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1. Inledning

Fran den 1 januari 2006 giller nya hygien- och kontrollregler som sitter konsumentens sikerhet 1
centrum. Reglerna innebir att alla féretag som producerar och/eller hanterar livsmedel dr skyldig
att:

1) Arbeta efter rutiner som motverkar kontaminering av livsmedlet under produktionen
och/eller hanteringen.

2) Arbeta efter rutiner som mojliggor sparbarhet av livsmedlet, ett steg framat och ett steg
bakat i produktionskedjan.

Livsmedelsforetagarens ansvar och skyldigheter hittar du i férordningen (EG) nr 178/2002.

For att forebygga halsorisker i livsmedelsproduktionen och/eller hanteringen ska alla
livsmedelsforetag arbeta efter HACCP principerna. Den generell HACCP-planen, visar hur man
kan arbeta for att identifiera, 6vervaka och kontrollera potentiella hilsorisker i dggproduktionen
och 1 dggpackeriet. Eftersom flédesschema och hilsofaror kan variera mellan olika dggpackerier,
ska varje enskilt packeriforetag arbeta efter sin foretagsspecifika HACCP-plan. Var malsattning ar
att den generella HACCP-planen ska vara en hjalp vid utformningen och utvecklingen av
HACCP-planen for ditt foretag.

Den generella HACCP-planen har tagits fram av en arbetsgrupp med representanter fran
dggnaringen och Livsmedelsverket.

HACCP-plan

HACCP ir en forkortning f6r "Hazard Analysis Critical Control Point”, vilket pa svenska betyder
’riskanalys och kritiska styrpunkter”. HACCP ir ett analys- och dokumentationsverktyg som
hjilper dig att identifiera, forebygga och hantera de hilsorisker som finns i din livsmedels-
produktion/hantering.

En HACCP-plan innehaller foljande delar:
1. Produktbeskrivning
Flodesschema
Riskanalys
Kritiska grinsvirden och korrigerande atgarder
Verifiering och validering

AR

1. Produktbeskrivning

For att du ska kunna gora en korrekt bedomning av vilka hilsofaror som kan uppsta under
produktionen och hanteringen, behéver du kunskap om livsmedlet du hanterar. En
produktbeskrivning innehaller information om livsmedlets egenskaper, férekomst av naturliga
skyddsbarridrer (exempelvis skal), hur det dr tinkt att konsumeras (upphettas eller icke upphettas)
och av vem. Produktbeskrivningen dr en hjilp nir du gor din riskanalys 6ver produktionen och
hanteringen av dggen.



Agg ir ett mycket niringsrikt livsmedel, vilket generellt innebir en stor risk fér kontaminering
och tillvixt av bakterier. Intakta skal och hinnor skyddar effektivt dggets inre mot omgivande
bakterier, kemikalier (t.ex.. rengéringsmedel, smérjmedel) och andra frimmande féremal (t.ex.
span, metallflisor).

Risken for bakterieckontaminering finns nar dgget bildas om det 1 honans dggledare finns
sjukdomsframkallande bakterier som t.ex. salmonella. Vissa salmonellaserotyper kan inneslutas i
dgget redan nir det befinner sig inne 1 honan. Nir dgget ldggs kan dven olika bakterier fran
omgivningen avsattas pa dggskalet.

Agg med intakt skal har en hallbarhetstid pa ca. 6-8 veckor om det forvaras i rumstemperatur.
Hallbarheten dr betydligt lingre vid kylforvaring.

Aggen som packas ir avsedda f6r humankonsumtion och ska kunna itas av alla
konsumentgrupper, med undantag f6r spadbarn och dggallergiker. De flesta dggen kommer att
upphettas vid tillagning, men dgg ska kunna konsumeras rda, utan att konsumenten riskerar att bli
sjuk.

2. Flodesschema

For att kunna gora en fullstindig riskanalys av verksamheten, behéver du kunna 6verblicka alla
processfléden som férekommer i din tillverkning. Genom att rita ett flédesschema 6ver hela
tillverkningsprocessen far du en god &verblick och ett bra underlag till riskanalysen. Observera att
flodesschema kan se olika ut mellan olika dggpackerier och att du darfér behover gora ett
flodesschema for ditt foretag. Se exempel pa flodesschema 1 bilaga 1.

