytogenes fran
inredning/utrustning?

Har framkom spridda resultat. Totalt av besvardaklistor gav 28 procent svaret ja, 37
procent nej och 35 procent ej aktusk figur 3).Pa stora fiskanlaggningar har 100
procent svarat ja. P4 sma anlaggningar har endas?1 tagit upp denna fara.

Det ar anmarkningsvart att denna fara inte finnsemad i s& hog andel som 72 procent
fallen. Listeria ar en jordbakterie som kan finrizsdle pa kylvaggar, i golvbrunnar och
pa utrustning. Listeria uppmarksammas alltmer oeh Har pa senare ar aven lyfts upp i
betydelse av EFSA (Europeiska Livsmedelssakerhadsgmgten).

Finns fara for aterkontamination med Listeria?

O Ej aktuellt

Figur 3. Finns fara for aterkontamination meisteria?
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3.34 Finns fara upptagen for kontamination med Stafylococcus aureus
fran personal?

Pa fragan on$. aureudinns upptagen i faroanalysen har 63 procent $yar85 procent
nej och ca 2 procent har svarat ej aktuell. Stardigmatsanlaggningar har till 6ver 78
procent gett svaret ja och stora bagerianlaggningatill 80 procent svarat ja.

Hudskador/sar och infektioner i dvre luftvagar lweduktionspersonalen kan ge hoga
forekomster i livsmedel av S. aureus. Bakterienbilaa ett varmestabilt toxin. Detta
toxin ar inte ovanligt vid matforgiftningar. Det @éarfér positivt att en stor andel av
fardigmatsanlaggningarna och bagerier svarat jafggan.

3.4 Riskbedomning

3.4.1 Ar en riskbed6mning utférd?

| 82 procent av fallen hade foretagen utfort ekbslomning, och i 18 procent hade man
inte gjort det. P& sma bagerier har inte riskbedogtforts i 42 procent av fallen.

Risk brukar i dessa sammanhang definieras som mibikation av en faras potentiella
allvarlighetsgrad relaterat till sannolikheten aten uppkommer i en viss
hantering/produktion. En riskbedémning ar bl. a.ckwst viktig som underlag fér vad som
bor betraktas som kritiska styrpunkter, CCP.

3.4.2 ...om ja, med hjilp av skalor for allvarlighetsgrad och sannolikhet?

Foretagen hade till 65 procent anvant sig av demodell, dar t ex en skala fran 1 till 3
(eller 1 till 5) anvands bade i fraga om allvarkgggrad och sannolikhet; i de flesta fall
med 3 som allvarligast. Samma andemening finngligtitis hos dem som benamnt
faktorerna "hdg” resp "lag”. En addition eller mipltkation av dessa ger sedan en siffra
for risk, som kan stallas mot andra beddmda faror.

Knappt 10 procent har enbart anvéant sig aweutstradenligt Codex Alimentarius (lat.
"boken om livsmedel”, det regelverk for livsmedehsutarbetats inom FN:s ram),
medan 14 procent kallar sitt stéllningstagandérggonemang”.

3.5 CCP

3.5.1 Har en eller flera kritiska styrpunkter identifierats?

| 72 procent av fallen har man en eller flera CS®ra fardigmatsanlaggningar hade till
95 procent en eller flera CCP.

Utan att vardera resultaten kan namnas att ensadlfinns mellan stora och sma
anlaggningar; 82 procent av de stora har identiieminst en CCP medan endast 39
procent av de sma gjort det. Skillnaden kan blamaba bero pa produktionens art och
omfattning.

3.5.2 Har foretagen s k ”’ | :a-mottagarhantering” avseende inforsel av
farskt kott?

| detta material finns sddan hantering enbart pgs2@nlaggningar.
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Att vara s.k. 1:e mottagare innebar att man fokatt i landet fran regioner i Europa dar
smittrycket avseende salmonella i djurhallningemsevart hogre an i Sverige och
Finland. Det géller i forsta hand kottanlaggninganen kan aven férekomma dar man
har annan huvudverksamhet.

3.53 ...om ja, ar bristande salmonellaintyg en risk (for forekomst av
salmonella) som foranleder en CCP?

Det kan tyckas anmarkningsvart att 60 procent aatselenna risk inte foranleder en
CCP.

Franvaro av eller bristande dokument/provtagningstedanses som en klart forhojd risk
for forekomst av salmonella i kéttet.

3.54 Finns sarskild fara beskriven for respektive CCP?

Pa cirka 17 procent av anlaggningarna har manréaevisat vilken fara CCP ar
tillskapad for. Fran ett litet material pa de sméiggningarna kan namnas att 3 av 7 inte
angett vilken fara man avser ha under kontroll.

