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Vejledning
i iveerksettelse af procedurer baseret pa HACCP-principperne og

en enklere gennemfarelse af HACCP-principperne i visse fadevarevirksomheder

Dette dokument er udelukkende ment som information. Det er ikke vedtaget eller pa anden
made godkendt af Europa-Kommissionen.

Europa-Kommissionen garanterer ikke for ngjagtigheden af oplysningerne og patager sig
intet ansvar i forbindelse med brugen af dem. Brugerne anvender dem saledes pa egen
risiko og bgr udvise den forngdne forsigtighed.
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FORMALET MED DENNE VEJLEDNING

Denne  vejledning  henvender sig ferst og  fremmest il
fadevarevirksomhederne og de kompetente myndigheder. Den indeholder
retningslinjer for iveerksettelsen af procedurer baseret pa HACCP-
principperne og for anvendelse af fleksibilitet i den forbindelse - iser i
mindre virksomheder.

NB!

Denne vejledning opdateres lgbende pa grundlag af erfaringer hos og
oplysninger fra fgdevarevirksomhederne og de kompetente myndigheder.
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INDLEDNING

I henhold til artikel 5 i Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 852/2004
om fagdevarehygiejne skal ledere af fedevarevirksomheder indfere, ivaerksette og
falge en fast procedure, der er baseret pa principperne om risikoanalyse og kritiske
kontrolpunkter (HACCP).

HACCP-systemer anses generelt for at veere et nyttigt redskab for lederne af
fadevarevirksomheder til at kontrollere fadevarefarer. Forordning (EF) nr. 852/2004
har betydning for mange forskellige fadevarevirksomheder, der fremstilles en meget
bred vifte af fedevarer, og der anvendes meget forskelligartede
fremstillingsprocesser i fadevareindustrien. Det ma derfor vare hensigtsmassigt at
udstede generelle retningslinjer for udviklingen og iveerksattelsen af HACCP-
baserede procedurer.

Forordning (EF) nr. 852/2004 geor det muligt at udvise fleksibilitet ved
iveerkseettelsen af HACCP-baserede procedurer, sa de kan anvendes i alle situationer.
Kommissionen er siden vedtagelsen af forordningen blevet anmodet om at afklare, i
hvilket omfang der kan udvises fleksibilitet i forbindelse med iveerkseattelsen af de
HACCP-baserede procedurer.

Denne vejledning indeholder retningslinjer for opfyldelse af kravet i artikel 5 i
forordning (EF) nr. 852/2004 og for udvisning af fleksibilitet i iser mindre
virksomheder.

Kommissionens Generaldirektorat for Sundhed og Forbrugerbeskyttelse har holdt
flere mader med eksperter fra medlemsstaterne for at undersgge og na til enighed om
disse spargsmal.

For at gere det muligt for forskellige sociogkonomiske interesser at komme til orde -
og dermed sikre abenhed - har Kommissionen desuden faet gang i en debat med
aktgrerne pa omradet. | den forbindelse har Kommissionen afholdt et mgde med
repraesentanter for producenterne, handel og industri samt forbrugerne for at drofte
spgrgsmal vedrgrende iveerksattelsen af HACCP-baserede procedurer og HACCP-
fleksibilitet.

Der var enighed om, at dette er en nyttig proces, som bgr fortsatte pa grundlag af de
erfaringer, der vil blive gjort, nar forordningen anvendes fuldt ud fra den
1. januar 2006.

Formalet med denne vejledning er at give alle aktgrer i fadevarekaeden en starre
viden om iveerksazttelse af HACCP-procedurer og HACCP-fleksibilitet.
Vejledningen har imidlertid ingen formel retlig status, og i tilfeelde af tvister vil det
endelige ansvar for fortolkning af lovgivningen ligge hos EF-Domstolen.
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HACCP-PRINCIPPERNE OG RETNINGSLINJER FOR ANVENDELSEN
HERAF

Lederne af fadevarevirksomheder bar, nar de indfarer, iveerksatter og falger en fast
procedure, der er baseret pa de syv principper om risikoanalyse og kritiske
kontrolpunkter (HACCP), tage hensyn til principperne i bilag I til denne vejledning.

Bilag | beskriver i enkle vendinger, hvordan de syv HACCP-principper kan
anvendes. Beskrivelsen bygger i vid udstreekning pa de principper, der er beskrevet i
Codex Alimentarius-dokumentet CAC/RCP 1-1996, Rev. 4-2003.

FLEKSIBILITET

HACCP-konceptet er velegnet som middel til at kontrollere farer i
fadevarevirksomhederne, iser i virksomheder med arbejdsprocesser, der kan
forventes at ville skabe farer, hvis de ikke udferes korrekt.

HACCP-konceptet gar det muligt at gennemfare HACCP-principperne med den
forngdne fleksibilitet, si de kan anvendes under alle forhold. Bilag Il til denne
vejledning beskriver omfanget af denne fleksibilitet og giver retningslinjer for en
forenklet gennemfarelse af HACCP-kravene, iser i mindre fgdevarevirksomheder.
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BILAG I

PRINCIPPERNE OM RISIKOANALYSE OG KRITISKE KONTROLPUNKTER
(HACCP) OG RETNINGSLINJER FOR ANVENDELSEN HERAF

Indledning

Disse retningslinjer er ment som en hjalp for ledere af fgdevarevirksomheder, der anvender
en procedure, som er baseret pA HACCP-principperne.

Overordnede principper

HACCP er videnskabeligt baserede og systematiske, og de beskriver specifikke farer samt
foranstaltninger til kontrol med disse, idet formalet er at sikre fadevaresikkerheden. HACCP
er et redskab til at vurdere farer og etablere kontrolsystemer, der fokuserer pa forebyggelse
frem for at leegge hovedvagten pa testning af ferdigvarer. Ethvert HACCP-system kan
tilpasses @ndrede forhold sasom nyudvikling af udstyr, nye forarbejdningsprocesser eller
teknologiske landvindinger.

HACCP kan anvendes i hele fadevarekeeden fra primarproduktionen, til varen forbruges af
den endelige forbruger, og principperne ber gennemfgres under hensyntagen til den
videnskabelige dokumentation for risikoen for menneskers helbred. Gennemfarelse af
HACCP-principperne kan - ud over at skabe stgrre fadevaresikkerhed - frembyde en reekke
andre vesentlige fordele. Bl.a. kan anvendelsen af HACCP lette tilsynsmyndighedernes
kontrolarbejde og fremme den internationale handel ved at skabe gget tillid til
fadevaresikkerheden.

Det er en forudsetning for en vellykket anvendelse af HACCP, at bade ledelsen og personalet
i gvrigt engagerer sig 100 % i opgaven. Samtidig er det nedvendigt med en tveerfaglig
fremgangsmade, som - i den udstrekning, det er relevant - ber omfatte ekspertise inden for
agronomi,  veteringerhygiejne,  produktion,  mikrobiologi, medicin, folkesundhed,
fadevareteknologi, miljgsundhed, kemi og maskinteknik.

Fadevarevirksomhedens leder bgr inden ivaerksettelsen af HACCP have sikret, at
virksomheden opfylder de grundleggende betingelser vedrgrende fedevarehygiejne. HACCP
kan kun gennemfares effektivt, hvis ledelsen er engageret i dette arbejde. Ved identificeringen
og evalueringen af farer samt den efterfglgende udformning og anvendelse af HACCP skal
der tages hensyn til, hvilke ravarer og ingredienser der anvendes, praksis i forbindelse med
fremstillingen af fgdevarerne, fremstillingsprocessernes betydning for kontrollen med farer,
den sandsynlige anvendelse af slutproduktet, risikogrupper blandt forbrugerne og
epidemiologisk dokumentation vedrgrende fedevaresikkerheden.

