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Richard
vart att

HACCP

for

akerhets skull

Flodesschema, faroanalys
och utbildad personal.

Det ar tre viktiga faktorer
som ska uppfyllas om man
vill ha ett livsmedelssckert
foretag. Richard Karlsson,
ny kursledare fér Meny,
pdpekar att det &@r oerhort
viktigt, att all personal har en
hygienutbildning.
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— Farmor var f6dd 1886 och hade ingen
kunskap om livsmedelshygien. Men hon
var noga med att tvitta hinderna, diska
och koka maten ordentligt, sa utan att veta
om det gjorde hon helt ritt, siger Richard
Karlsson, som &r Menys nya kursledare for
HACCP-kursen.

HACCP ér Menys mest omfattande
kurs. Den strécker sig 6ver 15 veckor
och under den tiden f6ljer deltagarna
sina webblektioner pa egen hand och far
aterkoppling av kursledaren via mejl eller
ibland telefon.

Webblektionerna dr uppdelade i tio
avsnitt och via larplattformen Fronter kan
kursledaren f6lja deltagarnas framsteg.
Studierna &r berdknade till att ta en dag i
veckan.

Det ér visserligen forsta gdngen som
Richard Karlsson haller i Menys HACCP-
utbildning, men man kan nog séga att han ar
en veteran pa omradet. Idag arbetar han pa
SIK i Géteborg, dér han haller i kurser
i livsmedelssékerhet.

Han har arbetat med hygien- och
kvalitetsfragor sedan han blev fardig
husdjursagronom i mitten pa 1980-talet.

I slutet av 1980-talet borjade han pa
Koéttforskningsinstitutet och kom 1994 till
Goman i Véxjo.

— Det var aret efter att Goman som
forsta — och hittills enda — svenska foretag
blivit domt enligt produktansvarslagen, pa
grund av ett allvarligt fall av listerios.
Foljderna kan bli allvarliga om inte
rengdringsrutiner och faroanalyser har
gjorts.

Halsofaror svara att vardera
— Det svara med en faroanalys kan vara att
gradera olika faror. Det &r betydligt ldttare

att inse att en glas- eller metallbit i maten
har hog allvarlighetsgrad, &n att soja-

eller mjolkproteiner kan innebéra en mycket
storre fara.

Pa Campden BRI, Storbritannien, dar
livsmedelsinspektorer fran bl a EU utbildas,
ar det en sak som stindigt betonas.

— Training, training, training. Det finns
inga genvégar, det handlar om att utbilda
all personal, inte bara den kvalitets- eller
hygienansvariga.

SIK &r en av Menys konsortidrer. Till-
sammans kan de erbjuda ett bra smorgas-
bord nir det giller livsmedelssdkerhet: det
webbaserade Menykdrkortet i Livsmedels-
hygien, SIKs tvadagarskurs i HACCP och
Menys 15-veckors webbaserade HACCP.

— Fordelen med SIKs tvadagarskurs dr
att deltagarna fér ett utbyte med varandra.
Kursen kan ocksé ges ute pa foretagen i den
praktiska verkligheten.

— Fordelen med Menys kurser ér flexibi-
liteten, da deltagaren kan styra sin egen tid,
gora sina lektioner nir det passar och dess-
utom vara kvar pa sin arbetsplats, forklarar
Richard Karlsson.

Hysteriskt i bérjan

2006, nér de nya forordningarna rérande
HACCP bérjade gélla, var riktlinjerna i det
nirmaste hysteriska. Forskolor vagade inte
lata fordldrar bjuda pa hembakade bullar
och kyrkor diskuterade om man skulle
behova sluta med kyrkkaffet.

EU-kommissionen har dock under
senare tid papekat, att vid liten produktion
med sma hilsofaror, ricker det med att gora
en faroanalys och riskbeddmning och enbart
klara sig med bra grundforutséttningar.

— Men hanterar man livsmedel med
stor hdlsofara, exempelvis fardigmat och
charkuterier, kriavs en ordentlig HACCP-
plan. Det giller 4ven bagerier, som arbetar
med allergener.

— Idag dr medvetenheten om livs-
medelssikerhet stor ute pa de flesta
foretag. Flera anldggningar ar verkligen
tipptopp, men spannvidden é&r stor. Det
finns fortfarande manga som har bristfélliga
rutiner och byggnader.

Olika ldnder har ocksa kommit olika
langt med sin livsmedelssikerhet, nagot
som kan vara bra att tdnka pa nir man reser
ivirlden. O
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