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1 Inledning

Livsmedelsverket tar fram vagledningar for att framja en enhetlig tillampning av
livsmedelslagstiftningen. Avsikten med vagledningar é&r, dels att beskriva och tolka
innehallet i gallande lagstiftning, och dels visa pa Livsmedelsverkets 6vergripande
stélIningstagande for hur tillsyn enligt gallande lagstiftning bor bedrivas. En
vagledning kan innehalla ytterligare information jamfort med lagstiftningen, med
syfte att 6ka forstaelsen for lagstiftningens krav. Véagledningar &r inte rattsligt
bindande, utan &r exempel och rekommendationer som kan vara till hjalp vid
bedémning och tillampning av lagstiftningen. Vagledningen utesluter inte andra
handlingssatt for att uppna det resultat som avses med lagstiftningen. Andra
tillsynsmyndigheter och domstolar kan komma fram till andra slutsatser. Om en
foreskrift blir foremal for bedomning i domstol, till exempel om ett myndighetsbeslut
i ett arende Overklagas eller vid atal for brott mot livsmedelslagen blir domstols-
avgorandet vagledande for tolkningen. EG-domstolens praxis kan komma att ge
vagledning vad géller tolkningen av EG:s rattsakter.

2 Syfte och omfattning

2.1 Syfte

Denna végledning ger kontrollmyndigheter stdd vid anvadndandet av forordningarna
(EG) nr 852/2004 och (EG) nr 853/2004 om livsmedelshygien, samt ger anvisningar
for tolkningar av vissa regler i férordningarna.

| vissa avsnitt ges hanvisningar till 6vriga dokument som &r aktuella, t.ex.
kommissionens forordningar, kommissionens vagledningar, nationell lagstiftning och
nationella vagledningar.

Endast vissa delar av forordningarna och dess krav har belysts i denna véagledning.
Den personal som utfor offentlig kontroll behdver dven vara val insatt i forordnings-
textens innebdrd och den nationella lagstiftningen.

2.2 Omfattning

e Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004
om livsmedelshygien

e Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 853/2004 av den 29 april 2004
om faststallande av sérskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung

2.3 Ovrig aktuell lagstiftning och aktuella dokument

e Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 178/2002 av den 28 januari
2002 om allménna principer och krav for livsmedelslagstiftning, om inrdttande
av Europeiska myndigheten for livsmedelssakerhet och om forfarande i fragor
som géller livsmedelssékerhet
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Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 854/2004 av den 29 april 2004
om faststallande av sérskilda bestdimmelser for genomférandet av offentlig
kontroll av produkter av animaliskt ursprung avsedda att anvandas som livsmedel
Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 882/2004 av den 29 april 2004
om offentlig kontroll for att sakerstalla kontrollen av efterlevnaden av foder- och
livsmedelslagstiftningen samt bestammelserna om djurhélsa och djurskydd
Kommissionens forordning (EG) nr xx/2005, SANCO 4198/2001 om
mikrobiologiska kriterier for livsmedel

Kommissionens forordning (EG) nr xx/2005, SANCO 2535/2005 om
tillampningsatgarder

Kommissionens forordning (EG) nr xx/2005, SANCO 2536/2005 om
évergangsregler.

Kommissionens forordning (EG) nr 1688/2005 av den 14 oktober 2005 om
tillampning av (EG) nr 853/2004 géllande sarskilda salmonellagarantier fér
séandningar till Finland och Sverige av vissa kottsorter och &gg

Kommissionens forordning (EG) nr 37/2005 av den 12 januari 2005 om
dvervakning av temperaturer i utrymmen for transport, forvaring och lagring av
djupfrysta livsmedel

Kommissionens vagledning till férordning (EG) nr 852/2004

Kommissionens végledning till férordning (EG) nr 853/2004

Kommissionens vagledning till EG-férordning nr 178/2002 - Riktlinjer for
tillampningen av artiklarna 11, 12, 16, 17, 18, 19 och 20 i férordning (EG) nr
178/2002

Kommissionens vagledning om import

Kommissionens vagledning om tillampning av HACCP, SANCO 1955/2005
Livsmedelsfoérordningen 1971:807

Livsmedelslagen 1971:511

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:20) om hygien

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:21) om offentlig kontroll
Livsmedelsverkets vagledning om godkannande och registrering av
livsmedelsanléaggningar

Livsmedelsverkets vagledning om offentlig kontroll av livsmedel

(se www.livsmedelsverket.se)

2.4 Kommissionens vagledningar

Kommissionen ger ut véagledningar for att ge tolkningshjélp till vissa viktiga artiklar
I forordningarna. Dessa végledningar ar inte bindande men visar hur kommissionen
har tdnkt nér forordningstexten arbetades fram. Vagledningarna &r avsedd att verka
for en enhetlig tillampning inom EU och fransteg fran dessa ska vara vél motiverade.
Livsmedelsverkets vagledningar ska ses som komplement till Kommissionens
vagledningar.
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3 Allmant om livsmedelslagstiftningen

Fyra nya EG-forordningar om hygien och kontroll inom livsmedelsomradet tillampas
inom EU fr.o.m. den 1 januari 2006. Det ar dels tva forordningar om hygien, som
riktar sig till foretagen, forordning (EG) nr 852/2004 och (EG) nr 853/2004, dels tva
forordningar om kontroll, som riktar sig till kontrollmyndigheterna, férordning (EG)
nr 882/2004 och (EG) nr 854/2004.