Det maste anses rimligt att ange varfér man inriégta kontrollforfarande med standig
overvakning och kontinuerlig dokumentation.

3.5.5 Har upphettning identifierats som CCP?

De 46 anlaggningar som besvarat fragan far ansepgharmningssteg i sin produktion.
Stora fardigmatsanlaggningar hade till dver 87 pnbsett upphettning som en CCP,
medan inget av de stora bagerierna gjort det

Att uppvarmningssteget i en process nar avseddaexhp under avsedd tid betraktas
ofta som en sa kallad klassisk CCP eftersom dendilig att 6vervaka, korrigera och
dokumentera. Processteget har ocksa en bakterieufiédaffekt. Att da i detta material
nastan 33 procerhte valt att ha detta som CCP ar anmarkningsvaet figur 4).

Det faktum att de stora bagerierna inte bedomt @pping som en CCP maste ses i sitt
sammanhang, namligen en sannolik riskbedomningintifivarors och slutprodukters
beskaffenhet. Matbrod ar generellt sett inte nagiivsmedel avseende bakterietillvéaxt
beroende bland annat pa lag vattenaktivitet.



HACCP- projekt 2009
Resultat

Har upphettningen identifierats som
CCP?

= Ja
B Ne

Figur 4. Har upphettningen identifierats som CCP?

3.5.6 Har nedkylning identifierats som CCP?

Av producenterna har 70 procent valt att ha nedkglsom en CCP, dvs en hdgre andel
an for uppvarmningse figur 5).Ingen markant skillnad kunde ses mellan storasncé.
Pa stora fardigmatsanlaggningar hade man till X66gmt anammat nedkylning som
kritisk styrpunkt.

Nedkylning kan i teorin betraktas som en inte fikl sjalvklar CCP som uppvarmning,
da likformiga processer i automatiserade nedkylsargrdningar ofta sakerstaller att
man i tillverkningsprocessen haller sig val inordmgserna for tillrackligt snabb
nedkylning. En glesare 6vervakning kan i dessaifadld ge tillfredsstallande trygghet
och ingen aterkontaminationsflora hinner vaxa filessutom kan sporbildare som t ex
Bacillus cereus och Clostridium perfringens sonvi@wer upphettning forekomma i sa
sma mangder (exempelvis fran kryddor) att infelgits ej nas trots ett vidare intervall i
nedkylningstid.

Har nedkylningen identifierats som en
CCP?

mJa
| Nej
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Figur 5. Har nedkylningen identifierats som en CCP?

3.5.7 Om CCP identifierats, har kritiska grinser faststallts?

Cirka 89 procent har faststéllt kritiska granserdida kritiska styrpunkter. Eftersom
styckningsanlaggningars mottagning ofta har valts en "atypisk” CCP, dar kritisk
grans ibland ansetts svar att lagga fast (iblanekfimmer "0-tolerans avseende fekala
fororeningar”) maste resultatet anses som ettgimgjodtagbart utfall.

Anledningen till denna beddmning ar att mottagranchelfall for styckning ar komplex
och aven innebér kontroll av andra féroreningamigeratur i inkommande kott (h&r
finns en lagstadgad grans pa hogsta temperaturG)/%orrekt markning/stampling av
kott etc., vilket sammantaget gor att en kritiséirgg eller ett numeriskt varde i dessa fall
ar svart att lagga fast.

3.5.8 Overvakning av CCP: Finns en rutin fér 6vervakning beskriven, t ex
frekvens, ansvarig?

| 89 procent av fallen fanns detta. Samre resfriatkom pa sma anlaggningar, dock

bedomt utifran ett litet antal.

3.5.9 Ar dokumentationsfrekvensen kontinuerlig (dvs dokumentation for
varje batch)?

Totalt sett besvarades fragan med ja i 72 progenellertid var den 80 procent pa de
stora anlaggningarna, medan de sma anlaggningesvatade fragan med ne;j till 100
procent, vilket &r anmarkningsvart.

3.5.10 ...om nej, hur sakerstills kontinuerlig 6vervakning?

Foljande tre alternativ framkom i svaren:

- Alternativet "kontroll varje batch, dokumentationdast 1 gang dagligen” gallde
fér 9 anlaggningar.

- Med regelbunden kalibrering och eventuella servitdanedférande stickprov
med glesare intervall under en produktionsveckg/dag eller upp till 1 g/vecka)
ansags kravet uppfyllas pa 3 anlaggningar. Marsatarsin tillit till automatik i
apparatur och maskiner.

