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Enheten for ekologisk produktion, export och foder/Fodersektionen
Livsmedelsverkets anvisning till foderféretagarna om tillampning av HACCP-systemet och om
tillhérande dokument

Livsmedelsverkets anvisning till foderforetagarna om tillampning av HACCP-
systemet och om tillhérande dokument

1 Allmant

Foderhygienférordningen (EG) nr 183/2005 forutsatter att alla foderforetagare med
undantag av primarproduktionen tillampar faroanalys och ett system med kritiska
styrpunkter (HACCP). HACCP-systemet ska bygga pa principerna i Codex Alimentarius.

Enligt principerna i Codex ska en foderforetagare vid sidan av HACCP anvanda sig av ett
stodsystem (kvalitetssakringssystem, egenkontroll). Stodsystemet kan anses innefatta alla
de system och forfaranden (goda rutiner) som kravs for HACCP-systemet och som syftar till
fodersdkerhet. Ocksa i bilaga Il till foderhygienforordningen ingar krav i anslutning till
stodsystemet.

Enligt artikel 7 i foderhygienférordningen ska bevis pa att HACCP-systemet genomfors, dvs.
dokumentation om HACCP-systemet, lamnas in till den behoriga myndigheten i den form
myndigheten kraver. | denna anvisning berattas vilka HACCP-dokument Livsmedelsverket
kraver av foderforetagarna. Vidare ges en kortfattad beskrivning av HACCP-principerna.
For att utarbeta och genomfora HACCP-systemet bor aktéren skaffa sig utbildning om
HACCP och/eller fordjupa sig i den facklitteratur som anges i noterna eller annan litteratur
om amnet. Vid utarbetandet av HACCP-systemet kan man ta hjalp av de riktlinjer for god
praxis som uppgjorts av foderbranchen nationellt eller inom gemenskapen.

2 Definitioner

| denna anvisning avses med:

1. HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) ett av foderforetagaren
utarbetat system med vars hjidlp man foregripande identifierar, bedémer och
styr faror som ar viktiga for fodersakerheten. HACCP-systemet kan innehalla ett
eller flera HACCP-program.

2. HACCP-program (HACCP plan) ett dokument eller en dokumenthelhet som har
utarbetats enligt HACCP:s principer och vars syfte ar att sakerstélla styrningen
over faror som ar relevanta for fodersakerheten i den aktuella delen av
foderkedjan,

3. HACCP-grupp (HACCP team) en eller flera personer med ansvar for
utarbetandet av HACCP-programmet,
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10.

11.

12.

13.

14.

styrning (control) tillampande av ratta metoder och uppfyllande av de krav som
faststalls i HACCP-programmet, samt verksamhet som sakrar att kraven
uppfylls,

kritisk styrpunkt® (critical control point, CCP) ett steg som kan bli foremal for
styrning och som ar av vasentlig betydelse for att forhindra eller avldagsna en
fara som hotar fodersakerheten eller reducera faran till en acceptabel niva
styrpunkt (control point, CP) ett steg eller en omstandighet som ska 6vervakas
och som ar viktig for fodersakerheten eller for att produkterna ska vara
forenliga med bestammelserna, men som inte uppfyller kannetecknen fér CCP,
kritisk grans (critical limit) gransen mellan det acceptabla och det oacceptabla,
overvakning (monitoring) systematiskt gjorda observationer eller matningar for
att beddma om en kritisk styrpunkt ar under kontroll,

verifiering (verification) anvandning av olika metoder, forfaranden, tester och
andra utvarderingar, utéver 6évervakning, for att faststalla att HACCP-
programmet genomfors,

fara (hazard) en biologisk, kemisk eller fysikalisk faktor i ett foder eller ett
tillstand i foder som kan orsaka fara fér halsan,

faroanalys (hazard analysis) en process dar man samlar in och bedémer
uppgifter om faror och férhallanden som skapar farorna, i syfte att faststélla de
betydande faror for fodersakerheten som bor beaktas i HACCP-programmet,
steg (step) ett moment, forfarande eller verksamhet i en foderkedja, fran
primarproduktion till leverans till kunden, inklusive ravaror,

validering (validation, bedomning) att skaffa bevis for att ett HACCP-program
fungerar och for att man genom HACCP-programmet kan uppna den faststallda
nivan pa fodersdkerheten, samt

flodesschema (flow diagram) en schematisk presentation av stegen eller
funktionerna i produktionen, tillverkningen eller utslappandet pa marknaden av
ett visst foder.