3. Riskanalys

Med produktbeskrivningen och flédesschemat som underlag, ska du nu géra en riskanalys av din
verksamhet. Vid riskanalysen ska du identifiera alla tinkbara hilsofaror som kan uppsta vid varje
processteg av din hantering. En livsmedelshygienisk hilsofara ir nagot som £an orsaka sjukdom,
personskada eller dédsfall hos konsumenten.

Hilsofaror brukar delas in 1 f6ljande undergrupper;

- mikrobiologiska hilsofaror (bakterier, virus)

- fysiska hilsofaror (frimmande f6remal, t.ex. metall, stenar, plast, etc.)

- kemiska hilsofaror (likemedelsrester, mogelgifter, rengéringsmedel, smorjoljor, allergener)

Vid all produktion och hantering av livsmedel finns det manga potentiella halsofaror.
Bedémningen om en hilsofara ir en hilsorisk gors utifran tva kriterier:

1. Bedomningen att hilsofaran kan fa mycket allvarliga f6ljder sa som sjukdom, personskada eller
dédsfall hos konsumenten

2. Bedomningen att sannolikheten f6r att halsofaran uppstar ir relativt stor

Genom att viga samman dessa bedémningar avgér man om hilsofaran utgor en hilsorisk, och
om hilsorisken ska betraktas som ”mindre allvarlig” eller “mycket allvarlig”. Om halsorisken
bedéms som ”mindre allvarlig” ricker det med att hilsofaran halls i schack via fungerande
hygienrutiner. Halsorisken blir dd en sa kallad styrpunkt =SP i egenkontrollen. Om halsorisken
bedéms som “mycket allvarlig”, maste den noggrant évervakas som en kritisk styrpunkt =KSP
("HACCP punkt”) i egenkontrollen. Observera att det enbart édr hilsorisker som du sjilv kan
overvaka och styra som betraktas som en kritisk styrpunkt (KSP) i din verksamhet.



I var riskanalys har vi identifierat tva processteg, dir dggproducenten och den som packar dggen,
bada har ett ansvar for att minimera riskerna for att aggen innehaller salmonella. Producenten
overvakar och kontrollerar hilsorisken genom inkép av dokumenterat smittfria unghons, och
provtagning av virphonsen enligt den obligatoriska salmonellakontrollen. Aggpackeriet 6vervakar
och kontrollerar samma hilsorisk genom att enbart ta emot dgg fran flockar som provtagits enligt
den obligatoriska salmonellakontrollen och som testats negativ f6r salmonella. Intyg som styrker
att obligatorisk salmonellaprovtagning efterlevs samt analyskopia som visar att provsvaret ar
negativt ar de enda kritiska styrpunkterna (KSP) 1 den generella HACCP-planen for dggpackerier.
Se exempel pa en riskanalys for dggproducenten och dggpackeriet i bilaga 2.

Vill du lasa mer om salmonella? Klicka har.

4) Kritiska gransvarden och korrigerande atgéard

For att effektivt kunna 6vervaka en kritisk styrpunkt (IKSP), maste man veta nar halsorisken ar
under kontroll och nir den inte lingre ér styrbar. For varje kritisk styrpunkt ska du dérfor
faststalla ett métbart gransvirde, som visar nir halsorisken 6vergar fran att vara liten (under
kontroll) till 6verhidngande, d.v.s. att den som iter livsmedlet 16per stor risk att bli sjuk, skadad
eller do. .

Overvakningen av att iggen inte innehéller salmonella (kommer ifrin en salmonellafri flock) sker
med hjilp av tva grinsvirden:

1) Analysintyg som visar att 4ggen kommer fran en flock testas enligt det
obligatoriska salmonellakontrollprogrammet.

2) Analysintyg som visar att flocken testats negativ for salmonella d.v.s. ingen
salmonella dr pavisad.

Hilsorisken som ér forknippad med salmonellasmittade dgg, ar under kontroll om bdda
gransvirdena (kraven) dr uppfyllda. Om grinsvardena (kraven) inte dr uppftyllda, ir hilsorisken
inte under kontroll och korrigerande atgirder ska omedelbart vidtas.