Formalet med HACCP er at koncentrere kontrollen om en raekke kritiske kontrolpunkter.
HACCP bgr anvendes sarskilt for hver enkelt aktivitet. Det anvendte HACCP-system bgr
revurderes og om ngdvendigt tilpasses i forbindelse med enhver &ndring i produkt, processer
eller produktionstrin. Det er vigtigt, at der udvises den forngdne fleksibilitet ved anvendelsen
af HACCP i overensstemmelse med de forhold, principperne anvendes under, og under
hensyntagen til arten og omfanget af den pageeldende aktivitet.

! Udarbejdet pa grundlag af folgende Codex Alimentarius-dokumenter: Codex Alinorm 03/13A,

Appendix Il (pé 8. trin i proceduren) og CAC/RCP 1-1969 (Rev. 3- 1997).
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HACCP omfatter syv principper, som gar ud pa felgende:

1.

At identificere farer, som skal forebygges, fjernes eller reduceres til et acceptabelt
niveau.

At identificere de kritiske kontrolpunkter pa det eller de produktionstrin, hvor det er
vigtigt at have produktionen under kontrol for at forebygge eller fjerne en fare eller
reducere den til et acceptabelt niveau.

At fastsaette kritiske greenser pa kritiske kontrolpunkter, som adskiller acceptable
forhold fra uacceptable forhold, med henblik pa at forebygge, fjerne eller reducere
identificerede farer.

At fastlegge og iveerksatte effektive overvagningsprocedurer pa kritiske
kontrolpunkter.

At fastsette korrigerende foranstaltninger, hvor det ved overvagningen viser sig, at et
kritisk kontrolpunkt ikke er under kontrol.

At fastsette procedurer for regelmassig kontrol af, at de foranstaltninger, der er
beskrevet i punkt 1-5, fungerer effektivt.

At udferdige dokumenter og fare registre, der svarer til virksomhedens art og
starrelse, for at dokumentere, at foranstaltningerne i punkt 1-6 anvendes effektivt.

Anvendelse af de syv principper

Det anbefales at gennemfgre nedenstaende aktiviteter i den angivne reekkefalge.

1.1.

RISIKOANALYSE
Sammenseatning af en tveaerfaglig gruppe (HACCP-gruppen)

Gruppen, som skal repreesentere alle de af fadevarevirksomhedens dele, der har med
produktet at gere, skal rade over den samlede specifikke viden og relevante
fagkundskab vedrgrende produktet, produktionen heraf (fremstilling, opbevaring og
distribution), forbruget og de dermed forbundne potentielle farer og ber i videst
mulig udstreekning have deltagelse af virksomhedens gverste ledelse.

Om ngdvendigt skal gruppen bistas af sagkyndige pa de relevante omrader, som kan
hjeelpe med at lgse problemer vedrgrende vurdering af og kontrol med de kritiske
punkter.

Gruppen kan have deltagelse af:

- sagkyndige med indsigt i de biologiske, kemiske eller fysiske farer, der er
forbundet med en given produktgruppe

- sagkyndige, der er ansvarlige for eller teet tilknyttet den tekniske proces i
fremstillingen af det pagaldende produkt
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1.2.

1.3.

—  sagkyndige med praktisk kendskab til hygiejne- og driftsforholdene for det
anleeg og det udstyr, der anvendes til at fremstille produktet

— andre personer med serlig viden inden for mikrobiologi, hygiejne eller
fadevareteknologi.

En enkelt person kan varetage flere af disse specialistopgaver, under forudsatning af
at gruppen rader over alle forngdne oplysninger, og disse oplysninger udnyttes til at
sikre, at den iverksatte ordning er palidelig. Hvis virksomheden ikke selv rader over
en sadan fagkundskab, ma den sgge radgivning andre steder (fra konsulenter, i
retningslinjer for god hygiejnepraksis osv.).

Det ber fastlegges, hvad HACCP-planen skal omfatte. Ved fastleeggelsen af
anvendelsesomradet bgr det angives, hvilket led i fadevarekaeden der er tale om,
samt hvilken af virksomhedens processer og hvilke overordnede kategorier af farer
(biologiske/kemiske/fysiske) der er i fokus.

Produktbeskrivelse

Produktet bgr beskrives udtgmmende, idet beskrivelsen bl.a. skal omfatte relevant
information vedrarende sikkerheden, sasom oplysninger om

. sammenszatning (ravarer, ingredienser, tilsetningsstoffer osv.)

. struktur og fysisk-kemiske egenskaber (fast, flydende, gelé, emulsion,
vandindhold, pH-verdi osv.)

. forarbejdning (varmebehandling, frysning, tarring, saltning, rggning osv. og
graden heraf)

. emballering/emballage (hermetisk, vakuum, modificeret atmosfaere osv.)
. opbevarings- og distributionsforhold

. holdbarhedstid, hvor produktet bevarer sin kvalitet ("sidste anvendelsesdato"
0g "mindst holdbar til" osv.)

. brugsanvisning
. eventuelle geldende mikrobiologiske eller kemiske kriterier.
Forventet anvendelse af varen

HACCP-gruppen bgr ogsa fastleegge, hvordan forbrugeren normalt anvender eller
kan forventes at ville anvende produktet, samt hvilke malgrupper produktet er
bestemt for. Det vil i nogle tilfelde kunne veere nedvendigt at tage hensyn til,
hvorvidt produktet er egnet til forbrug i bestemte forbrugergrupper, f.eks.
storkagkkener og cateringvirksomheder, rejsende m.fl., og i serligt sarbare grupper af
forbrugere.
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1.4.

1.5.

1.6.

1.6.1.

Udarbejdelse af procesdiagram (beskrivelse af fremstillingsprocessen)

Uanset hvilket format der velges, skal der foretages en serskilt gennemgang af alle
produktionstrin, inklusive ventetid i eller mellem de enkelte trin, fra ravarernes
ankomst til virksomheden indtil markedsfaringen af det feerdige produkt, omfattende
forbehandling, forarbejdning, emballering, oplagring og distribution, som
praesenteres i et detaljeret procesdiagram sammen med de relevante tekniske data.

Oplysningerne kan omfatte falgende (listen er ikke udtgmmende):
. en plan over arbejdslokaler og tilstedende lokaler og rum
. udstyrets placering og kendetegn

. rekkefalgen af de enkelte produktionstrin (iblanding af ravarer, ingredienser
eller tilsetningsstoffer, ventetid pa eller mellem de enkelte trin mv.)

. tekniske fremstillingsparametre (navnlig tids- og temperaturparametre,
herunder for ventetid)

. varernes bevagelser (herunder risikoen for krydskontaminering)

. adskillelse mellem rene og urene omrader (eller hgjrisiko- og
lavrisikoomrader).

Felgende er omfattet af ufravigelige krav og kan indarbejdes i HACCP-systemet:
. procedurer for rengering og desinficering

. virksomhedens hygiejneforhold

. hygiejnebetingelserne og personalets feerden

. opbevarings- og distributionsbetingelserne for varerne.

