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Sammanfatining

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) &r en standardiserad arbetsmetod
som beskriver hur man systematiskt kartldgger, bedomer och kontrollerar faror i
livsmedelsproduktionen med syfte att livsmedel ska vara sdkra for konsumenten. Det kan
vara mikrobiologiska, kemiska, allergena och fysikaliska faror. Metoden har utarbetats
inom FAOQ. Ursprunget till systemet utvecklades av NASA redan i slutet av 1950-talet for
att sékerstélla att astronauternas “rymdmat” inte inneholl bakterier eller toxiner.

Egenkontroll baserad pA HACCP-principerna ir ett viktigt verktyg for att producera sidkra
livsmedel och det &r ocksa ett lagkrav for livsmedelsproducerande anldggningar enligt
den livsmedelslagstiftning som trddde i kraft inom EU den 1 januari 2006.

Miljoforvaltningen har i ett projekt kartlagt hur vil livsmedelsproducenter i Stockholm
anvander detta verktyg.

Vid nidrmare en fjardedel av de 108 kontrollerade anldggningarna (77 stora och 31 smé)
avvek systemet for egenkontroll fran lagstiftningens krav och de saknade vil inarbetade
och fungerande system. Manga foretag hade ocksa brister vad géller kontrollen av
allergener.
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Med sdmre fungerande system oOkar risken for att producera icke-sékra livsmedel.
Miljoforvaltningens kontroll av livsmedelsproducenternas egenkontroll kommer darfor att
fortsétta vara i fokus.

Bakgrund

HACCP

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) dr en standardiserad arbetsmetod
som beskriver hur man systematiskt kartldgger, bedomer och kontrollerar faror i
livsmedelsproduktionen med syfte att livsmedel ska vara sdkra for konsumenten. Det kan
vara mikrobiologiska, kemiska, allergena och fysikaliska faror. Metoden har utarbetats
inom FAO. Ursprunget till systemet utvecklades av NASA redan i slutet av 1950-talet for
att sdkerstélla att astronauternas “rymdmat” inte innehdll bakterier eller toxiner.

System for egenkontroll byggda pd HACCP-principerna é&r ett tydligt lagkrav for
livsmedelsproducerande anldggningar enligt den livsmedelslagstiftning som tradde i kraft
inom EU den 1 januari 2006. Livsmedelsforetagare skall, enligt férordning (EG) nr
852/2004 inrdtta, genomfora och upprétthélla ett eller flera permanenta forfaranden,
grundade pd HACCP-principerna.

Hazard Analysis, direkt 6versatt Faroanalys, &r grunden i detta system som &r ett
kvalitetssakringssystem dgnat att ge slutkonsumenten sékra livsmedel. CCP (critical
control points), pa svenska kritiska styrpunkter, gar inte alltid att identifiera pd en
livsmedelsanlédggning eller inom en produktion, helt enkelt dérfor att produktionen &r
enkel eller darfor att inget sérskilt produktionssteg eliminerar eventuella risker. En CCP
ska vara vél definierad, kvantifierbar och styrbar inom verksamheten pé anlédggningen.
Grundtanken med CCP ér att om denna parameter hélls under kontroll, finns det goda
forutséttningar for produktion av sékra livsmedel. Det kan exempelvis rora sig om
upphettnings- eller nedkylningssteg eller tillsdttande av livsmedelsgas i forpackningar for
att hindra bakterietillvixt. Genom att 6vervaka och méita vid dessa steg i tillverkningen
sdkerstills att processen fungerar och att det 4r mdjligt att korrigera fel i processen innan
varorna sldpps ut pd marknaden.

I forordning (EG) nr 852/2004, kapitel 11, artikel 5 listas de sju punkter som utgor kdrnan
i HACCP:

a) identifiera faror,

b) identifiera kritiska styrpunkter,

c) faststilla kritiska grénser,

d) uppritta en 6vervakningsmetod,

e) faststilla korrigerande atgérder,

f) skapa verifieringsrutiner for regelbunden funktionskontroll,

g) uppratta dokumentation och journaler.

GENOMFORANDE

Miljoforvaltningen genomforde under 2009 ett projekt med syfte att kontrollera hur vél
foretagens HACCP-system var inforda i den dagliga verksamheten. En kartldggning och
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jédmforelse mellan branscher ingick for att ge beslutsunderlag till var eventuella riktade
kontrollinsatser ska genomforas inom den ordinarie livsmedelskontrollen kommande é&r.
Projektet gav ocksd mojlighet for foretagen att pé plats fa en grundlig genomgang av sitt
HACCP-system tillsammans med inspektdren.

