Fﬂdevaresikkerhed

Validering, overvagning og verifikation er begreber der indgar i 1SO-standarder.
| levnedsmiddelindustrien bliver specielt ordene validering og verifikation brugt lidt i
fleeng. Hovedformalet med denne artikel er derfor at belyse disse begreber.
Sidst i artiklen gives et eksempel pa validering, overvagning og verifikation af et nyt
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En virksomhed, der ikke
producerer sikre levneds-
midler, kan ikke overleve
leenge i en branche, hvor
kunder og myndigheder
stiller stadigt hegjere krav til
fedevaresikkerheden.
Kravene til dokumentation
afbl.a. egenkontrolprogram-
met skeerpes gradvist, og
mange virksomheder kan
derfor se en fordel i at ind-
fore et certificerbart fgdeva-
resikkerhedsledelsessy-
stem som f.eks. ISO 22000. I
den forbindelse stader de pa
begreberne validering,
overvagning og verifikati-
on.

Begreberne validering og
verifikation bliver ofte an-
vendt i fleeng, og derfor er
det sveert preecist at vide,
hvad der tales om hvornar.

Princippet i ISO 22000
Som det kan ses i figur 1,
foregar valideringen inden
implementering af HACCP-
planen. Efter valideringen
overvages processen via
fastlagte CCP’er (Critical
Control Point; kritisk kon-
trolpunkt) og OPRP'er (Ope-
rational PreRequisite Pro-
grammes; operationelle ba-
sisprogrammer).

Efter nogen tids overvag-
ning skal det verificeres, at
HACCP-planen virker efter
hensigten — dvs. at produk-
terne lever op til fedevare-
sikkerhedskravene. Verifi-
kationen er samtidig en
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pladeapparat, hvor der er fokus pa renggringen.

Verifikation
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Figur 1. Princippet 1 ISO 22000. Skematisk oversigt taget fra ISO 22000:2005.

kontrol af, at overvagningen
rent faktisk sker, og at ma-
lingerne lgbende bliver vur-
deret. Verifikationen er séle-
des en bekreeftelse af, at
HACCP-planen fungerer, og
at der produceres sikre lev-
nedsmidler.

Af figur 2 fremgar det hvad
og i hvilken reekkefolge, va-
lidering kan gennemfores,
nar man opferer en ny fa-
brik/linje. Metoder, proces-
ser, udstyr og forsyningssy-
stemer kan 1 hgjere grad
styres i forhold til de speci-
ficerede krav, hvis de alle-

rede har gennemgdet en
validering.

Validering

Hvad er validering? Valide-
ring er i denne sammen-
heeng en systematisk, doku-
menteret undersggelse af,
at fremstillingsprocesserne
reelt giver sikre fgdevarer.
Validering kan udfgres pa
mange mader. Ofte er det
ikke nedvendigt at foretage
egne malinger eller test.
Hvis der allerede foreligger
dokumentation for, at den
valgte proces, f.eks. en var-

mebehandling, er effektiv,
kan man betragte denne
som en validering af proces-
sen. Man skal naturligvis
sikre sig, at den foreliggen-
de dokumentation passer
pa ens egen proces.
Valideringen sikrer, at pro-
duktionsprocessen udmen-
ter sig i sikre fgdevarer af
den gnskede kvalitet.
Validering indgar som et
krav i bade ISO 9001 (kvali-
tet) og ISO 22000 (fgdevare-
sikkerhed) og defineres her
som "tilvejebringelse af vid-
nesbyrd for, at styrende for-