Hygien- och kontrollférordningarna bygger pa den grund som lades i Europa-
parlamentets och radets forordning (EG) nr 178/2002 om allmanna principer och
krav for livsmedelslagstiftning. Denna férordning faststaller de grundlaggande krav
som galler for all livsmedelshantering: framst krav pa livsmedelssakerhet, skyldig-
heter fOr livsmedelsforetagare att uppfylla kraven i livsmedelslagstiftningen och att
kontrollera att dessa krav uppfylls, samt krav pa sparbarhet.

De nya hygien- och kontrollférordningarna géller direkt i alla medlemsstater utan att
omformas till nationella foreskrifter. I samband med att de boérjar tillampas upphévs
ett stort antal EG-direktiv; se direktiv 2004/41/EG (http://europa.eu.int/eur-lex).
Dessa direktiv (som blandar regler riktade mot foretagen och sddana som riktar sig
till kontrollmyndigheterna) har utgjort grunden for Livsmedelsverkets foreskrifter
som gallde fore den 1 januari 2006. Det betyder att manga av Livsmedelsverkets
foreskrifter upphdvs den 1 januari 2006. En ny nationell livsmedelslag och
livsmedelsférordning, samt nya nationella foreskrifter, kommer att utfardas som ett
komplement till Europaparlamentets och radets forordningar.

De nya hygien- och kontrollférordningarna ar inriktade pa de mal som ska nas, och
de ger darfor foretagen majlighet att vélja olika vagar for att uppna malen. | vissa fall
ar de nya reglerna flexibla och kan anpassas efter lokala forutsattningar, t.ex. fortsatt
anvandning av traditionella metoder.

Mot bakgrund av de nya férordningarnas dndrade inriktning har det endast i mycket
begransad omfattning ansetts nodvandigt att behalla tidigare detaljreglering eller
tillskapa helt nya nationella regler. Avsikten ar ocksa att riktlinjer ska utarbetas och
spridas av branschorganisationer. Branschriktlinjer ar branschens egen beskrivning
av hur foretagarna kan uppna kraven i livsmedelslagstiftningen.

4 Definitioner och viktiga begrepp

Definitioner &r ordagrant 6verforda fran aktuella angivna forordningar och annan
livsmedelslagstiftning. Livsmedelsverket ger nedan en kommentar till vissa av
definitionerna som ndmns i férordningarna (EG) nr 178/2002, (EG) nr 852/2004 och
(EG) nr 853/2004. Ovriga definitioner i forordningarna ar ocksa viktiga, men en
kommentar har inte ansetts nodvéndig.

"Viktiga begrepp” &r Livsmedelsverkets tolkning av begreppets innebord. Definition
av begreppet saknas i lagstiftningen.
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4.1 Definitioner

Anlaggning: (artikel 2.1.c i férordning (EG) nr 852/2004)
Varje enhet i ett livsmedelsforetag.

Livsmedelsverkets kommentar:

En anléggning &r en plats dar livsmedelsforetagaren bedriver verksamhet.
Exempelvis ar ett mejeri och en butik anlaggningar, men aven ett marknadsstand ar
en anlaggning. Ett livsmedelsforetag kan omfatta en eller flera anlaggningar.
Observera att det inte dr nagot krav att ett foretag ska hantera eller lagra livsmedel i
egna lokaler. Aven mellanhander som importérer och andra som endast har ett
kontor varifran de dirigerar livsmedlets rorelser kan vara ett livsmedelsforetag eller
anlaggning. Ett livsmedelsféretags huvudkontor kan vara en anlaggning.

Bearbetade produkter: (artikel 2.1.0 i férordning (EG) nr 852/2004)
Livsmedel som framstalls av obearbetade produkter. Dessa produkter far innehalla
ingredienser som behdvs vid tillverkningen for att de skall fa sarskilda egenskaper.

Bearbetning: (artikel 2.1.m i férordning (EG) nr 852/2004)

Atgard som vésentligt forandrar den ursprungliga produkten genom bland annat
varmebehandling, rokning, rimning, mognadslagring, torkning, marinering,
extraktion, extrudering eller en kombination av dessa behandlingar.

Behorig myndighet: (artikel 2.4 i forordning (EG) nr 882/2004, artikel 2.1.d i
forordning (EG) nr 852/2004, §8 38 och 53d i Livsmedelsforordningen)

Den centrala myndighet i en medlemsstat som har till uppgift att se till att kraven i
forordningarna efterlevs, eller varje annan myndighet till vilken den centrala
myndigheten delegerat den uppgiften. Denna definition skall i forekommande fall
ocksa omfatta motsvarande myndighet i tredje land.