For producenten innebir korrigerande atgarder att inte leverera dgg till packeriet om man inte
uppfyller kravet pa obligatorisk salmonellaprovtagning och negativt analysbesked. For packerier
innebir korrigerande dtgirder att inte ta emot dgg fran en flock som inte uppfyller kravet pa
obligatorisk salmonellaprovtagning och negativt analysbesked

Om analysbeskedet visar att 4ggen kommer ifran en flock som testats positiv for salmonella ska
producenten och packeriet omedelbart vidta korrigerande atgirder. Dessa ser olika ut beroende
pa vilken salmonellaserotyp som honsen dr birare av. De flesta fall av konstaterad salmonella hos
virphons ar ”icke invasiv” salmonella, vilket innebir att bakterierna kan finnas pa utsidan av
dgget, men inte inuti. Ingen aterkallelse av 4gg som gitt ut till kund behover goras i sadana fall,
men A-dgg fran aktuell flock ska omklassas frain A-dgg till B-dgg. Fér de mer sillsynta fallen nir
invasiva salmonellabakterier konstaterats maste ytterligare atgarder vidtas vilket innebdr att dgg
som gatt ut till kund ska dterkallas och att konsumenten informeras

For att du snabbt ska kunna vidta ritt korrigerande atgirder vid ett positivt analysbesked
(konstaterad salmonellasmitta), bor du har en aterkallelseplan som kortfattat beskriver vad du ska



gora och vem du ska kontakta. Se exempel pa kritiska gransvirden i bilaga 2 samt exempel pa
aterkallelseplan i bilaga 3.

5. Validering och verifiering

Det enskilda féretaget ansvarar for att regelbundet (minst 1 gang per ar) validera och verifiera
rutiner och dokumentation f6r egenkontrollen inklusive HACCP-planen. Vid valideringen
granskar du att miatmetoderna (hygienkontroller/styrpunkter och kritiska styrpunkter) dr limpliga
och effektiva for att Overvaka och kontrollera hilsoriskerna i verksamheten. Verifiering innebir
att du granskar att rutinerna f6ljs och dokumenteras i egenkontrollen.

Det ar viktigt att HACCP-planen halls aktuell genom kontinuerlig revidering. Nya
aggproducenter, nya utrustning m.m. kan péaverka flodet och dirmed potentiella hilsofaror. Det
ar en férdel om revideringen gors av minst tvd personer och omfattar féljande punkter:

1. Kontrollera att flodesschemat 6verensstimmer med den aktuella produktionen och
hanteringen av dggen

2. Gaigenom de biologiska, kemiska och fysikaliska hilsofarorna

3. Identifiera kritiska styrpunkter (KSP) och faststill grinsvirden

4. Faststill korrigerande atgirder och uppdatera édterkallningsplan

Aggproducentens och dggpackeriets kontinuerliga kvalitetssikring av dgg dr grunden till det stora
konsumentfértroendet som finns for det svenska dgget.



Flédesschema egen produktion och eget dggpackeri
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2. Flodesschema egen produktion och eget aggpackeri

1 (a,b,c,d,e,f) Egen dggproduktion

I hénshuset sker produktionen enligt allt in, allt ut” principen. Stallet reng6rs med
hogtrycksspruta och vatten samt desinficeras och far torka mellan omgangarna enligt
SFS-Svenska Aggs omsorgsprogram.

Aggen plockas minst en ging per dag och sirhalls pa packeriet om det ir aktuellt med fler
avdelningar eller leverantérer.

Eventuella golvigg plockas separat och hanteras vidare som B-agg.
Aggen lagras vid en si konstant temperatur som méjligt inom intervallet +8C° till hogst +
18C~.

Aggbrickor sirhalls pa packeriet si att endast egna brickor dteranvinds.

1a. Intyg pa att unghonsen vaccinerats och provtagits for salmonella enligt bestimmelser
skall medfélja vid ink6p. Journalforing som visar att virphénsen provtas for salmonella
enligt det obligatoriska salmonellakontrollprogrammet ska finnas.