* CCP benamns ocksa kritisk kontrollpunkt

3 HACCP-principerna

a)

b)

identifiera de faror som ska bekampas, elimineras eller reduceras till en
acceptabel niva

faststall de kritiska styrpunkterna i ett eller fler steg dar dvervakning ar av
noden for att bekdampa eller eliminera en fara eller reducera den till acceptabel
niva
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c) for bekampning, eliminering eller reducering av faran till acceptabel niva
faststalls de kritiska styrpunkternas kritiska granser i syfte att skilja den
acceptabla nivan fran en niva som inte kan accepteras

d) utarbeta effektiva forfaranden for de kritiska styrpunkterna och ta dem i bruk

e) vidta korrigerande atgarder om Overvakningen visar att en kritisk styrpunkt inte
ar under kontroll

f) utarbeta forfaranden for granskning av att atgarderna enligt underpunkta —e
ar heltackande och fungerande. Kontrollférfarandena ska genomforas
regelbundet

g) utarbeta dokument och fora journal pa ett satt som star i proportion till
foderforetagets storlek och beskaffenhet, i syfte att pavisa att atgarderna enligt
underpunkt a —f tillampas effektivt.

Beroende pa produkternas och verksamhetens art kan farorna utgoras av till exempel
salmonella, BSE (galna ko-sjukan), tungmetaller, mogeltoxiner, rester av
bekampningsmedel och frimmande féremal (metall, glas, trabitar etc.). Vid identifieringen
av faror bor man i forsta hand beakta faktorer som kan orsaka halsofara for de djur som
ater fodret, men ocksa sanitara olagenheter som overfors till livsmedel via foder bor
granskas. Faktorer som uteslutande hor samman med kvaliteten ingar daremot inte i
faroanalysen.

Till den kritiska styrpunktens natur hor att dar finns nagot konkret som gar att mata och att
det ar mojligt att omedelbart vidta korrigerande atgarder i syfte att styra farorna
(forhindra, eliminera eller reducera till acceptabel niva). En kritisk styrpunkt kan till
exempel vara upphettningsfasen som har som mal att férstéra salmonella eller andra
skadliga mikrober. Overvakningsmetoden kunde vara métning av temperaturen och den
kritiska gransen till exempel 902C. Overvakningen bér vara kontinuerlig eller tillrickligt
frekvent och metoden sadan att resultaten fran évervakningen fas sa snabbt som mojligt.

| en faroanalys ar det inte alltid mojligt att identifiera de kritiska styrpunkterna. Detta kan
vara fallet ocksa nar det galler vissa tillverkare, men i synnerhet betrdffande aktorer som
inte fysiskt hanterar foder (mellanhander, importorer). Inom parti- och detaljhandeln eller
fodertransporterna ar det ofta inte heller mojligt att identifiera de kritiska styrpunkterna. |
sadana fall styrs farorna med hjalp av ett stodsystem som vanligen innehaller styrpunkter. |
synnerhet nar en aktor inte fysiskt hanterar foder utgor valet av leverantorer och
sakerstallandet av sparbarheten ofta en central del av stédsystemet.

4 Dokument och registreringar
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Nedan ges en beskrivning av vilka krav som stalls pa HACCP-systemets dokument och
registreringar. De nddvandiga dokumentens antal och beskaffenhet stalls i relation till
foretagets storlek och verksamhetens natur. HACCP-systemet kan innefatta ocksa andra
dokument och registreringar an de som namns nedan. HACCP-programmets
sammandragstabeller ska innehalla de uppgifter som beskrivs nedan, men aktéren far sjalv
valja hur tabellerna utformas i detalj. Om inga kritiska styrpunkter har identifierats kravs
sjdlvfallet inte heller vare sig sammandragstabell, blanketter eller andra dokument och
registreringar som hér samman med dem.

4.1 HACCP-program
4.1.1 HACCP-programmets innehall

HACCP-programmet ska utarbetas antingen per produkt eller enligt produktgrupp. |
programmet ges en beskrivning av:

e HACCP- gruppens sammansattning och ansvarsfordelning

e HACCP-programmets praxis for bedémning, uppdatering och forvaring

e en beskrivning av produkten och dess bruksandamal (t.ex. vilka rdvaror som
anvants, recept, varudeklaration, produktspecifikation, skyddsinformationsblad)

o flédesschema

e sammandrag av faroanalysen (i tabellform)

e sammandrag av kontrollen 6ver kritiska styrpunkter (i tabellform)

e de blanketter som anvands vid genomférandet av HACCP-programmet
(6vervakning av kritiska styrpunkter och korrigerande atgéarder).