Livsmedelsverkets kommentar:

I den svenska livsmedelslagstiftningen anvander man begreppet
”kontrollmyndighet”. Foérdelningen mellan kontrolimyndigheterna regleras i 38 §
livsmedelsférordningen. | Sverige innebér behérig myndighet framst
Livsmedelsverket och de kommunala ndmnderna.

Detaljhandel: (artikel 3.7 i férordning (EG) nr 178/2002)

Hantering och/eller bearbetning av livsmedel och lagring av det pa det stélle dar
produkten séljs eller levereras till slutkonsumenten, inbegripet distributions-
terminaler, catering, personalmatsalar, allménna serveringsstallen, restauranger eller
liknande livsmedelsservice, afféarer, distributionscentrum och grossistaffarer.
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Livsmedelsverkets kommentar:

Definitionen av detaljhandel innefattar butiker och restauranger och dylikt som séljer
eller levererar till slutkonsument. Men dven verksamheter som endast ar mellanhand
och distribuerar vidare utan att paverka livsmedlets forpackning, markning, sékerhet
eller ssmmanséttning ingar i detaljhandel. Exempel pa sadana verksamheter &r
distributionsterminaler, distributionscentrum och grossistaffarer.

Fara: (artikel 3.14 i foérordning (EG) nr 178/2000)
Biologisk, kemisk eller fysikalisk agens i eller i form av livsmedel eller foder som
skulle kunna ha negativ halsoeffekt.

Hygien: (artikel 2.1.a i forordning (EG) nr 852/2004)
De atgarder och villkor som ar nodvéndiga for att beméstra faror och sakerstalla att
livsmedel &r tjanliga med hansyn till deras avsedda anvandningsomrade.

Livsmedelsverkets kommentar:

Hygienkraven ar inte uppfyllda om en livsmedelsforetagare inte sakerstaller att
hélsofaror tas om hand pa ett effektivt satt och att livsmedel ar sakra med hansyn till
deras avsedda anvandningsomrade, vilket t.ex. kan vara malgrupp (konsument eller
till annan livsmedelsforetagare for bearbetning) eller konsumentens hanterande fore
konsumtion (ska livsmedlet varmebehandlas fore konsumtion). Vid offentlig kontroll
maste det bl.a. avgoras om livsmedlet utsatts for sadan paverkan att det kan bli
skadligt for hélsan eller otjanligt.

Kontaminering: (artikel 2.1.f i forordning (EG) nr 852/2004)
Forekomst eller inférande av en fara.

Kontroll: (artikel 2.2 i forordning (EG) nr 882/2004)
Kontroll av om specificerade krav har uppfyllts, genom undersékning och
bedémning av sakliga underlag.

Livsmedelsverkets kommentar:
Jmf "Tillsyn” i avsnitt 4.2 Viktiga begrepp

Livsmedelsforetag: (artikel 3.2 i férordning (EG) nr 178/2000)

Varje privat eller offentligt foretag som med eller utan vinstsyfte bedriver nagon av
de verksamheter som hanger samman med alla stadier i produktions-, bearbetnings-,
och distributionskedjan av livsmedel.

Livsmedelsverkets kommentar:

Livsmedelsforetag ar ett centralt begrepp i lagstiftningen. Med foretag avses en
verksamhetsform som forutsétter en viss kontinuitet och organisation (beaktandesats
9 i forordning (EG) nr 852/2004). | begreppet organisation ska vagas in om det finns
en ordnad verksamhet, t.ex. att utrymmen iordningstallts, eller om den avsedda
livsmedelshanteringen har en sddan omfattning, bade géllande mangden livsmedel
eller graden av komplexitet, att en organisation kravs.
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Om ett foretag &r registrerat hos Bolagsverket eller Skatteverket for att bedriva
livsmedelsverksamhet och denna verksamhet bedrivs aktivt &r det ett livsmedels-
foretag aven enligt livsmedelslagstiftningens definition. En sadan registrering ar
dock inte avgdérande for bedomningen. Till exempel kan en privatperson som bereder
livsmedel for regelbunden forséljning till aliménheten, bedémas vara ett livsmedels-
foretag. Om nagon har personal sysselsatt i verksamheten bor kriteriet "viss
organisation” anses vara uppfyllt. Anstéllningsférhallanden for denna personal ar
inte av betydelse. Det finns ingen koppling till om verksamheten bedrivs pa en
sérskild plats eller av en sarskild huvudman.

Med kontinuitet avses t.ex. en viss regelbundenhet. Sdsongsverksamheter, t.ex.
glassbarer, bedrivs kontinuerligt under en viss tid och &r livsmedelsforetag.
Verksamhet som bedrivs vid ett fatal tillfallen bor inte omfattas, t.ex. midsommarfest
eller julmarknad. Det ar inte mojligt att komma fram till att enstaka tillfallen
generellt &r ett visst antal dagar eller visst antal tillfallen. Ett foretag som annars
bedriver livsmedelsverksamhet och enstaka ganger om aret utékar sin verksamhet,
t.ex. en restaurang som vid en festival satter upp ett restaurangtalt, &r dven ett foretag
avseende den tillfalliga verksamheten. Verksamhet som bedrivs kontinuerligt fast pa
flera olika platser i landet, t.ex. marknadsforséljning, &r ett livsmedelsforetag.

| definitionen framgar dven att ett féretag kan bedrivas med eller utan vinstsyfte.
Med detta avses att &ven verksamheter som inte betraktas som forséljning omfattas
av begreppet "livsmedelsforetag”, t.ex. da livsmedel bortskankes till allmanheten i
reklamsammanhang, utlottningar av mat eller vid smakprovningar. Darfér anvéands
istallet begreppet "utslappande pa marknaden”.