Bekraftelse af procesdiagrammet pa stedet

Nar procesdiagrammet er udarbejdet, ber den tvarfaglige gruppe bekrafte
diagrammet pa stedet, mens produktionen er i gang. Enhver konstateret afvigelse skal
medfare en andring i diagrammet, sa det svarer til de faktiske forhold.

Opstilling af liste over farer og foranstaltninger til at holde disse under kontrol

Opstil en liste over alle de potentielle biologiske, kemiske eller fysiske farer, der med
rimelighed kan forventes at gere sig gaeldende pa de enkelte produktionstrin
(herunder anskaffelse og opbevaring af ravarer og ingredienser og ventetid under
fremstillingen). "Fare™ er defineret i artikel 3, nr. 14), i forordning (EF) nr.
178/2002.

HACCP-gruppen ber efterfglgende foretage en risikoanalyse for til brug i HACCP-
planen at klarlegge, hvilke farer der er af en sadan art, at det er af afgerende
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1.6.2.

betydning for produktionen af sikre fedevarer, at de fjernes eller reduceres til et
acceptabelt niveau.

Der skal i risikoanalysen tages hensyn til:

. den sandsynlige forekomst af farer og graden af deres negative indvirkning pa
helbredet

. den kvalitative og/eller kvantitative evaluering af forekomsten af farer

. patogene mikroorganismers overlevelse eller formering og uacceptabel
forekomst af kemiske stoffer i mellemprodukter, i det feerdige produkt eller i
eller omkring produktionslinjen

. fremkomst eller fortsat forekomst i fadevarer af toksiner eller andre ugnskede
produkter af mikrobiel metabolisme, kemiske stoffer eller fysiske agenser eller
allergener

. kontaminering (eller rekontaminering) af biologisk art
(mikroorganismer/parasitter) eller af kemisk eller fysisk art af ravarer,
mellemprodukter eller feerdigvarer.

Overvej og beskriv de foranstaltninger, der eventuelt kan gennemfgres for at
kontrollere de enkelte farer.

Foranstaltninger til kontrol af farer er indgreb og aktiviteter, der kan gennemfares for
at forebygge farerne, fjerne dem eller reducere deres virkninger eller forekomst til et
acceptabelt niveau.

Det kan veere ngdvendigt at gennemfgre flere foranstaltninger til kontrol af en fare,
mens det i andre tilfeelde vil veere muligt at holde flere farer under kontrol med en
enkelt foranstaltning. F.eks. kan pasteurisering eller kontrolleret varmebehandling
give tilstreekkelig sikkerhed for en reduktion af niveauet af bade salmonella og
listeria.

Foranstaltningerne til kontrol af farer skal understgttes af detaljerede procedurer og
specifikationer, som sikrer, at de gennemfares effektivt. Der kan f.eks. veere tale om
detaljerede rengaringsprogrammer eller preecise specifikationer for varmebehandling
eller for maksimumskoncentrationen af konserveringsmidler i henhold til gaeldende
feellesskabslovgivning.

FASTLAGGELSE AF KRITISKE KONTROLPUNKTER

Fastleeggelse af et kritisk punkt med henblik pa at kontrollere en fare kraever en
logisk fremgangsmade. En sadan fremgangsmade kan lettes via anvendelse af et
beslutningstree (gruppen kan - alt efter viden og erfaringer - ogsd anvende andre
metoder). Nar beslutningstreeet anvendes, ber de enkelte produktionstrin, der er
angivet i procesdiagrammet, gennemgas en for en. Pa hvert trin skal beslutningstreeet
anvendes pa hver af de farer, der med rimelighed kan forventes at opsta, og pa hver
af de foranstaltninger, der er fastlagt med henblik pa at holde farerne under kontrol.
Beslutningstreeet bgr anvendes pa fleksibel vis, sa der ogsa ses pa
fremstillingsprocessen som helhed, med henblik pd at undga fastleggelse af
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ungdvendige kritiske punkter. Fig. 1 viser et eksempel pa et beslutningstrae, som dog
ikke ngdvendigvis vil kunne anvendes i alle situationer. Det anbefales at gennemfare
kurser i anvendelsen af beslutningstreeet.

Fastlaeggelsen af de kritiske kontrolpunkter betyder to ting for HACCP-gruppen:

- Gruppen skal sikre sig, at der faktisk er udformet og iveerksat foranstaltninger,
som er egnede til at holde faren under kontrol. Navnlig hvis en fare er
identificeret pa et produktionstrin, hvor kontrollen er ngdvendig af hensyn til
produktsikkerheden, og der ikke findes nogen kontrolforanstaltning pa dette
eller noget andet trin, er det ngdvendigt at &ndre produktet eller processen pa
dette trin eller pa et forudgaende eller et efterfglgende trin, saledes at der
indfgres en kontrolforanstaltning.

- Gruppen skal etablere og indfgre en overvagningsordning for hvert kritisk
punkt.

KRITISKE GRZANSER PA DE KRITISKE KONTROLPUNKTER

De enkelte foranstaltninger til kontrol af et kritisk kontrolpunkt bgr indebare, at der
fastleegges kritiske graenser.

De kritiske greenser svarer til de acceptable yderverdier for produktsikkerheden. De
adskiller det acceptable fra det uacceptable. De fastsattes for parametre, der kan
iagttages eller males, og som kan vise, om det kritiske punkt er under kontrol, og de
bar hvile pd dokumentation for, at de valgte verdier sikrer kontrol med processen.

Parametrene kan veere temperatur, tid, pH-veerdi, vandindhold eller indhold af
tilseetningsstoffer, konserveringsmidler eller salt, eller der kan vere tale om
parametre baseret pa sanseindtryk, sdsom udseende og konsistens.

For at reducere risikoen for, at kritiske graenser overskrides pa grund af afvigelser i
processen, kan det i nogle tilfelde vaere ngdvendigt at fastsatte strengere niveauer
(malniveauer) for at sikre, at de kritiske graenser overholdes.

De kritiske grenser kan fastsettes pa grundlag af flere forskellige kilder. Hvis
veerdierne ikke hentes i lovfaestede standarder eller retningslinjer for god
hygiejnepraksis, bar gruppen sikre sig, at de har gyldighed med hensyn til kontrollen
med de identificerede farer pa de kritiske kontrolpunkter.

OVERVAGNINGSPROCEDURER PA DE KRITISKE KONTROLPUNKTER

En vaesentlig del af HACCP er et program for observationer eller malinger pa de
enkelte kritiske punkter, som skal sikre, at de fastsatte kritiske graenser overholdes.

Observationerne eller malingerne skal vere af en sadan art, at det kan afgeres, om et
kritisk punkt ikke laengere er under kontrol, og skal sikre, at de relevante oplysninger
foreligger sa tidligt, at der kan gennemfares korrigerende foranstaltninger.

Procesjusteringer bgr sa vidt muligt foretages, sa snart overvagningsresultaterne viser
en tendens i retning af tab af kontrol pa et kritisk kontrolpunkt. De ngdvendige
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tilpasninger ber foretages inden en decideret afvigelse. Data fra overvagningen
evalueres af en til formalet udpeget person, som har den forngdne viden og autoritet
til at gennemfare de korrigerende foranstaltninger, der matte veare ngdvendige.

Observationerne eller malingerne kan foretages kontinuerligt eller med mellemrum.
Foretages observationerne eller malingerne med mellemrum, er det ngdvendigt i
programmeringen af observationerne eller malingerne at fastlegge en sadan
hyppighed, at der opnas palidelige oplysninger.