1b. Inkopt foder ska vara virmebehandlat

lc. Vattenprov tas arligen och journalférs

1d. Vaccinering och annan medicinering dokumenteras

le. Rutiner for skadedjursbekimpning ska finnas

1f. Vid dgginsamlingen sirskiljs trasiga och smutsiga dgg samt golvigg

2. Sortering och packning pa brickor samt férvaring

Trasiga, blodiga och smutsiga dgg sirskiljs och siarpackas for att ga till produktindustrin
eller destruktion. Resterade dgg packas pa brickor eller liggs pa dggbandet for inleverans i

dgglagret.

3. Mottagning av inkdpta dgg och foérvaring i dgglagret

Aggen som kommer utifrin till iggpackeriet ska uppfylla féljande krav:

e Inkommande leveranser ska vara markta med producentens namn, adress och
producentkod, vikt eller antalet dgg, produktionssystem, virpdag eller virpperiod
samt avsindningsdag.

e Lagringstemperatur ska vara hogst +18° C.

e Dokumentation ska medfdlja, alternativt avtal finnas att prover tagits pa flocken
enligt det obligatoriska salmonellaprogrammet.

¢ Dokumentation ska medfdlja, alternativt avtal finnas om att aggen lagrats vid
hégst +18 °C hos producenten.

4. Genomlysning, sortering, klassning och mirkning

Aggen transporteras fran dgglagret till packningslokalen med truck, pallyft eller manuellt.
Aggen flyttas 6ver pa transportbandet och genomlyses. A-dgg sirskiljs frin dgg med
knick, smuts eller andra kvalitetsnedsittande egenskaper.

Aggen kvalitetsklassificeras samt stimplas med producentkod, som bestar av en kod for
produktionssystem, ursprungsland och identifieringsnummer.

Aggen storlekssorteras, se branschriktlinjer punkt 2.3, och register férs se punkt 9.2, 9.3
och 9.4.



2a, 3a, 4a Sirpack av bortsorterade 4gg till produktindustrin

B-dgg bor markas med en gul pall- eller ladetikett med féljande obligatoriska uppgifter:
e Kklass B
e packerinummer

e forpackningsdatum.
For mer detaljerad information se branschriktlinjer dggpackerier www.svenskaagg.se
under punkt 1.1 och 1.2

2b, 4b Kasserade dgg for destruktion

Nedklassade dgg sarpackas for att ga till produktindustri (4a) eller destruktion (4b).
e Industridgg ska markas med r6d etikett

e Kasserade dgg ska mirkas med réd stopplapp
For mer detaljerad information se branschriktlinjer dggpackerier www.svenskaagg.se
under punkt 1.3.

5. Férpackning
Aggen férpackas i kartong med uppgift om storlek eller nettovikt. Férpackning av dggen
och mirkning av férpackningarna far ske senast tio dagar efter virpdatum. For
mirkningsbestimmelser se branschriktlinjerna under punkt 4.1 till 4.6. Aggkartonger bér
ej ateranvandas (4.4).

5a Lagerhallning férpackningsmaterial
Inkopta dggkartonger och ytteremballage forvaras i ett torrt och rent utrymme, se punkt
7.5 1 branschriktlinjerna.

6. Mirkning av stora lidor, pall, rullvagnar och inplastade brickor
Aggkartonger packas i stora lidor och stills pa pall. Stora lador far endast teranvindas
om de ir i skick som nya.

6a. Inplastning av dggflak for 16sviktsforsiljning. Mer om mirkning av férpackningar 1
branschens riktlinjer 4.1 och 4.2.

7. Forvaring i dgglagret
Varje pall ska atfoljas av en firgkodad foljesedel, som ger information om
produktionsform, kvalitetsklass, virpdag, antal 4gg och producent.

8. Leverans till butik, grossist och produktindustri
Agg av klass B far endast levereras till godkinda livsmedelsforetag. Industriigg far endast
levereras till icke-livsmedelsproducerande foretag.
Agg ska under transport hallas rena, torra och fria frin frimmande lukt samt effektivt
skyddade mot stétar, ljuspaverkan och kraftiga temperaturvixlingar, lis mer 1
branschriktlinjerna punkt 5.7.