Aven foretag som transporterar livsmedel inryms i definitionen, samt foretag dar
man i sin verksamhet aldrig direkt kommer i kontakt med livsmedel, t.ex.
matméklare.

Notera att ett foretag kan ha anldggningar dar man inte hanterar livsmedel, t.ex. ett
huvudkontor, men att detta 4nda &r en del av foretaget som ska uppfylla
lagstiftningens krav. Se dven definition “anldggning” ovan.

Livsmedelsforetagare: (artikel 3.3 i forordning (EG) nr 178/2002)
De fysiska eller juridiska personer som ansvarar for att kraven i livsmedelslagstift-
ningen uppfylls i de livsmedelsforetag de bedriver.

Livsmedelsverkets kommentar:

Fysisk person: | en firma dar agaren ar personligt ansvarig for foretagets skulder,
t.ex. i enskild firma, dr agaren den som ocksa ar ansvarig for att kraven i
lagstiftningen uppfylls. Beslut ska adresseras till den fysiska personen, inte till
firman. En enskild firma &r registrerad pa dgarens personnummer och har inte
organisationsnummer.
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Juridisk person: | ett foretag som har bolagsform, d.v.s. foretaget har
organisationsnummer och dgarna &r inte personligen ansvariga for foretagets skulder,
ar det vanligtvis foretagsledningen som ar ansvarig for att lagstiftningens krav
uppfylls. Beslut adresseras till dem som tecknar firman for foretaget.
Foretagsledningen ar exempelvis for aktiebolag — styrelsen och VD, for handelsbolag
— bolagsménnen och for kommunal verksamhet — ansvarig nd&mnd. Om foretags-
ledningen har sitt site utomlands ska det finnas en filial i Sverige som da kan hallas
ansvarig. Beslut kan inte riktas till bolag som har sitt sate utanfér Sveriges granser.

For att ansvaret ska kunna riktas mot nagon annan an foretagsledningen kravs att
ansvaret har delegerats. Det maste vara lagligt mojligt att delegera uppgiften och det
maste finnas ett faktiskt behov av att delegera. Delegationen ska vara tydlig och da
helst skriftligt dokumenterad. Det ska framga vilken/vilka personer som utpekas och
vilka uppgifter som omfattas av delegationen. Skulle delegationen inte vara
tillrackligt tydlig faller ansvaret tillbaka pa foretagsledningen.

Obearbetade produkter: (artikel 2.1.n i férordning (EG) nr 852/2004)

Livsmedel som inte har genomgatt ndgon bearbetning, och omfattar produkter som
har delats, styckats, trancherats, skivats, benats ur, hackats, flatts, krossats, skurits
upp, rengjorts, putsats, skalats, malts, kylts, frysts, djupfrysts eller tinats.

Priméarprodukter: (artikel 2.1.b i férordning (EG) nr 852/2004)
Produkter fran primarproduktion, daribland produkter fran jorden, fran boskapsupp-
fodning, fran jakt och fiske.

Livsmedelsverkets kommentar:
Se Kommissionens vagledning till férordning (EG) nr 852/2004.

Priméarproduktion: (artikel 3.17 i forordning (EG) nr 178/2002)

Produktion, uppfédning eller odling av primarprodukter inklusive skérd, mjélkning
och produktion av livsmedelsproducerande djur fore slakt. Jakt, fiske och insamling
av vilda produkter omfattas ocksa.

Livsmedelsverkets kommentar:

I bilaga 1 till férordning (EG) nr 852/2004 finns regler for primarproduktion och
darmed sammanhangande verksamheter, vilket inkluderar aven transport, hantering
och lagring av primarprodukter under forutsattning att detta inte paverkar produktens
karaktér (se &ven Kommissionens végledning till férordning (EG) nr 852/2004).

Slutkonsument: (artikel 3.18 i férordning (EG) nr 178/2002)
Den slutliga konsumenten av ett livsmedel som inte kommer att anvanda livsmedlet
som en del i ett livsmedelsforetags verksamhet.
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Livsmedelsverkets kommentar:
Detta begrepp har ersatts av konsument, med samma betydelse, i hygien- och
kontrollférordningarna.

Utslappande pa marknaden: (artikel 3.8 i forordning (EG) nr 178/200)

Innehav av livsmedel for forsaljning, inbegripet utbjudande till férsaljning eller
annan form av Gverlatelse, kostnadsfri eller inte, samt forsaljning, distribution och
andra former av Overlatelse.