Programmet ber beskrive de anvendte metoder, observations/malehyppigheden og
registreringsproceduren, ligesom det for hvert af de kritiske punkter bgr angives:

. hvem der varetager overvagningen og kontrollen
. hvornar overvagningen og kontrollen foretages
. hvordan overvagningen og kontrollen foretages.

Registrene med oplysninger vedrgrende overvagningen af de kritiske kontrolpunkter
skal underskrives af den eller de personer, der har varetaget overvagningen, og af
virksomhedens verifikationsansvarlige.

KORRIGERENDE FORANSTALTNINGER

HACCP-gruppen skal for hvert enkelt kritisk kontrolpunkt planleegge korrigerende
foranstaltninger i forvejen, sadan at foranstaltningerne kan iveerksettes, sa snart
overvagningen viser en afvigelse fra den kritiske graense.

De korrigerende foranstaltninger bgr omfatte felgende:

. entydig identifikation af den eller de personer, der er ansvarlige for, at
foranstaltningerne gennemfares

. en beskrivelse af de midler og de indgreb, der skal bringes i anvendelse, for at
den iagttagne afvigelse kan blive korrigeret

. de foranstaltninger, der skal iveerksaettes for de produkter, der er fremstillet i
det tidsrum, hvor processen ikke var under kontrol

. skriftlig registrering af de foranstaltninger, der er truffet, med angivelse af alle
relevante oplysninger (sdsom dato, klokkeslat, foranstaltningens art, navnet pa
den gennemfarelsesansvarlige og efterfglgende verifikationskontrol).

Overvagningen kan vise:

— at der er behov for forebyggende foranstaltninger (kontrol af udstyr, kontrol af
den person, der handterer fadevaren, kontrol af effekten af tidligere
korrigerende foranstaltninger osv.), hvis det gentagne gange er ngdvendigt at
gennemfgare korrigerende foranstaltninger for den samme procedure.
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6.1.

EFTERPR@VNINGSPROCEDURER

HACCP-gruppen bgr fastleegge, hvilke metoder og procedurer der skal anvendes til
at afggre, om HACCP-systemet virker tilfredsstillende. Efterpravningsmetoderne vil
typisk omfatte iszr stikprgvetagning og analyseprgver, mere indgaende analyser eller
prover pa bestemte kritiske punkter, intensiverede analyser af mellemprodukter eller
feerdigvarer og undersggelser af betingelserne under oplagring, distribution og salg
samt af varens anvendelse.

Efterprgvningen bgr finde sted med en sadan hyppighed, at det er muligt at
verificere, at HACCP-systemet fungerer effektivt. Efterpragvningshyppigheden
fastseettes i overensstemmelse med virksomhedens forhold (omsetning, antal ansatte,
type fadevarer, der handteres), overvagningshyppigheden, personalets ngjagtighed,
antallet af konstaterede afvigelser over tid samt de relevante farer.

Efterpravningsprocedurerne inkluderer:

. audit af HACCP og HACCP-registre

. inspektion af aktiviteterne

. verifikation af, at de kritiske kontrolpunkter holdes under kontrol
. validering af kritiske graenser

. gennemgang af, hvilke afvigelser der har veret, og hvad man har gjort med
produkterne; korrigerende foranstaltninger truffet vedrgrende produktet.

Efterprgvningshyppigheden vil have stor indflydelse pa, i hvilket omfang der vil
veere behov for efterkontrol og tilbagetreekning af produkter i forbindelse med en
konstateret afvigelse med overskridelse af de kritiske greenser. Efterprgvningen skal
omfatte falgende elementer, men ikke ngdvendigvis dem alle sammen pa samme tid:

. kontrol af korrektheden af registre og analyse af afvigelser

. kontrol af den ansvarlige for overvagningen af forarbejdning, opbevaring
og/eller transport

. fysisk kontrol af den overvagede proces
. kalibrering af maleinstrumenter.

Efterpravningen bgr ikke foretages af den person, der er ansvarlig for overvagningen
og de korrigerende foranstaltninger. Hvis ikke alle efterprevningsaktiviteter kan
foretages internt i virksomheden, bar efterprgvningen varetages pa virksomhedens
vegne af eksterne sagkyndige eller af en kvalificeret tredjepart.
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6.2.

Valideringen bgr sa vidt muligt omfatte efterpravning af effektiviteten af alle
HACCP-planens elementer. | tilfelde af &ndringer i forholdene er det ngdvendigt at
revidere ordningen, sa den fortsat er (eller bliver) gyldig.

/ndringerne kan f.eks. veere:

. overgang til andre ravarer eller @ndringer af produktet eller
forarbejdningsbetingelserne (lokaler og omgivelser, udstyr, renggrings- og
desinfektionsprogrammer...)

. e@ndrede emballerings-, opbevarings- eller distributionsbetingelser
. @ndrede konsummenstre
. oplysninger om en ny fare vedrgrende produktet.

Revisionen skal om ngdvendigt foranledige en &ndring af de fastlagte procedurer.
Alle  &ndringer bgr indarbejdes fuldsteendigt i dokumentations- og
registreringssystemet, sa der er sikkerhed for, at der er ajourferte og palidelige
oplysninger til radighed.

DOKUMENTATION OG REGISTRERING

Et velfungerende HACCP-system forudsatter effektive og preecise registreringer.
Det er ngdvendigt at dokumentere HACCP-procedurerne. Dokumentations- og
registreringsindsatsen bgr svare til aktiviteternes omfang og veere tilstraekkelig til at
hjelpe virksomheden, nar den skal efterprove, at HACCP-kontrolapparatet er pa
plads og ajourferes. Dokumenter og registre bgr opbevares leenge nok til, at den
kompetente myndighed kan foretage audit af HACCP-systemet. HACCP-
stattemateriale udviklet af sagkyndige (f.eks. sektorspecifikke HACCP-vejledninger)
kan anvendes som en del af dokumentationen, forudsat at det pageeldende materiale
er relevant for den pagealdende fadevarevirksomheds aktiviteter. Dokumenterne
underskrives af en verifikationsansvarlig pa virksomheden.

Dokumentationen kan bl.a. omfatte:

. risikoanalyser

. bestemmelse af kritiske kontrolpunkter

. bestemmelse af kritiske graenser

. endringer i HACCP-systemet.

Registrene kan bl.a. omfatte oplysninger om:

. overvagningen af kritiske kontrolpunkter

. afvigelser og deraf foranledigede korrigerende foranstaltninger

. efterpravning.
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Det kan veere effektivt med et enkelt opbygget registreringssystem, som de ansatte let
kan delagtiggeres i. Systemet kan integreres i de daglige aktiviteter, ligesom der kan
geres brug af papirer, der allerede indgar i arbejdsgangen, sasom fakturaer for
levering og tjeklister med oplysninger om produkttemperaturer osv.

UDDANNELSE

1.

Lederen af fadevarevirksomheden skal sikre, at alle ansatte er opmarksomme
pa de farer, der matte vaere konstateret, de kritiske punkter i produktions-,
oplagrings-, transport- og/eller distributionsprocessen samt de korrigerende
foranstaltninger, forebyggende foranstaltninger og dokumentationsprocedurer,
der anvendes i virksomheden.

Fodevaresektoren skal bestrebe sig pa at udarbejde informationsmateriale
sasom (generiske) HACCP-vejledninger og tilretteleegge kurser for
fedevarevirksomhedslederne.