- Kontroll varje dag, dokumentation 1 g/vecka géltervardera 1 anlaggning
bland de stora respektive de sma. Alltsa totalt 2.

Ovanstadende alternativ kan i viss man sagas brgtalefinitionen for en CCP,
kontinuerlig 6vervakning och dokumentation.
3.5.11 Finns dokumentation av CCP enligt 6vervakningsfrekvens?

For drygt 77 procent av de tillfragade fanns dedwleumentation, men for de sma
anlaggningar var resultatet endast 25 procent..
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3.5.12 Finns korrigerande atgédrder beskrivna?

| 89 procent av fallen besvarades frdgan med jastB@ anlaggningarna hade nagot
battre resultat &n de sma anlaggningarna.

3.5.13 Om fler CCP in en, finns en sammanstdllning av CCP?

| n&stan 86 procent av fallen fanns det en CCP-sarsatélining, &ven har med lagre
siffror for de sma anlaggningarna, dar resulta&et57 procent.

3.6 Kvalitetssakring av HACCP-systemet

3.6.1 Finns speciella verifieringsrutiner (att man verkligen utfort det
man sagt att man ska gora) avseende CCP?

| 56 procent av fallen fanns en sadan rutin. Inglélinad framkom mellan stora och sma
anlaggningar.

3.6.2 ...om sdrskilda verifieringsrutiner for CCP finns, har det da
dokumenterats enligt angiven frekvens?

Ja, det har man pa 36 procent av anlaggningarmanidd inte i 49 procent, medan
omdomet "delvis” galler i 14 procent av fallen.

3.6.3 Finns speciell valideringsrutin (kritisk bedomning, garna av extern
person, om systemets utformning ar relevant for att astadkomma
sdkra livsmedel) for systemet?

Fragan besvaras med en svag overvikt for nej; 62emt angav att man saknar en sadan
rutin medan 47 procent svarade att man har de¢nisgillnad noterades mellan stora och
sma anlaggningar.

3.6.4 Finns rutin och dokumentationsmetod for arlig internrevision?

Bland ja-svaren utmarkte sig stora anlaggningaeewde fisk 86 procent, samt gronsaker
och dvrigt, 100 procent vardera. Drygt 36 procensamtliga anlaggningar saknar enligt
checklistorna rutin och dokumentationsmetod fdéganiternrevision ge figur §. Aven i
detta fall & de sma anlaggningarna i ett samre; 13§ procent har inte dessa vasentliga
instrument.

Resultatet bedéms som hdgst anmarkningsvart. ltisgkuppen bedémer att
internrevision &r den viktigaste parametern i kigtBsédkringen av HACCP/egenkontroll.
Verifiering, validering samt kontroll av dessas dolentation kan val inrymmas i en
noggrant genomford (arlig) internrevision. Dettadtsatt att vitala funktioner inte
andrats under aret. Om andringar gors t.ex. i fraga ravaror, produktionsordning,
sortiment, utrustning, lokal eller annan signifikatel av verksamheten maste
revideringar, verifieringar och valideringar oftadtas i anslutning till &ndringen.
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Finns rutin och dokumentationsmetod for arlig
internrevision?

OJa
B Ne

Figur 6. Finns rutin och dokumentationsmetod for arlig intewision?

3.6.5 ...finns dokumentation fran internrevisionen 2008?

Nastan 70 procent svarade nej (se figur 7); manl&imte visa upp dokumentation.
Merparten av anlaggningarna har sdledes undeatéfiflja en av sina viktigaste rutiner.
Sma anlaggningar var aven har samre; i 82 proaerdekman inte visa upp denna
dokumentation.

Ett positivt resultat noterades for stora "évrigléggningar” (som tillhérde en liten andel
i projektet); 100 procent angav att dokumentatamms fran internrevisionen 2008..

Denna med avsikt valdigt direkta fraga stalldelsdd drygt 63 procent som svarade ja pa
foregaende fradga. Dokumentation/revisionsprotokaih internrevision aret innan bor
inte hunnit forkomma eller stuvas undan i arkivnis den inte indikerar det att
foretagets system for kvalitetssékring ar belastatl tydliga brister.

Finns dokumentation fran internrevision 2008?

O Ej aktuellt

Figur 7. Finns dokumentation fran internrevision 2008?
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3.6.6 Finns rutiner for versionsmarkning av rutiner, instruktioner och
protokoll?

Bland de sma hade 14 av 20 ingen rutin for versigmkning (70 procent). Stora
anlaggningar pa ovrigt, grénsaker, fisk hade 6 procent sadan rutin, stora
fardigmatsanléaggningar till 89 procent. Av samtlpgaducenter hade 66 procent en
sadan rutin.