4.2 Viktiga begrepp

Export/import/utforsel/inforsel:

Export - fran EU till tredje land. Import - fran tredje land till EU. Utférsel - ut fran en
medlemsstat till en annan medlemsstat. Inforsel - in fran en medlemsstat fran en
annan medlemsstat.

Flexibilitet:

De krav som finns i forordningarna ska tillampas for manga olika typer av verk-
samheter, fran stora industriella anlaggningar som hanterar kansliga livsmedel, till
sma butiker som endast hanterar férpackade livsmedel. I lagtexten skapas utrymme
for flexibilitet genom uttryck som exempelvis ”nar det &r nédvandigt” och ”nar sa ar
lampligt”. Kraven kan alltsa anpassas till verksamhetens storlek och art, dock far inte
livsmedlet bli héalsofarligt eller otjanligt (se &ven punkt 5 i Kommissionens
végledning till (EG) nr 852/2004).

God hygienpraxis (GHP):

Att uppfylla hygienkraven i artikel 4 i forordning (EG) nr 852/2004, pa det satt som
beskrivs i relevant branschriktlinje for god praxis eller pa annat satt som ger
likvardigt resultat, for att uppna sakra livsmedel.

God tillverkningssed (GMP):

Att tillverka livsmedel, pa det satt som beskrivs i relevant branschriktlinje for god
praxis eller pa annat sétt som ger likvardigt resultat, sa att redlighet och kravet pa att
konsumenten inte blir vilseledd uppnas.

GrundfOrutsattning:

De planerade atgarder som livsmedelsforetagaren infort i sin verksamhet for att
sékerstélla att livsmedel inte blir skadliga for halsan. Grundférutséattningarna ar:
utbildning, personlig hygien, vatten, skadedjur, rengoring, utformning och underhall
av lokaler och utrustning, temperatur, mottagning och avfall. De planerade
atgarderna for resp. grundforutséttning ar beroende av verksamhetens art.
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HACCP:

System som permanent identifierar, bedémer och styr faror som ar viktiga for att
sékerstélla att livsmedel inte blir skadligt for hélsan (se &ven kommande vagledning
fran Kommissionen om tillampning av HACCP, SANCO 1955/2005).

lakttagelser:

De dokumenterade observationer som ligger till grund for bedémningen av om
kraven i livsmedelslagstiftningen &r uppfyllda eller inte. En iakttagelse kan utgora ett
avsteg fran lagstiftningen, men ocksa en observation om att ett foretag inte foljer sina
egna rutiner.

Konsument:
Se slutkonsument.

Kritisk styrpunkt (CCP):
Ett steg vid vilket styrning kan inféras och ar nédvandigt for att forebygga eller
undanréja en halsofara eller reducera den till en acceptabel niva.

Privathushall:

Férordningarna galler inte for enskildas beredning, hantering och lagring av
livsmedel for konsumtion inom privathushall. Ett livsmedelsforetag kan dock ha
verksamhet i en privat bostad.

Redlighet:
Arlighet, rétt och riktigt.

Sammansatta livsmedel:
Livsmedel som bestar av produkter av bade animaliskt och icke animaliskt ursprung,
t.ex. pizza, skinksmorgas, majonnas och mjélkchoklad.

Forordningarna skiljer pa sammansatta livsmedel dar den animaliska produkten ar
obearbetad respektive bearbetad. Forordning (EG) nr 853/2004 géller inte for
sammansatta livsmedel med bearbetade animaliska produkter. Dock galler
forordningen for framstélining och bearbetning av den animaliska produkten.

Exempel pa sammansatt livsmedel med obearbetad produkt av animaliskt ursprung
ar kaldolmar, dar kottfarsen ar obearbetad. Exempel pa sammansatt livsmedel med
bearbetad produkt av animaliskt ursprung &ar pizza med salami.

(punkt 3.4 i Kommissionens végledning till férordning (EG) nr 853/2004)

Se dven Livsmedelsverkets vagledning om godkannande och registrering av
anlaggningar.

LIVSMEDELSVERKET Véagledning om hygien 12
Tillsynsavdelningen 2006-01-01



Sékra livsmedel:

(artikel 14 i férordning (EG) nr 178/2002)

Livsmedel ska anses som icke sdkra om de kan antas vara

a) skadliga for halsan (omedelbara, kortsiktiga, langsiktiga effekter pa halsan)
och/eller

b) otjdnliga som manniskoféda (genom férorening, forruttnelse, forsamring eller
nedbrytning).

Tillsyn:

Begreppen tillsyn och tillsynsmyndighet anvands inte i EG-férordningarna. Dér
anvéands begreppen kontroll och kontrollmyndighet. Kontroll definieras ovan. |
begreppet tillsyn ingar dels de granskande atgarder som genomfors med stod av lag
(kontroll) och myndighetens majligheter att besluta om nagon form av ingripande,
dels andra verksamheter, sdsom radgivning, allman information och utvecklingsstod
m.m. Dessa skyldigheter omfattas av forvaltningslagens princip om
serviceskyldighet m.m.