Den kompetente myndighed skal om ngdvendigt bistd med udvikling af de
tiltag, der er naevnt i punkt 2, iser i sektorer, der er mindre velorganiserede,
eller hvor der er konstateret et utilstreekkeligt informationsniveau.
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Figur 1: Eksempel pa et beslutningstrz til fastlaeggelse af kritiske kontrolpunkter.
Spargsmalene besvares i reekkefglge.

Er  der iveerksat  forebyggende \
st kontrolforanstaltninger?

v v /Endring _ af
_ produktionstrin,
Ja Nei proces eller produkt
A
Er kontrol pa dette trin ngdvendig for
sikkerheden? r Ja
\ 4
Stop*
Nei [ Ikke et kritisk kontrolpunkt ]—»\ P )
- A 4
. - . 0 . O
Er dette trin udformet specielt med henblik pa at fjerne ]
S2 eller reducere en forventelig fare til et acceptabelt a
niveau**? E—
-
Nei
A 4
-
Vil en eller flere identificerede farer kunne betyde
$3 kontaminering over de(t) acceptable niveau(er), eller vil
de kunne komme op pa uacceptable niveauer?**
-
A 4 A 4 p
Ja ] [ Nei ]—» Ikke et kritisk kontrolpunkt ]
A 4
)
. . . Stop*
Vil et efterfolgende trin eliminere den eller de
identificerede farer eller reducere den sandsynlige
forekomst af dem til et acceptabelt niveau?**
s4
A 4
A 4 A 4
I Nei Kritisk
kontrolpunkt
[ Ikke et kritisk kontrolpunkt Stop*

* G4 videre til naeste paviste fare i den beskrevne ** Der er behov for fastleeggelse af acceptable og
proces. uacceptable niveauer inden for rammerne af de

DA 15 overordnede mal ved fastleeggelsen af de kritiske DA
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1.1.

1.2.

BILAG II

En enklere gennemfgrelse af HACCP-principperne i visse
fedevarevirksomheder

BAGGRUND

I henhold til artikel 5 i Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 852/2004
om fadevarehygiejne skal ledere af fadevarevirksomheder indfare, iveerksette og
folge en fast procedure, der er baseret pa principperne om risikoanalyse og kritiske
kontrolpunkter (HACCP).

Konceptet ger det muligt at gennemfgre HACCP-principperne med den forngdne
fleksibilitet under alle forhold. Denne vejledning beskriver omfanget af denne
fleksibilitet og giver retningslinjer for en forenklet gennemforelse af HACCP-
kravene, is&r i mindre fgdevarevirksomheder.

Forordning (EF) nr. 852/2004 beskriver de centrale elementer i en forenklet HACCP-
procedure:

a) | forordningens betragtning 15 hedder det:

"HACCP-kravene bgr tage hensyn til principperne i Codex Alimentarius. De
ber vere sd fleksible, at de kan anvendes i alle situationer, ogsa i sma
virksomheder. Det ma navnlig erkendes, at det i visse fadevarevirksomheder
ikke er muligt at udpege kritiske kontrolpunkter, og at god hygiejnemaessig
praksis i nogle tilfeelde kan erstatte overvagningen af kritiske kontrolpunkter.
P& samme made indebarer kravet om fastsattelse af «kritiske graenser» heller
ikke, at der ngdvendigvis skal fastsaettes en numerisk greense i hvert enkelt
tilfeelde. Herudover bar kravet om at opbevare dokumenter veere fleksibelt for
ikke at paleegge meget sma virksomheder ungdige byrder."

b) I artikel 5, stk. 1, i forordning (EF) nr. 852/2004 fastsattes det udtrykkeligt, at
proceduren skal vaere baseret p4 HACCP-principperne.

c) | artikel 5, stk. 2, litra g), slas det fast, at der skal udferdiges dokumenter og
fares registre, der svarer til virksomhedens art og stgrrelse.

d)  Forordningens artikel 5, stk. 5, giver mulighed for at vedtage bestemmelser,
der gar det lettere for visse ledere af fgdevarevirksomheder at opfylde kravene
vedrgrende HACCP. Der kan bl.a. vare tale om bestemmelser, der ger det
muligt at anvende retningslinjer for anvendelsen af HACCP-principperne.

16

DA



DA

FORMALET MED DENNE VEJLEDNING

Denne vejledning indeholder retningslinjer for udvisning af fleksibilitet i forbindelse
med ivaerksattelsen af HACCP-baserede procedurer, og formalet er isr:

. at belyse, i hvilke virksomheder det er relevant at udvise fleksibilitet

at forklare, hvad der menes med "procedure baseret pa HACCP-principperne"

. at redeggre for, hvordan HACCP hanger sammen med fadevarehygiejne og de
grundlaeggende betingelser

. at forklare betydningen af retningslinjer for god praksis og generiske HACCP-
vejledninger, herunder dokumentationsbehovet

. at klarleegge omfanget af den fleksibilitet, der kan udvises i forbindelse med
HACCP-principperne.

HVILKE VIRKSOMHEDER KAN ANVENDE FORENKLEDE PROCEDURER, DER LETTER
GENNEMF@RELSEN AF HACCP?

Det specificeres ikke i forordning (EF) nr. 852/2004, hvilke fgdevarevirksomheder
der kan anvende en forenklet procedure baseret pa HACCP-principperne. Dog
fremgar det af de nye fedevaresikkerhedsbestemmelser generelt, at virkningerne af
kravet om, at der skal indfares, iverksattes og felges en fast procedure, der er
baseret p& HACCP-principperne, skal sta i et rimeligt forhold til malet og veere
baseret pa en vurdering af risikoen. Ved overvejelser om anvendelse af forenklede
HACCP-baserede procedurer skal der iser tages hensyn til de farer, der er forbundet
med visse bestemte fgdevarer, og med den proces, der anvendes til fedevarerne.

De principper, der opstilles i denne vejledning, har mindre virksomheder som den
primare malgruppe, men er ogsa relevante for andre virksomheder. Eksemplerne i
vejledningen er saledes netop eksempler, som ikke kun vedrgrer de
fadevarevirksomheder eller fadevaresektorer, der na&vnes.

HVAD ER EN PROCEDURE BASERET PA HACCP-PRINCIPPERNE?

De syv HACCP-principper er en praktisk anvendelig model til identifikation af
og kontrol med vaesentlige farer pa et permanent grundlag. Det betyder, at hvis
denne malsaetning opfyldes ved hjelp af tilsvarende midler, der pa en forenklet,
men effektiv made erstatter de syv principper, ma kravet i artikel 5, stk. 1, i
forordning (EF) nr. 852/2004 anses for at veere opfyldt.

En procedure baseret pa HACCP-principperne er et proaktivt risikostyringssystem.
Proceduren har til formal at holde kontamineringen af fgdevarer med
mikroorganismer, kemiske stoffer eller fysiske urenheder (som f.eks. glaspartikler)
under kontrol, sa man opnar en sikker fadevareproduktion.
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Forpligtelsen til at indfare, ivaerksatte og falge en fast procedure, der er baseret pa
HACCP-principperne, udspringer i vid udstreekning af "Recommended International
Code of Practice - General Principles of Food Hygiene"?. Idet formalet med en s&dan
procedure er at holde fadevarefarer under kontrol, anbefales det i denne kodeks, at
lederen af fadevarevirksomheden:

. identificerer ethvert trin i virksomhedens aktiviteter, der er kritisk for
fadevaresikkerheden

. iveerkseetter effektive kontrolprocedurer pa disse trin

. overvager kontrolprocedurerne for at sikre, at de vedbliver at vaere effektive,
0g

. regelmaessigt samt i forbindelse med enhver @&ndring i driften
gennemgar/reviderer kontrolprocedurerne.