Projektet genomfordes genom kontrollbesdk pa 108 producentanldggningar (77 stora och
31 smd) i Stockholm. Foretagen som deltog var verksamma inom kott-, fisk-, fardigmats-,
gronsaks- och bageribranschen. Dessutom fanns ett fatal konfektyrtillverkare,
mjolkproduktstillverkare, sasproducenter, tillsatstillverkare och producenter av
kosttillskott.

I projektet stélldes ett antal fradgor inom de omrdden som bedémdes som relevanta for att
fa svar pa om foretagets system anséags uppfylla lagstiftningens krav pa HACCP-system.
Frégorna rérde bland annat:

e generella framtagandet och utformningen av systemet

e om faror som skulle kunna leda till icke-sdkra livsmedel identifierats och
analyserats inom foretagets produktion

e hur pass allvarliga ovan ndmnda faror beddmts som och om de krévt speciella
atgarder for att elimineras

e om allergener identifierats som en fara och hur foretaget arbetat med att minska
risken for dessa

e om kritiska styrpunkter identifierats for att eliminera risker for icke-sikra
livsmedel och hur dessa punkter sen bevakats

e om regelbunden Gversyn av systemet fanns, exempelvis i form av internrevisioner

Efter kontrollbesoket gjordes en beddmning om huruvida foretaget uppfyllde
lagstiftningen och omdémen gavs i form av utan anmdrkning, med anmdrkning eller
underkdnd.

RESULTAT

I projektet framkom att en del foretag inte helt infort fungerande system for egenkontroll
och kvalitetssdkring baserade pa HACCP-principerna. Sammantaget fick 18 stora och 6
smé livsmedelsproducenter omdomet Underkdnd. Det r dock viktigt att notera att
omdomet avser HACCP-systemen, inte hela verksamheten och att underként i detta
projekt normalt inte innebér att de producerade livsmedlen ar osékra att fortéra.

De brister som framkom i projektet handlar frimst om att HACCP-systemen inte dr
tillrackligt inarbetade pa anldggningarna. Det syns exempelvis i form av brister i
ansvarsforhéllanden (utpekad HACCP-grupp saknas pa foretaget och gruppens méten
under aret inte dr dokumenterade) samt att arlig internrevision eller annan kvalitetssakring
av systemet genomfors i for 1&g grad och inte heller dokumenterats. Ett HACCP-system
ska vara levande” for att fylla avsedd funktion. Det kraver 16pande 6versyn och
forbattring av foretaget och regelbundna kontroller och uppfoljningar genomforda av
inspektionspersonal.
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Resultatet visar att det fanns en skillnad mellan stora och smé producenter vad géller
uppfyllandet av kraven pa HACCP. Storre producenter hade ldgre andel pavisade brister
dn de mindre.

Manga foretag hade inte identifierat allergener som fara trots att de har livsmedel som
innehaller allergener i sin produktion.

Férvaltningens synpunkter

De resultat som framkommit visar att foretagen till stor del har system for egenkontroll
baserade pa HACCP-principerna, men att systemen inte ar tillrdckligt inarbetade pa
anldggningarna. De sma producenterna har haft simre resultat &n de storre vilket
troligtvis beror pé att storre foretag i allménhet har tillrackliga resurser for att siakerstilla
att HACCP-systemet halls levande och anpassat till produktionen

Det dr anméarkningsvért att manga foretag brister vad géller allergen som fara i
produktionen. Trots att foretagen hanterar livsmedel innehéllande allergener s har man
inte identifierat detta som en fara dir extra dvervakning och styrning skulle kunna
minimera riskerna for icke-sékra livsmedel for 6verkénsliga konsumenter. Exempelvis
skulle faran kunna styras genom extrainsatt kontroll av produktion, rengdring och
mérkning av slutprodukt.

Viktigt att papeka ar att trots att systemen for egenkontroll baserade pa HACCP-
principerna inte alltid fungerar korrekt s& innebér inte det att foretag producerar icke-
sdkra livsmedel. Det innebér dock att risken for att producera icke-sékra livsmedel okar
och det dr den risken som man vill minimera genom fungerande kontrollsystem inom hela
livsmedelskedjan.

Miljoforvaltningen har fortlopande under projektets géng foljt upp allvarliga brister enligt
normala rutiner. Projektet har gett en bra grund for planeringen av kontrollen av
livsmedelsproducenter under kommande ar dé fokus pa egenkontroll byggda pd HACCP-
principerna kommer att fortsétta vara i fokus.

Slut

Bilagor

Bilaga 1 Projektrapport "THACCP-projekt 2009 — riktad kontroll av
livsmedelsproducenter i Stockholm”
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