Tjanligt:
Se ovan ”Sakra livsmedel”.

Traditionella metoder:

Se punkt 5.2 i Kommissionens vagledning till (EG) nr 852/2004 och artikel 7 i
Kommissionens forordning (EG) nr xx/2005, SANCO 2535/2005 om
tillampningsatgarder.

5 Kommentarer till artiklar i forordning (EG) nr
852/2004 om livsmedelshygien

5.1 Kapitel I - Allménna bestdmmelser

5.1.1 Artikel 1 - Rackvidd

Forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien ska tillampas i alla led i
produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan for livsmedel, samt vid export.
Forordningen innehaller bestammelser for alla livsmedelsforetagare, dven for
primarproducenter. Primarproducenterna behdver dock inte uppfylla kraven pa
HACCP i artikel 5.

Verksamheter som hanterar livsmedel av animaliskt ursprung maste forutom kraven i
forordning (EG) nr 852/2004 &ven uppfylla kraven i forordning (EG) nr 853/2004 (se
avsnitt 6).
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Forordning (EG) nr 852/2004 ska inte tillampas:

- for priméarproduktion for anvandning inom privathushall (artikel 1.2.a), samt
enskildas beredning, hantering och lagring av livsmedel for konsumtion inom
privathushall (artikel 1.2.b). Privathushall innebar i forstnamnda fallet
primarproducentens eget hushall. Dessa typer av verksamheter omfattas
Overhuvudtaget inte av livsmedelslagstiftningen.

- leveranser av mindre mangder primarprodukter till konsumenter eller till lokala
detaljhandelsanléaggningar som levererar direkt till konsumenter (artikel 1.2.c), t.ex.
torgforsaljning av egenodlade frukter och gronsaker, eller egenplockade svampar och
bér (se daven avsnitt 6.1.1 om primdrprodukter med animaliskt ursprung och
Kommissionens végledning till (EG) nr 852/2004). De generella kraven i forordning
(EG) nr 178/2002 ska uppfyllas. Detta innebdr att livsmedelsforetagare inom
primarproduktionen ansvarar for livsmedel som slappts ut pA marknaden dven om
verksamheten inte omfattas av férordning (EG) nr 852/2004. Krav pa redlighet
(artikel 16 i forordning (EG) nr 178/2004) och sparbarhet (artikel 18 i férordning
(EG) nr 178/2004) géller &ven denna typ av verksamhet.

Enligt artikel 1.3 far varje medlemsstat faststélla regler for vad som avses med
leverans av mindre mangder primarprodukter i sin nationella lagstiftning. Sverige har
infort regler for vissa typer av primérprodukter, se LIVSFS 2005:20.

5.1.2 Artikel 2 — Definitioner
Vissa definitioner ar kommenterade i avsnitt 4, ovan.

I Kommissionens végledning till férordning (EG) nr 852/2004 kommenteras
uttrycken “nar det ar nodvandigt”, "nar sa ar lampligt”, “adekvat” och "tillrackligt”.
Det &r livsmedelsforetagaren som ska vidta atgarder for att uppfylla kraven i
lagstiftningen och sedan visa kontrollmyndigheten att de uppfyller kraven.

Livsmedelsforetagaren kan har ha hjalp av aktuell branschriktlinje (se avsnitt 5.3).

5.2 Kapitel Il — Livsmedelsforetagares skyldigheter

Forordning (EG) nr 852/2004 innehaller bestammelser med skyldigheter for
livsmedelsforetagare. Sadana regler finns ocksa i andra forordningar. Har foljer en
sammanstéllning 6ver de centrala bestdammelserna:

Forordning (EG) nr 178/2002

Artikel 16: Krav pa redlighet

Artikel 17: Se till att livsmedel uppfyller lagstiftningens krav i alla stadier av
produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan.

Artikel 18: Sparbarhet.

Artikel 19: Dra tillbaka livsmedel, informera konsumenter och informera samt
samarbeta med kontrollmyndigheten.
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Forordning (EG) nr 852/2004

Artikel 1: Primara ansvaret for livsmedelssékerheten ligger hos
livsmedelsforetagaren.

Artikel 3: Skyldigheten att uppfylla relevanta krav i férordningen.

Artikel 4: Anvisning vad som galler for livsmedelsféretagare inom primarproduktion
och for dvriga livsmedelsforetagare.

Artikel 5: HACCP.

Artikel 6: Skyldighet att anméla/ansoka for att myndigheten ska kunna registrera/
godkanna.

5.2.1 Artikel 4 — Allmanna och sarskilda hygienkrav

I punkt 1 i artikeln hanvisas till hygienbestammelser for primarproduktion i bilaga |
del A och till férordning (EG) nr 853/2004. Kommentarer ges i avsnitt 5.6.

I punkt 2 i artikeln hanvisas till hygienbestammelser for de led i livsmedelskedjan
som kommer efter primérproduktionen i bilaga Il och till férordning (EG) nr
853/2004. Kommentarer ges i avsnitt 5.7.