Dette betyder, at lederen af fadevarevirksomheden bgr operere med et fast system til
identifikation af og kontrol med vesentlige farer og tilpasse systemet, nar det er
ngdvendigt.

Dette kan opnas bl.a. via korrekt gennemfgrelse af visse grundleeggende betingelser
og god hygiejnepraksis, gennemfgrelse af HACCP-principperne (evt. efter en
forenklet procedure), anvendelse af retningslinjer for god praksis eller en
kombination af disse muligheder.

HACCP 0G GRUNDLAGGENDE BETINGELSER

Fodevarehygiejnen er afhaengig af, at fedevarevirksomhederne opfylder og
anvender visse grundlaeggende betingelser og procedurer baseret pA HACCP-
principperne. De grundlaeggende betingelser danner grundlaget for en effektiv
HACCP-gennemfagrelse og ber veere opfyldt, fer der etableres en HACCP-
baseret procedure.

HACCP-systemer erstatter ikke andre bestemmelser om fagdevarehygiejne, men er en
del af en pakke af foranstaltninger vedrgrende fedevarehygiejne, som skal garantere
sikre fgdevarer. Man ma fagrst og fremmest holde sig for gje, at en raekke
"grundleeggende” betingelser vedrgrende fadevarehygiejnen skal veere opfyldt, inden
der indfgres HACCP-procedurer. Det geelder navnlig:

. krav til infrastruktur og udstyr
. krav til ravarer
. sikker handtering af fadevarer (bl.a. under emballering og transport)

. handtering af fadevareaffald

2

CAC/RCP 1-1996, Rev. 4-2003.
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6.1.

. procedurer for skadedyrsbekeempelse

. saniteere foranstaltninger (rengaring og desinficering)
. vandkvalitet

. opretholdelse af kalekaden

. personalets sundhed

. personlig hygiejne

. uddannelse.

Betingelserne har til formal at holde enhver fare under kontrol og er udtrykkeligt
fastsat i feellesskabslovgivningen. De kan suppleres med retningslinjer for god
praksis, der udarbejdes af de forskellige fadevaresektorer.

Visse andre krav i feellesskabslovgivningen, bl.a. vedrgrende sporbarhed (artikel 18 i
forordning (EF) nr. 178/2002) og vedrerende tilbagetrekning af fedevarer og
forpligtelsen til at informere de kompetente myndigheder herom (artikel 19 i
forordning (EF) nr. 178/2002), kunne - selvom de ikke er omfattet af
fedevarehygiejnelovgivningen - ogsa betragtes som grundlaeggende betingelser.

GRUNDL/AGGENDE BETINGELSER OG KONTROLLEN MED F@DEVAREFARER

Hvis opfyldelsen af de grundleggende betingelser (evt. suppleret af
retningslinjer for god praksis) er nok til at sikre kontrollen med fgdevarefarer,
bgr forpligtelserne i henhold til fgdevarehygiejnebestemmelserne i
overensstemmelse med proportionalitetsprincippet anses for at veaere opfyldt,
saledes at kravet om, at der skal indfgres, iveerkseattes og felges en fast
procedure baseret pa HACCP-principperne, kan fraviges.

En komplet HACCP-baseret procedure er et system til styring af
fadevaresikkerheden, som er sarlig velegnet til fedevarevirksomheder, der
tiloereder, fremstiller eller forarbejder fadevarer.

| visse tilfelde, og navnlig nar der er tale om fadevarevirksomheder, der ikke
tiloereder, fremstiller eller forarbejder fedevarer, kan alle farer maske
umiddelbart holdes under kontrol via opfyldelsen af de grundlaeggende betingelser. |
disse tilfeelde kan farste del af HACCP-proceduren (risikoanalysen) anses for at veere
gennemfart, saledes at der ikke er behov for yderligere at udvikle og gennemfare de
gvrige HACCP-principper.
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7.1.

Der kan bl.a. veere tale om felgende typer foretagender:

. telte, markedsboder og mobile salgskaretgjer

. etablissementer, der primeert serverer drikkevarer (caféer, kaffebarer osv.)
. mindre detailvirksomheder (som f.eks. kebmandsforretninger)

. transport og opbevaring af ferdigpakkede eller langtidsholdbare fedevarer,
hvor der normalt ikke tilberedes fgdevarer.

Sadanne virksomheder vil ogsa kunne varetage enkle former for tilberedning (sasom
udskearing) af fedevarer, som kan foretages sikkert, nar de grundleggende
betingelser vedrgrende fadevarehygiejne er opfyldt.

Det er dog klart, at der skal sikres den forngdne overvagning og kontrol (samt
evt. registrering), nar_det er ngdvendigt af hensyn til fgdevaresikkerheden,
f.eks. for at opretholde kaglekaeden. | disse tilfelde er det absolut ngdvendigt med
temperaturovervagning og om ngdvendigt kontrol af, at keleanlegget fungerer
tilfredsstillende.

RETNINGSLINJER FOR GOD F@DEVAREHYGIEIJNEPRAKSIS OG FOR ANVENDELSEN AF
HACCP-PRINCIPPERNE

Retningslinjer for god praksis er et enkelt, men effektivt middel til at overvinde
de problemer, visse fadevarevirksomheder kan stgde pa, nar de skal ivaerksztte
en detaljeret HACCP-procedure. Reprasentanterne for de forskellige
fedevaresektorer, og navnlig sektorer, hvor mange af virksomhederne har
problemer med at udvikle HACCP-procedurer, bgr overveje muligheden af
sadanne retningslinjer, ligesom de kompetente myndigheder bgr tilskynde
sektorernes reprasentanter til at udarbejde retningslinjer. Svage eller mindre
velorganiserede sektorer bgr have hjelp til at udvikle retningslinjer for god
praksis.

Brugen af retningslinjer for god praksis kan gere det lettere for
fadevarevirksomhederne at holde farer under kontrol og at godtgare dette.
Retningslinjerne kan anvendes i alle fadevaresektorer og ikke mindst i sektorer, hvor
fodevarer handteres i overensstemmelse med velkendte procedurer, som ofte er
omfattet af den almindelige faglige uddannelse af aktarerne i de pagaeldende sektorer
(i detailleddet eller i andre led). Det kan f.eks. gelde:

. restauranter, herunder faciliteter, der handterer fadevarer om bord pa skibe og
andre transportmidler

. cateringvirksomheder, der sender tilberedte fadevarer fra en central enhed
. sektoren for bagverk og konditorvarer

. detailvirksomheder, herunder slagterforretninger.
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7.2.

7.3.

7.4.

For disse virksomheder kan det veere tilstreekkeligt, at retningslinjerne for god
praksis pa en praktisk, let forstaelig made beskriver, hvordan farer kan holdes under
kontrol, uden ngdvendigvis at ga i detaljer med arten af disse farer eller med formel
identifikation af kritiske kontrolpunkter. Retningslinjerne ber dog dakke alle
veaesentlige farer i en virksomhed, ligesom de bgr indeholde en naermere beskrivelse
af de procedurer, der anvendes til at kontrollere disse farer, samt af de korrigerende
foranstaltninger, der skal traeffes i tilfeelde af problemer.