2. Riskanalys egen produktion och eget aggpackeri

Bilaga 2

HACCP f6r dggproduktion och
dggapacketering

Produkt: Firska dgg

Giltig fran:

Sammanstillning hilsofaror, hilsorisk,
forebyggande atgirder samt korrigerande

Framtaget av:

Senast validerad och verifierad:

atgirder
Steg | Processsteg Hilsofara Orsak till hdlsofaran Hilsorisk Forebyggande atgird
(allvarlighet x
sannolikhet)
1a Stall-djurmaterial Salmonella 1 4gg, som Honsen ér smittande och | Kan leda till allvarlig Inkop av smittfria unghons
(ungh6na och kan orsaka sjukdom overfor smittan till dgget. | sjukdom och dédsfall om | Virmebehandling av foder

virphona)

om aggen konsumeras
l6skokta eller raa.

Invasiva
salmonellaserotyper kan
smitta fran dggledaren till
dgget, nar detta bildas.
Ovriga salmonellor
overfors till dgget pa
utsidan av skalet nir detta
virps via avforing.

dgget konsumeras 16skokt
eller ratt, vilket 4r ett
vedertaget
konsumtionsmonster i
Sverige.

Mycket allvarlig

=KSP1

Skadedjurbekimpning
Personal/hygienrutiner

Levande parasiter Agget infekteras vid Spolmask som medfoljer | Unghoénsen som képs in har behandlats
(spolmask) 1 dgg bildningen 1 dggledaren. dgg ar ofarligt (men eller kontrollerats for férekomst av
osmakligt!) att konsumera. | spolmask.
Mindre allvarligt = SP ”Allt in allt ut”- principen
Rengoringsrutiner
1b Stall — foder Salmonella 1 dgg, som | Honsen far i sig Liten sannolikhet vid Allt foder virmebehandlas
kan orsaka sjukdom salmonella via fodret och | anvindning av virme- Skadedjurskontroll

om dggen konsumeras
l6skokta eller raa.

6verfor smitta till dgget
ndr det bildas, eller vid
virpningen genom

behandlat foder.
Mindre allvarligt = SP

Rengéring av foderbehallare som tidigare
innehallit foder med tillsatser for
sjukdomsbehandling.




Kontaminering av
kemikalier i fodret
(t.ex. dioxiner eller
tungmetaller) som kan
orsaka lever och
njurskador hos
konsumenten.

nedsmutsning via gbdsel.
Honsen far i sig
kemikalier via fodret och
overfor kemikalierna till
dgget ndr det bildas.

Liten sannolikhet att detta
intraffar om foder-
leverantoren arbetar med
egenkontroll inklusive
HACCP.

Mindre allvarligt = SP

Fodertillverkaren ansvara for att
specifikationerna om fodrets innehall
foljs/inga oonskade kemikalier ingir.

lc Stall — vatten Koliforma bakterier Vattenkillan dr fororenad | Mindre allvarligt = SP Vattentikten dr skyddad fran infiltration av
eller andra med sjukdoms- gbdsel eller andra féroreningskallor.
sjukdomsframkallande | framkallande bakterier Vattenkvaliteten verifieras regelbundet
bakterier kan leda till som t.ex. koliforma genom provtagning om vattnet kommer
produktivitetsnedsattni | bakterier. fran egna vattentakter.
ng hos honan. Ej
hilsofara for
konsumenten.
1d Stall- Likemedelsrester kan | Forebyggande Mindre allvarligt = SP Karenstider f6ljs om sadana finns for
veterindrmedicinsk | Overforas via hénan till | veterinirmedicinsk aktuellt preparat.
behandling dgget och orsaka behandling (vaccination, Sammanblandning av olika
reaktion hos antibiotika) via foder foderblandningar undviks genom att tydlig
6verkinsliga innebir risk for att mirka upp lagringsbehallare och
konsumenter. restsubstanser Gverfors till dokumentera vilka foderslag som ges.
dggen. Varje behandling dokumenteras i en
sarskild behandlingsjournal.
le Stall - miljé Salmonella 1 4gg, som | Honsen smittas av Mindre allvarligt = SP Vilda faglar utestings fran foderutrymmen,
kan orsaka sjukdom salmonella via avforing rastgardar etc. som kan leda till
om aggen konsumeras | fran rattor, vilda faglar smittéverforing. Rattor och méss
l6skokta eller raa. eller kvalster och som bekimpas aktivt med betesfillor. Kvalster
sedan kan overforas till bekimpas genom omgangssanering och
dgget. god hygien 1 stallarna.
1f Agginsamling Gamla 4gg, Forskimda dgg kan Mindre allvarligt = SP Starkt férorenade, missfirgade och

férorenade dgg och

sarskilt uppkomma om

lickande dgg fransorteras redan vid
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trasiga dgg utgor en
potentiell
mikrobiologisk
hilsofara samt har
nedsatt hallbarhet
jamfort med klass A

agg.