Kommentarer till punkt 3 i artikeln:

a) och e), samt punkt 5. Livsmedelsforetagaren ska uppfylla mikrobiologiska
Kriterier for livsmedel.

Se Kommissionens forordning om mikrobiologiska kriterier for livsmedel (EG) nr
xx/2005, SANCO 4198/2001.

b) Livsmedelsforetagaren ska vidta nddvandiga forfaranden for att uppfylla de mal
som faststallts for att uppna denna forordnings syfte. Syftet med forordningen &r att
sakerstalla en hog niva pa konsumentskyddet med avseende pa livsmedelssakerhet.
Livsmedel som slapps ut pa marknaden ska vara sékra, d.v.s. de far inte vara skadliga
for hélsan eller otjanliga som manniskofoda (se avsnitt 4.2).

¢) och d) Livsmedelsforetagaren ska uppfylla temperaturkriterier for livsmedel, samt
uppratthalla kylkedjan. Speciella temperaturkriterier finns for olika kategorier av
livsmedel med animaliskt ursprung (se férordning (EG) nr 853/2004). Dessa kriterier
kommenteras vid behov i vagledningar for de livsmedlen.

Allmant om temperatur, t.ex. forvaring, nedkylning, upptining och obruten kylkedja
kommenteras i avsnitt 5.7.9.4.

5.2.2 Artikel 5 - Faroanalys och kritiska styrpunkter

For narvarande utarbetas en véagledning av Kommissionen om hur HACCP-
principerna ska tillampas av livsmedelsféretagaren (Guidance document on the
implementation of procedures based on the HACCP principles, and on the
facilitation of the implementation of the HACCP-principles in certain food
businesses. SANCO 1955/2005). Efter att detta dokument &r faststéllt kan avsnittet
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om HACCP i denna végledning skrivas, om ytterligare vagledning beddéms
nddvéndig.

5.2.3 Artikel 6 — Offentlig kontroll, registrering och godkannande

En av de centrala bestimmelserna om livsmedelsféretagarens skyldigheter ar denna
artikel, som innebar att foretagaren ar skyldig att informera den behdériga
myndigheten om de anldggningar som foretaget omfattar. Det innebér att en
livsmedelsforetagare &r skyldig att inkomma med en anmélan med uppgifter om
sadana anlaggningar som ska registreras och att anséka om godkannande for sadana
anlaggningar som ska proévas for godkénnande.

Som framgar av artikel 31 i férordning (EG) nr 882/2004 far en myndighet inte
godkanna en anlaggning om inte foretagaren har visat att anlaggningen uppfyller
kraven i lagstiftningen. Har framgar tydligt den ansvarsfordelning mellan foretagare
och myndigheter som hela lagstiftningen bygger pa.

Se vidare Livsmedelsverkets vagledningar om offentlig kontroll av livsmedel och om
godkannande och registrering av livsmedelsanlaggningar.

5.3 Kapitel 111 - Riktlinjer for god praxis

Riktlinjer for god praxis, d.v.s. branschriktlinjer, ar branschens egen beskrivning av
hur foretagarna kan uppna hygienkraven i férordning (EG) nr 852/2004 och (EG) nr
853/2004. Riktlinjerna kan bl.a. innehalla rad om lamplig utbildning for olika
personalkategorier, vilka faror som ska beaktas i faroanalysen, riskvarderingar,
kritiska styrpunkter och évervakningsprocesser. Branschen kan ha tagit stallning till
innebdrden i uttrycken ”nar det ar nddvandigt”, ”nar sa ar lampligt”, "adekvat” och
“tillrackligt” for olika krav i lagstiftningen. Branschriktlinjerna kan innehalla sadana
detaljuppgifter som inte finns i lagstiftningen och som genom att vara mycket
konkreta kan underlatta for den enskilda foretagaren.

Det &r inte obligatoriskt for livsmedelsforetagaren att folja en branschriktlinje.
Foretagare som inte foljer branschriktlinjen maste visa kontrollmyndigheten hur de
pa annat satt uppfyller malet, som ar sékra livsmedel.

Branschriktlinjerna kan &ven utgora ett stod for kontrollmyndigheterna nar de i
granskningen och bedémningen av ett foretags system for egenkontroll kan hénvisa
till hur branschen anser att kraven ska uppnas.

(se &ven punkt 7 i Kommissionens végledning till férordning (EG) nr 852/2004)

Faststallda nationella branschriktlinjer kommer att publiceras pa Livsmedelsverkets
hemsida, www.livsmedelsverket.se.
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5.4 Kapitel IV — Import och export

Se kommissionens vagledning om import ("guidance document on certain key
questions related to import requirements and the new rules on food hygiene and on
official food controls™).

Se &ven avsnitt 6.2.3 om produkter av animaliskt ursprung fran lander utanfor
gemenskapen.

5.5 Kapitel V - Slutbestammelser

5.5.1 Artikel 12 Genomférandeatgéarder och dvergangsbestammelser

Genomforandeatgarder — se Kommissionens forordning (EG) nr xx/2005 om
tillampningsatgarder, SANCO 2535/2005.