Retningslinjerne kan ogsa satte fokus pa de farer, bestemte fgdevarer kan vere
forbundet med (f.eks. den potentielle forekomst af salmonella i ra &g), og pa metoder
til at kontrollere kontamineringen af fadevarer (f.eks. indkeb af ra &g fra en palidelig
leverandgr og anvendelse af bestemte kombinationer af tid og temperatur ved
forarbejdningen).

I mange fgdevaresektorer er retningslinjer for god praksis allerede blevet udviklet og
evalueret af de kompetente myndigheder. Der er normalt tale om en kombination af
god hygiejnepraksis og HACCP-baserede elementer, og retningslinjerne indeholder
typisk fglgende:

. vejledning i den praktiske gennemfarelse af de grundleeggende betingelser
. krav til ravarer
. en risikoanalyse

. faste kritiske kontrolpunkter i forbindelse med tilberedning, fremstilling og
forarbejdning af fadevarer, med identificerede farer og specifikke kontrolkrav

. de hygiejneforanstaltninger, der skal treeffes i forbindelse med handtering af
produkter, der er letfordervelige eller pd anden made felsomme (sasom
spiseklare produkter)

. mere specifikke foranstaltninger vedrgrende fgdevarer, der tilberedes til meget
sarbare grupper af forbrugere (bern, @ldre m.fl.)

. angivelse af behovet for dokumentation og registrering
. protokoller til validering af "sidste anvendelsesdato™.
Generiske vejledninger i gennemfarelsen af HACCP-systemet

En seerlig type retningslinjer for god praksis er generiske HACCP-vejledninger.

De generiske vejledninger kan beskrive farer og kontrolmekanismer, der er
feelles for visse fgdevarevirksomheder, og veere til hjelp for ledelsen eller
HACCP-gruppen i processen med at udvikle fgdevaresikkerhedsprocedurer
eller -metoder og hensigtsmaessig registrering.
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8.1.

8.2.

Virksomhedslederne skal dog veere opmarksomme pa, at der ogsd kan veere
andre farer til stede, som kan skyldes f.eks. virksomhedens udformning eller de

anvendte processer, og at sadanne farer ikke kan forudsiges i en generisk
HACCP-vejledning. Hvor der anvendes generiske HACCP-vejledninger, er der
saledes stadig behov for yderligere undersggelser, der kan pavise sadanne
potentielle farer og klarlegge, hvilke metoder der bgr anvendes for at holde

dem under kontrol.

Generiske vejledninger kan vare hensigtsmassige i sektorer med meget ensartede
virksomheder, en linesr produktionsproces og en hgj potentiel praevalens af farer,
f.eks.:

slagterier, virksomheder, der handterer fiskevarer, og mejerier

virksomheder, der anvender standardforarbejdningsprocedurer  sasom
emballering af fedevarer i dase, pasteurisering af flydende fedevarer og
frysning/lynfrysning af fadevarer.

FLEKSIBILITET | ANVENDELSEN AF HACCP-PRINCIPPERNE

| det fglgende gives der, pa grundlag af ovenstaende, eksempler pa fleksibel og
forenklet anvendelse af HACCP-principperne. Der kan med fordel anvendes
retningslinjer for god praksis til at vejlede aktgrerne pa dette omrade.

Risikoanalyse og udvikling af HACCP-baserede procedurer

| visse tilfelde kan det - pa baggrund af fedevarevirksomhedens art og de
fodevarer, den handterer - formodes, at opfyldelse af de grundleggende
betingelser vil vare tilstreekkeligt til at kontrollere potentielle farer. | sddanne
tilfeelde er der ikke behov for en formel risikoanalyse. Det bgr anbefales, at der
for denne type fadevarevirksomheder udarbejdes retningslinjer for god praksis.

I nogle tilfelde vil risikoanalysen kunne vise, at alle fgdevarefarer kan
kontrolleres ved opfyldelse af de grundleggende betingelser vedrgrende
fadevarehygiejne.

For visse kategorier af fadevarevirksomheder vil det vaere muligt pa forhand at
udpege farer, der skal kontrolleres. Der kan vejledes om sadanne farer og
kontrollen med disse i en generisk HACCP-vejledning.

Kritiske graenser

Der kan fastsattes kritiske graenser pa kritiske kontrolpunkter pa grundlag af:

erfaringer (bedste praksis)

international dokumentation for en rekke aktiviteter, f.eks. emballering af
fadevarer i dase eller pasteurisering af flydende fadevarer, som der er fastsat
internationalt anerkendte standarder for (Codex Alimentarius). Der kan ogsa
fastseettes kritiske graenser
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8.3.

8.3.1.

8.3.2.

. retningslinjer for god praksis.

Kravet om fastsettelse af en kritisk greense pa et kritisk kontrolpunkt indebaerer ikke
altid, at der skal fastseettes en numerisk verdi, iser ikke, hvis
overvagningsprocedurerne er baseret pa visuelle observationer. Dette vil typisk vere
tilfeeldet i forbindelse med:

. feekal kontaminering af slagtekroppe pa et slagteri
. kogepunktet for flydende fedevarer

. a&ndringer i fadevarernes fysiske egenskaber under forarbejdningen (f.eks. ved
kogning/stegning).

Overvagningsprocedurer
Overvagningsproceduren kan - og vil ofte - vaere ganske simpel og f.eks. besta i:

. regelmaessig visuel kontrol af temperaturen i kale/frysefaciliteter med et
termometer

. visuel observation til kontrol af, at der anvendes den Kkorrekte
afhudningsprocedure i forbindelse med slagtning, hvis denne del af
slagteprocessen er blevet udpeget som et kritisk kontrolpunkt med henblik pa
at forhindre kontaminering af slagtekroppe

. visuel observation til kontrol af, at en tilberedt fadevare, der er underkastet en
bestemt varmebehandling, har fysiske egenskaber, der pa korrekt vis afspejler
den pagaldende behandling (f.eks. kogning).

Standardforarbejdningsprocedurer

. Visse fadevarer vil til tider blive forarbejdet efter standardiserede procedurer
og med standardkalibreret udstyr. Det geelder bl.a. bestemte former for kogning
af fadevarer og grillstegning af kyllinger. Sadant udstyr sikrer den korrekte
kombination af tid og temperatur som en standardprocedure. | disse tilfeelde er
det ikke ngdvendigt med systematiske malinger af den temperatur, produktet
opvarmes til, nar blot det sikres, at udstyret fungerer ordentligt, at den korrekte
kombination af tid og temperatur overholdes, og at der foretages den forngdne
kontrol heraf (samt at der om ngdvendigt treeffes Kkorrigerende
foranstaltninger).

. Pa restauranter tilberedes fedevarerne ved hjelp af grundigt indarbejdede
kulinariske procedurer. Dette betyder, at der ikke er behov for systematiske
malinger (f.eks. af fadevarernes temperatur), hvis blot de etablerede procedurer
falges.
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8.4.

Dokumenter og registre

Indledende bemarkninger

Dette afsnit vedrerer udelukkende HACCP-relevant dokumentation og ikke andre
dokumenter vedrgrende f.eks. lagerstyring eller sporbarhed.

Eksemplerne nedenfor skal ses pa baggrund af artikel 5, stk.2, litrag), i
forordning (EF) nr. 852/2004, hvori det er fastsat, at dokumenter og registre, der
udferdiges som led i HACCP-baserede procedurer, skal svare til
fodevarevirksomhedens art og starrelse.