dgg som virps pa golvet
ticks med golvmaterial
och sedan senare
uppticks. Fororenade
(g6dslade) dgg ska inte
heller anvindas som B-
dgg, eftersom det finns
risk att de yttre
féroreningarna lossnar i
vid knackningen och
férorenar dggravaran.

dgginsamlingen i stallet. Golvagg anvinds
och sirpackas endast som B-dgg ravara.

2 Packning av dgg Smutsiga och -se 1f Mindre allvarligt = SP Rutiner for att sirpacka dggen, som sinds
pa brickor. finknickta dgg (se 1f) direkt till produktindustri/avfall.
Agg kan kontamineras | Arbetsutrustning som har | Mindre allvarligt = SP Maskiner och arbetsbinkar toms pa agg
av rengorings- och direkt kontakt med aggen och emballage vid rengoring och
smorjmedel. som transportband och underhallsarbete
bordsytor underhalls
genom smorjning eller Endast kemikalier anvinds som ir gokianda
rengors regelbundet med att anvandas 1 livsmedelsanliggningar
rengoringsmedel. Om
dessa ytor inte skéljs av
ordentligt kan kemikalier
overflyttas pa dggen och
ddrmed foras vidare i
livsmedelskedjan
Forvaring i Hog temperatur (6ver Mindre allvarligt = SP Aggen utsitts inte for stora
dgglager. +18 C) eller stora temperaturférindringar under lagringen
temperatursvangningar och temperaturer 6verstigande +14C .
forsimrar dggets Detta kriver oftast kylsystem eller daglig
mikrobiologiska omsittning av dgglagret.
héllbarhet.
2b Mottagning av igg | Salmonella i igg, som | Aggen kommer frin en Mycket allvarlig Intyg finns pa salmonellaprovtagning
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kan orsaka sjukdom
om dggen konsumeras
l6skokta eller raa.

honsflock som inte
provtagits enligt lagkrav
eller dar infektionen ej
gett ett positivt analyssvar.

=KSP1

fran dggproducenten och provtagning har
skett enligt faststilld provtagningsfrekvens

Forvaring i Forsimrad kvalitet Hog temperatur (6ver Mindre allvarligt=SP Aggen utsitts inte for stora
dgglager p.g.a. dalig lagring. +18 C) eller stora temperaturférandringar under lagringen
temperatursvingningar och temperaturer 6verstigande +14C .
paverkar dggets Detta kriver oftast kylsystem eller daglig
motstandskraft mot omsattning av agglagret.
mikrobiologisk
forskimning negativt
lc, 2 | Vatten Koliforma bakterier Vattenkillan dr fororenad | Mindre allvarligt = SP Vattentikten dr skyddad fran infiltration av
4 eller andra med sjukdoms- gbdsel eller andra féroreningskillor.
sjukdomsframkallande | framkallande bakterier Vattenkvaliteten verifieras regelbundet
bakterier kan leda till som t.ex. koliforma genom provtagning om vattnet kommer
produktivitetsnedsattni | bakterier. fran egna vattentakter.
ng hos honan. Ej
hilsofara for
konsumenten.
4 Mirkning, Sammanblandning av Ofullstindig mirkning av | Mindre allvarligt = SP Arbetsrutiner finns f6r markning vid
packning olika inkommande adggpallar inleverans nir packeriet hanterar dgg fran
produktionssystem eller bristande rutiner vid flera produktionsformer eller fran flera
(redlighetsrisk) byte av dggparti i samband producenter.
med uppstart kan leda till Alla agg har limnat dggbanorna vid byte av
Allergi p.g.a. av att felpackning/mirkning dggparti med annat produktionssystem
tiskmjol vid ekologisk | av agg. eller leverantor.
dggproduktion
4 Genomlysning Agg av klass A Agg med blod, sprickori | Mindre allvarligt = SP Arbetsinstruktion finns f6r genomlysning
uppfyller inte skalet, stor luftblasa och av alla 4gg. Rutiner finns for verifiering av
kvalitetskriterierna féroreningar ska att fardigforpackade dgg uppfyller klass A-
(hygien- och franskiljas, eftersom dessa kriterier. Regelbundet underhall sker pa
redlighetsfraga) dgg har simre hallbarhet transportbanor for dgg viktsorterings-
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och riskerar att bli
otjanliga under
hillbarhetstiden.