Till HACCP-gruppen valjs personer som har tillracklig sakkunskap om produkterna och
anvandningen av dem, tillverkningsprocesserna och kvalitetssakringen samt om HACCP.
Ledningen ska forbinda sig vid HACCP-systemet. | ett enmansforetag behover gruppens
sammansattning och ansvarsfordelning inte beskrivas.

Uppdateringsrutinen ska sakerstalla att HACCP-programmet alltid &r a jour och att man vid
faroanalysen har beaktat de forandringar i ravaror, processer, funktioner etc. som kan
inverka pa fodersdkerheten. Dokumenten som hér samman med HACCP-programmet ska
forses med datum och eventuella versionsbeteckningar.

En utforlig beskrivning av produkten kravs inte av sddana aktorer som inte direkt ansvarar
for produktens kvalitet och sakerhet pa det satt som tillverkaren eller marknadsféraren gor
(t.ex. transport- och lagerforetag, mellanhdnder). For exempelvis transportféretag och
lagerforetag racker det att kanna till produktnamnen och typen av foder (t.ex. foderravara,
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fodertillsats, forblandning, helfoder, kompletteringsfoder, foderlakemedel). Aktérerna bor
anda alltid vara pa det klara med om fodret innehallet animaliska biprodukter (t.ex.
fiskmjol, kott- och benmjol) eller andra sadana ingredienser som genetiskt modifierade
foder och ekologiskt producerat foder som i foderlagstiftningen omfattas av krav pa
separat férvaring.

Produkter av samma typ kan ha ett gemensamt flédesschema. Flodesschemat bor
innehalla alla vasentliga tillverknings- eller andra hanteringsskeden och det
rekommenderas att de numreras. Ett flodesschema ska ocksa utarbetas for
import/inforsel-, inkdps-, forsaljnings- och distributionsprocesserna, transport- och
lagerfunktionerna medraknade, alltid nar det ar mojligt. Om inget flodesschema kan goras
upp kan det ersattas med en verbal beskrivning av verksamheten.

| tabellen 6ver faroanalys anges de olika stegen i flodesschemat, vilka faror som har
identifierats i samband med respektive steg, en analys av hur allvarliga och sannolika
farorna ar, metoder for styrning av farorna samt en slutledning av om det &r fraga om en
kritisk styrpunkt. Farorna ska namnges exakt (t.ex. vilken mikrob, vilket fraimmande @mne,
vilken kemisk kontamination som orsakar faran). Utover de kritiska styrpunkterna kan
faststallas andra styrpunkter dar styrmetoder och 6vervakning maste anvandas. Det
rekommenderas att man i tabellen numrerar stegen pa samma satt som i flodesschemat.
Nar styrmetoderna presenteras kan man referera till andra handlingar i HACCP-systemet
och stddsystemet, t.ex. arbetsinstruktioner.

Over de identifierade kritiska styrpunkterna uppgors ett sammandrag i tabellform. |
sammandraget anges de kritiska granserna, 6évervakningsforfarandena, de korrigerande
atgédrderna och dokumentationen som uppstar for vart och ett steg som identifierats som
CCP.

4.1.2 Sammandrag av HACCP-programmet

Over HACCP-programmet uppgors ett sammandrag dar foljande beskrivs:

e vem som har utarbetat HACCP-programmet (ansvarig person)
e HACCP-gruppens medlemmar

e precisering av HACCP-programmet

e de viktigaste identifierade farorna.

| preciseringen ges en kort beskrivning av vilka produkter och verksamheter som omfattas
av programmet (t.ex. tillverkning och transport av rybsexpeller till kunden). |



i e ida/si
8 LIVSMEDELSVERKET Sida/sidor 2806/3
Ruokavirasto ® Finnish Food Authority ?nvnsn.lnbg/vker. 4 ](')7 20143
agen | bru . .