Markning av vilken version av HACCP-planen som agdr ett inte helt irrelevant
verktyg for att konstatera om rutinerna och dokuteerér aktuella eller borde ha tagits
bort ur systemet. | manga HACCP/egenkontrollsysamdet ibland finnas 2-3 olika
dokument av samma slag. Om man inte har ett féntdeddr datum- eller
versionsmarkning (2.0, 2.1 och liknande) sa vet wéirken naringsidkare eller
kontrollmyndighet vad som man har att ratta sig@eft

3.6.7 Finns HACCP-plan som bearbetningsbara data-filer?

Over 74 procent har svarat att de har denna méfligkina egna datorer medan 20
procent har svaret nej. Drygt 5 procent har "délsim svar. Aven hér visar producenter
av ovrigt, grénsaker, fisk och fardigmat upp hégstedena.

Avsaknad av datafiler i egna datasystem riskerafcasvara revideringar av HACCP-
systemet vid verksamhetsférandringar. Foretageni késsa fall bli beroende av att
kontakta den konsulten som deltagit i framtagamaett ACCP-systemet och som har de
bearbetningsbara filerna.
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Slutsatser och forslag till atgirder

4 SLUTSATSER OCH FORSLAG TILL ATGARDER

HACCP-system eller andra system baserade pa HAGDEger ska sakerstalla att det
finns forutsattningar for produktion av sakra liveshel. Lagstiftningen stéller tydliga krav
pa att system ska finnas. For en mycket enkel fttmtukan en faroanalys racka i
kombination med grundférutsattningar som exempebaigyoring. Att folja framtagna
branschriktlinjer kan vara tillrackligt for mangarétag. For mer komplicerade processer
maste HACCP-plan oftast tas fram individuellt farje foretag.

Den nya lagstiftningen har varit géllande sedandgmuari 2006. Samtliga
kontrollobjekt har antingen omprdvats mot gallatedgstiftning eller prévats for
godkannande under de gangna aren. Vid sadan pgpkaintrolleras om foretagen kan
presentera ett system fér egenkontroll som hatdéttning att bidra till produktion av
sakra livsmedel. Det ar foretagens ansvar att Vidnddla och lopande anpassa systemen
efter forandringar i produktionen.

Som framgar av rapporten har inte alla foretadullb lyckats infora sina system i
verksamheten och inte heller halla dem levandeojektet fick 18 stora och 6 sma
livsmedelsproducenter, sammantaget 22 procentegérdometynderkandVart att
notera &r att ytterligare 6 sma producenter sakhi#deCP-system trots att bedomningen
var att det borde ha funnits. Om dessa raknas salerkénda blir siffran 28 procent.

Det ar dock viktigt att notera att omdomet avseftedjupad granskning av HACCP-
systemen, inte hela verksamheten och att underkigtia projekt normalt inte innebar att
de producerade livsmedlen ar osakra att fortéra.

Av rapporten framgar ocksa att det genomgaends Bkitlnad mellan stora och sma
producenter vad galler uppfyllandet av kraven pd0@a. Storre producenter har lagre
andel pavisade brister &n de mindre. Storre foresag allmanhet majlighet att ha
tillr&ckliga resurser i form av tid och kompetefs &tt sdkerstalla att HACCP-systemet
halls levande och anpassat till produktionen. Menfdretag har visserligen visat upp
system vid godkéannandeproévning men de har inkaiibg grad lyckats att till alla delar
halla systemen aktuella som en del av verksamheten.

Manga av de grundlaggande funktionerna i ett HAGg&em finns hos majoriteten av
producenterna. Systemen kan darfor antas fungeett pénligt satt i vardags-
produktionen. Daremot ar det allvarligt att kvabsgikringen av systemen i sa stor
omfattning ar behaftad med brister. Som exempelnkannas bristande rutiner fér och
dokumentation ainternrevision.Genom att kritiskt granska sitt system och den
dokumentation det ger har foretaget méjlighetratkia sin personalutbildning mot de
mest relevanta omradena/bristerna.

Det redovisade projektet har bestatt i fordjupamhgkning av HACCP-system.
Sammanfattningsvis har brister i foretagens systeragenkontroll pavisats. Bristerna
har varit fler hos sma producenter. Brister i fags av allergener och darmed
sammanhangande brister i markning av produkterredirskilt allvarliga eftersom de
kan medfora akuta livshotande reaktioner hos Ovestiga konsumenter.

Allvarliga brister har omgaende f6ljts upp enligirmala rutiner medan andra féljs upp
vid nasta ordinarie kontroll.

Livsmedelskontrollen kommer aven framgent att ha$opd HACCP hos producenter.
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