utrustning etc.

Mirkning av Kemikalier i blacket for | Anvandning av icke Mindre allvarligt = SP Blick som anvinds vid stimpling av dgg
producentkod staimpling av dgg kan livsmedelsgodkint blick maste vara godkant for att komma 1
kontaminera dggets kontakt med livsmedel
innehall genom
migration.
Mirkning av stora | Forvixling av Felaktigt mirkning, som Mindre allvarligt = SP Arbetsrutiner finns f6r markning
lador, pall, produktionsform, inte 6verensstimmer med
rullvagnar, storlek, och mirkning av dgg-
inplastade brickor | kvalitetsklass kartongerna etc.
(redlighetsrisk)

Forvaring i
dgelagret

Ho6g temperatur 1 lagret
eller stora
temperatursviangningar
kan leda till att dggets
héllbarhet och
kvalitetsegenskaper
paverkas negativt

Klass B-dgg forvixlas
med klass A-dgg
(redlighetsrisk)

Agg forvaras i lagerlokaler
som ej ir tempererade

Aggpartier i lagret saknar
mirkning pa pallar med
uppgifter om klass A eller
klass B-dgg.

Mindre allvarligt = SP

Mindre allvarligt = SP

Fungerande kylning. Daglig
temperaturkontroll och journalféring.
Rutiner finns for att dorrar till lagret ar
stingda nir det inte anvinds.

Arbetsrutiner finns for
markning/sirskiljning av olika
dggkvaliteter. Forvara B-dgg pa anvisad
plats, anvind firgmarkering
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Kontrollkort
Sammanstillning av Kritiska Styr Punkter =KSP

KSP | Processteg Hilsofara Kritisk grians Overvakning Korrigerande Journalféring
nr. atgard
1 1a Stall-djurmaterial | Salmonella i 4gg, Korrekt provtagning | Analysintyg som visar | Avvisa leverans av | Analysbesked/
Unghona och som kan orsaka enligt obligatoriska att dggen kommer frin | unghdns som inte provsvar.
virphona sjukdom om dggen | salmonellakontroll- en flock som uppfyller | uppfyller kraven pa
konsumeras programmet. kraven pa provtagning och Redogorelse for
l6skokta eller raa. provtagningsmetodik, | intyg pa att ingen korrigerande
provtagningsfrekvens | salmonella pavisats. | atgirder

Negativt provsvar for
salmonella/ingen
salmonella pavisad.
Vid positivt provsvar
ska korrigerande
atgirder vidtas.

och analysmetod enligt
det obligatoriska
salmonellakontroll-
programmet.

Analysintyg som visar
att flocken testats
negativ for
salmonella/ingen
salmonella pavisad.

Vid positivt
salmonellasvar,
underritta
omedelbart
mottagande packert,
egna kunder och
myndigheter.

Agg 1lager stoppas.
Vid smitta av
flocken av invasiva
stammar av
salmonella ska dgg
fran den aktuella
flocken iterkallas
frin marknaden.
Flocken avlivas och
sanering gors av
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stallutrymmen.

2b

Mottagning av igg

Salmonella i dgg,
som kan orsaka
sjukdom om dggen
konsumeras
l6skokta eller raa.

Korrekt provtagning
enligt obligatoriska
salmonellakontroll-
programmet.

Negativt provsvar for
salmonella/ingen
salmonella pavisad.