HACCP-relevant registrering bgr som hovedregel vere afbalanceret og kan
begrenses til, hvad der er absolut negdvendigt af hensyn til
fedevaresikkerheden.

HACCP-relevant dokumentation omfatter:

a)  dokumenter vedrgrende HACCP-baserede procedurer, der passer til en bestemt
fedevarevirksomhed

b)  registre over foretagne malinger og analyser.
Pa denne baggrund kunne fglgende generelle retningslinjer bruges som vejledning:

. Hvor der foreligger retningslinjer for god praksis eller generiske HACCP-
vejledninger, kan disse erstatte individuel dokumentation om HACCP-baserede
procedurer. Sadanne retningslinjer/vejledninger kunne ogsa klart angive, i
hvilke tilfeelde der er behov for registre, og hvor lenge disse skal opbevares.

. Nar der er tale om visuelle overvagningsprocedurer, kan det overvejes at
begrense registreringsbehovet til malinger af konstaterede tilfelde af
manglende opfyldelse af kravene (f.eks. udstyrs manglende evne til at
opretholde den korrekte temperatur).

Registrene over tilfelde af manglende opfyldelse af kravene ber ogsa
indeholde oplysninger om de korrigerende foranstaltninger, der er gennemfart.
Det kan i det gjemed veere hensigtsmeaessigt at fare journal eller at gare brug af
en tjekliste.

. Registrene bgr opbevares i et passende tidsrum. Dette tidsrum skal vere langt
nok til at sikre, at de relevante oplysninger er til radighed i tilfelde af en
underretning om problematiske forhold, der kan spores tilbage til den
pagzldende fadevare, f.eks. to maneder efter forbrugsdatoen, hvis denne dato
kendes.

For nogle fgdevarers vedkommende er forbrugsdatoen kendt. Det geelder f.eks.
catering, hvor fgdevarerne forbruges kort tid efter fremstillingstidspunktet.
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10.

11.

Nar der er tale om fedevarer med ukendt forbrugstidspunkt, ber registrene
fares indtil passende kort tid efter sidste holdbarhedsdato for den pageldende
fadevare.

. Registrene er et vigtigt redskab for de kompetente myndigheder til at
efterprove, at fedevarevirksomhedens fgdevaresikkerhedsprocedurer fungerer
tilfredsstillende.

BETYDNINGEN AF DE KRITERIER OG GRANSER, DER ER FASTSAT |
FAELLESSKABSLOVGIVNINGEN ELLER I NATIONAL RET

Selvom fellesskabslovgivningen ikke omfatter kritiske greenser pa kritiske
kontrolpunkter, kan mikrobiologiske Kriterier betragtes som hensigtsmaessige i
forbindelse med validering og efterpravning af HACCP-baserede procedurer og
andre kontrolforanstaltninger vedrgrende fadevarehygiejne samt til verifikation af, at
disse kontrolforanstaltninger fungerer tilfredsstillende. Sadanne mikrobiologiske
kriterier findes i mange tilfeelde allerede i savel fallesskabslovgivningen som de
nationale lovgivninger. Der kan henvises til disse granser i retningslinjerne for god
praksis for bestemte processer eller bestemte kategorier af fedevarer, ligesom
HACCP-proceduren kan udformes pa en made, der sikrer, at greenserne overholdes.

OPRETHOLDELSE AF K@LEK/EDEN

Ledere af fgdevarevirksomheder har i henhold til forordning (EF) nr. 852/2004 en
Klar forpligtelse til at sikre, at kelekeeden ikke brydes.

Denne forpligtelse er saledes en grundleggende betingelse, som skal overholdes,
selv hvis der anvendes forenklede HACCP-procedurer.

Der er imidlertid ikke noget, der forhindrer fgdevarevirksomhederne i at tjekke
fodevarernes temperatur pa bestemte steder i produktionslinjen som kritiske
kontrolpunkter eller at indarbejde dette som et krav i deres HACCP-procedurer.

FORSKRIFTSMASSIG KONTROL

HACCP-procedurer skal - uanset hvilken form de anvendes i - udvikles af
fadevarevirksomhedernes ledere og under disses ansvar.

Forskriftsmassig kontrol bgr foretages under hensyntagen til de redskaber,
fadevarevirksomheden har valgt til at sikre, at HACCP-kravene er opfyldt:

. Hvis fgdevarevirksomheden varetager fodevaresikkerheden udelukkende via
opfyldelse af grundleggende betingelser, bgr den kompetente myndighed
efterprave, at de pagaldende betingelser er opfyldt til punkt og prikke.

. Hvis fadevarevirksomheden gar brug af retningslinjer for god hygiejnepraksis
og for anvendelsen af HACCP-principperne som middel til at sikre, at
HACCP-kravene er opfyldt, er det normal praksis, at kontrolmyndigheden
evaluerer virksomheden pa grundlag af retningslinjerne.
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12.

13.

14.

Den kompetente myndighed kan i forbindelse med evalueringen af opfyldelsen af
HACCP-kravene kraeve, at der foretages visse justeringer. Dette ma ikke betragtes
som en formel godkendelse af procedurerne.

HACCP OG CERTIFICERING

Feellesskabslovgivningen kreaever ikke, at HACCP-procedurer skal certificeres, f.eks.
inden for rammerne af kvalitetssikringsordninger. Certificering af procedurerne vil
saledes altid ske pa virksomhedens eget initiativ.

Den eneste form for evaluering, der kraeves i henhold til feellesskabslovgivningen, er
en vurdering, som medlemsstaternes kompetente myndigheder skal foretage som led
i deres almindelige officielle kontrolopgaver.

HACCP 0OG UDDANNELSE AF FGDEVAREVIRKSOMHEDERNES PERSONALE

Uddannelse som omhandlet i kapitel XII i bilag Il til forordning (EF) nr. 852/2004
skal ses i en stgrre sammenhang. Hensigtsmassig uddannelse omfatter ikke
ngdvendigvis deltagelse i kurser. Den ngdvendige uddannelse kan ogsa sikres ved
hjeelp af oplysningskampagner fra brancheorganisationer eller myndigheder,
retningslinjer for god praksis osv.

Det er vigtigt ikke at glemme, at HACCP-uddannelse af fgdevarevirksomhedernes
personale ber std i rimeligt forhold til virksomhedens starrelse og art.

KONKLUSION

Det hedder i forordning (EF) nr. 852/2004, at HACCP-kravene bgr vere sa fleksible,
at de kan anvendes i alle situationer, ogsa i sma virksomheder.

Det grundleggende mal med at iveerksaette en HACCP-baseret procedure er at
kontrollere fgdevarefarer. Dette mal kan nas pa forskellige mader - altid under
hensyntagen til, at procedurerne til kontrol med farer skal veere risikobaserede og
prioriterede og veere skraeddersyet efter, hvad der er vigtigt for fedevaresikkerheden i
en fedevarevirksomhed. Procedurerne kan konkretiseres i retningslinjer for god
praksis, i generiske vejledninger i styring af fadevaresikkerheden eller i
overensstemmelse med en traditionel HACCP-proces, alt efter hvad der er mest
hensigtsmaessigt. | nogle tilfelde, navnlig i1 fgdevarevirksomheder, der ikke
forarbejder fagdevarer, kan farer holdes under kontrol udelukkende via opfyldelse af
grundlaeggende betingelser vedrgrende fadevarehygiejne.
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