Enheten for ekologisk produktion, export och foder/Fodersektionen
Livsmedelsverkets anvisning till foderféretagarna om tillampning av HACCP-systemet och om

tillhorande dokument

sammandraget anges de faror som aktéren anser vara viktigast utgaende fran den
riskanalys (allvar, sannolikhet) han eller hon utfort.

Sammandraget kan fogas t.ex. som parmblad till HACCP-programmet.

4.2 Material som stédjer HACCP-programmets beslutsprocess

Exempelvis:
e grunderna for val av kritiska styrpunkter

e grunderna for faststallande av kritiska granser
e kvalitetssakringens resultat och kundreklamationer.

Med materialets hjalp kan man motivera varfor ett bestamt steg har valts till kritisk
styrpunkt och varfor de kritiska granserna (t.ex. temperatur) har faststéllts pa den valda

nivan.

4.3 Eventuella andra dokument

Exempelvis:
e uppgifter om ravaror och férpackningsmaterial
e arbetsinstruktioner for de kritiska styrpunkterna och andra arbetsinstruktioner
och anvisningar for férfarandet som anknyter till styrningen av farorna

(anvisningar for stodsystemet).

4.4 Registreringar

N&ar HACCP-programmet genomfors uppstar bl.a. foljande registreringar:

e noteringar om 6vervakningen av kritiska styrpunkter

e noteringar om korrigerande atgarder

e noteringar om verifiering och validering av HACCP-programmet
e intyg over avlagd HACCP-utbildning etc.

5 Overvakning och sindande av dokument till myndigheterna

HACCP-programmet ska i regel utarbetas for var och en anlaggning. Nar produkterna och
verksamheterna ar mycket snarlika pa foderféretagets olika verksamhetsstallen
(anlaggningar) kan ett enda gemensamt HACCP-program godkannas for dem. Sa kan vara
fallet exempelvis for en centralaffar med ett flertal butiker eller for en lageranlaggning

med ett flertal lager av samma typ (t.ex. spannmalssilor).
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Ocksa nar inga kritiska styrpunkter har identifierats och farorna styrs med hjalp av
stodsystemet ska aktoren uppratta flodesschema(n) och utféra faroanalys pa det satt som
beskrivs i punkt 4.1.1.

Livsmedelsverket dvervakar att foderhygienférordningens krav iakttas bl.a. genom
inspektionsbesok i foderforetagarnas lokaliteter. HACCP-programmet eller delar av det ska
pa begdran visas upp vid inspektionen. Livsmedelsverket kan be att fa HACCP-programmet
till paseende fore inspektionsbesdket. Materialet som namns i punkterna 4.2, 4.3 och 4.4
kan granskas genom stickprov under inspektionen.

HACCP-programmet kan begaras till padseende ocksa nar évervakningen utfors pa basis av
dokument utan nagot inspektionsbesok. Férfarandet kan komma pa fraga till exempel nar
aktoren aldrig forvarar produkter i sina egna lokaler (mellanhdnder, importoérer).

Vid ans6kan om godkdnnande enligt foderhygienforordningen ska de kravda dokumenten i
samband med HACCP-programmet sdandas som bilaga till ans6kan om godkdannande.

6 Hanvisningar

e Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 183/2005 om faststallande
av krav for foderhygien https://eur-lex.europa.eu/legal-
content/FI/TXT/PDF/?uri=CELEX:02005R0183-20220128

e Codex Alimentarius General Principles Of Food Hygiene

https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-
proxy/en/?Ink=18&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%
252Fcodex%252FStandards%252FCXC%2B1-1969%252FCXC 001e.pdf

e Livsmedelsverkets HACCP-anvisning for livsmedel:

https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-

lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/omavalvonta/sv/haccp 10002.pdf

e Livsmedelsindustrins HACCP-baserade anvisning fér egenkontroll,
https://www.etl.fi/media/aineistot/suositukset-ja-ohjeet/haccp yleisosal.pdf

e European Feed Manufacturers Guide (EFMC), November 2014
https://fefac.eu/resources/good-practices/

e FAMI-QS Code Of Practice https://fami-gs.org/scheme-documents/#practice

e Fediaf, Guide to Good Practice for the Manufacture of Safe Pet Foods, February
2018 https://europeanpetfood.org/wp-
content/uploads/2022/03/FEDIAF Safety Guide February 2018 online.pdf

e Olika EU-landers nationella anvisningar om god praxis

https://webgate.ec.europa.eu/dyna2/hygienelegislation/
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