Leverant6rsavtal med
garantier fOr att
salmonellaprovtagning
sker 1 enlighet med
gillande lagstiftning

Negativt
analysbesked/provsvar

Avvisa leverans som
inte atfoljs av
negativt provsvar
alternativt omfattas
av leverantorsavtal
som inkluderar krav
pa salmonella-
provtagning.

Om positivt
analyssvar —
omklassa aktuella
dgg fran A-dgg till
B-dgg. Vid smitta av
invasiv salmonella
ska aktuella dgg
aterkallas frin
marknaden.
Rengor noggrant
utrymmen och
utrustning som
kommit i kontakt
med de smittade

aggen.

Provsvar
Leveransavtal

Korrigerande
atgarder

alt.
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Bilaga 3

Korrigerande atgarder och aterkallelseplan

Du ska alltid vidta korrigerande atgarder nir du far beskedet att du dr mottagare av dgg fran en
salmonellasmittad flock eller nir du har fatt reda pa att dgg fran ditt packeri orsakat
matforgiftning av konsumenter. For att du snabbt ska kunna vidta ritt korrigerande atgarder bor
du ha handlingsplan, som kortfattat beskriver vad du ska gora, 1 vilken ordning och vem du ska
kontakta.

Vid ett positivt provsvar gors ytterligare analyser fOr att faststilla vilken sorts salmonellasmitta
som ir aktuell. Du behover bara aterkalla aktuella dgg fran marknaden om provsvaren visar att
det en invasiv salmonellaserotyp, exempelvis:

- Salmonella enteritidis

- Salmonella typhinnrium

- Salmonella hadar

- Salmonella infantis

Korrigerande atgirder vid besked om salmonellasmitta i flock, dir du ir mottagare av
dggen:
1. Stoppa omgiende samtliga utleveranser.
2. Faststill vilken producentkod och vilka produktionsdatum/bist-fére datum som ber6rs.
3. Spirra och avskilj det smittade partiet som finns kvar i packeriet. Nir serotypning skett ga
vidare till punkt 4 eller 5.
4. Vid icke-invasiv salmonella — omklassa smittade A-idgg till B-dgg.
5. Vid invasiv salmonella — aterkalla smittade dgg fran marknaden enligt punkterna 6-10
Gor en aterkallelselista 6ver vilka utleveranser (datum och mingd) och kunder som
berors. Anvind fakturor och veckoleveranssedlar som underlag.
Kontakt alla kunder.
Aterkallade 4gg riknas av och jamfors med antalet levererade dgg enligt faktura.
Kassera aterkallade dgg eller leverera till produktindustrin.
0. Informera konsumenterna (t.ex. via pressmeddelanden) om vilka dgg som berdrs och ge
anvisningar att sadana agg bor tillagas vil. Kontakta Livsmedelsverket och SFS-Svenska
Agg for samrad om ytterligare atgirder bor vidtas.

a

= o x©

Samtidigt som de omedelbara atgirderna vidtas bor dven utrustning och utrymmen dir dgg lagras
noggrant goras rent for att undvika att en eventuell smitta uppforokas och sprids vidare.

Telefonkontakter
Statens jordbruksverk: 036-15 50 00 vx
Statens livsmedelsverk: 018-17 55 00 vx

Kontaktlista vid larm om salmonella i dgg

Butik /storkék Namn Befattning/ansvar | telefon mobiltelefon
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Lista 6ver dterkallade igg som kommit i retur

Kund

Bist fore
datum

Antal 4gg i retur

Agg silda enligt
fakturor
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OVRIG DOKUMENTATION I AGGPRODUKTIONEN
Arbetsrutiner

Likemedelsanvindning

Bekidmpningsmedelsanvindning

Provtagning salmonella

Foderleveranser

Stérningar i produktionen

Besoksjournaler (anteckningar om vilka bes6kare som vistats 1 stallet)

OVRIG DOKUMENTATION I AGGPACKERIET
Avtal producenter

Avtal leverantor/speditionsfirma
Leverensfoljesedel

Arbetsrutiner

Egenkontroll dggkvalitet
Sarpack inleverans

Mirkning inleverans
Temperaturkontroll

Rutin rengoring

Rutin underhall
Temperaturkontroll

Vattenprov

Korrigerande atgarder
Kundreklamationer