Overgéngsbestammelser — se Kommissionens férordning (EG) nr xx/2005 om
overgangsbestammelser, SANCO 2536/2005.

55.2 Artikel 13-18

| dessa artiklar finns ett antal procedurbestammelser som riktar sig till medlemsstaten
och EU internt. | artikel 18 framgar nar férordningen trader i kraft och nar den ska
borja tillampas. Eftersom férordningen ar bindande for medlemsstaten kan Sverige
inte medge nagra undantag om inte forordningen sarskilt lamnar utrymme for detta.
Det kommer endast att vara mojligt att meddela dispens fran de nationella reglerna i
Livsmedelsverkets foreskrifter, inte fran bestammelserna i EG-rattsakterna.

5.6 Bilaga | — Primarproduktion

5.6.1 Del A Allméanna hygienregler for primarproduktion och darmed
sammanhangande verksamhet

I Kommissionens vagledning till forordning (EG) nr 852/2004 utvecklas flera

aspekter angaende primarproduktion och priméarprodukter, och vilka hygienkrav som

ska gélla (se dven avsnitt 4.2 Viktiga begrepp).

Del A i bilaga 1 innehaller mycket allmant hallna regler om hygien och
journalforing. Forordning (EG) nr 853/2004 innehaller mer detaljerade regler for
vissa typer av primarproduktion av livsmedel med animaliskt ursprung, se
vagledningar for olika kategorier av livsmedel med animaliskt ursprung.

5.6.2 Del B Rekommendationer om riktlinjer for god hygienpraxis
Se avsnitt 5.3.
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5.7 Bilaga Il — Allméanna hygienregler for alla livsmedelsféretagare
(utom nar bilaga I &r tillamplig)

Med livsmedelslokal och lokal avses i denna forordning antingen lokal i byggnad,
lokal i del av byggnad, andra utrymmen eller platser dar livsmedelsforetagare
bedriver verksamhet. Som framgar av kapitel 111 ingar i begreppen livsmedelslokal
och lokal ocksa t.ex. talt, marknadsstand och mobila forséljningsfordon.

Nar det géller hygienkrav i denna bilaga ar det viktigt att lasa dessa utifran vad som
ségs i artikel 2 och 3 i denna forordning. Artikel 3 anger att livsmedelsforetagare ar
skyldiga att se till att de livsmedelsforetag och de anldggningar som foretagaren
ansvarar for uppfyller relevanta krav i forordningen. I artikel 2.3 ges végledning till
hur man ska forhalla sig till vad som &r relevant eller inte.

I bilaga Il kapitel I — 1V finns regler som géller lokaler och utrymmen, inklusive
transportmedel, och anger vilka typer av anldggningar som omfattas av respektive
kapitel. Darefter féljande kapitel V — XII innehaller regler som ska tillampas pa alla
led i produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan, alltsa bl.a. pa de verksam-
heter som bedrivs i de lokaler och utrymmen som omfattas av kraven i kapitel 1 — IV.

| kapitel I — 111 finns regler for vatten. VVad galler vattenkvalitet, se avsnitt 5.7.7 som
innehaller kommentarer till kapitel VII om vattenforsorjning.

5.7.1 Kapitel I — Allmanna regler for livsmedelslokaler (med undantag av de
lokaler som anges i kapitel 111)

Detta kapitel innehaller allmanna “baskrav” pa alla typer av livsmedelslokaler utom
de som omfattas av kapitel I1I.

| punkt 3 foreskrivs att toaletter inte far vara direkt férbundna med utrymmen déar
livsmedel hanteras. Med hantering avses har i forsta hand handhavande av
ofdrpackade livsmedel.

I punkt 4 anges “rinnande varmt och kallt vatten”. Rinnande lampligt tempererat
vatten bor ocksa kunna godtas. Vidare sags att om det inte ar uppenbart onddigt sa
ska separat anordning for handtvétt finnas. Utrustning for skdljning av livsmedel ska
normalt inte anvéndas for handtvatt. Detsamma bor gélla fér utrustning skéljning av
disk eller liknande

I punkt 6 anges “’sanitéra utrymmen” vilket framst avser toaletter.

5.7.2 Kapitel Il — Sarskilda regler for lokaler dar livsmedel bereds, behandlas
eller bearbetas (med undantag av serveringslokaler och de lokaler som
anges i kapitel 111)

Detta kapitel innehaller sérskilda regler, som galler utéver de som anges i kapitel I,
for lokaler dér livsmedel bereds, behandlas eller bearbetas. Kraven géller dock inte i
serveringslokaler (d.v.s. matsalar och liknande kundutrymmen) och heller inte for de

LIVSMEDELSVERKET Véagledning om hygien 18
Tillsynsavdelningen 2006-01-01



lokaler som omfattas av kapitel I11. Lokaler som utgdr en del av transportmedel (t.ex.
kok pa tag och farjor) omfattas av reglerna i detta kapitel.

| punkt 1 anges att ”... sérskilt nar det galler foljande”. En konsekvens av detta &r att
upprakningen ska ses som exempel och att andra krav ocksa kan vara aktuella.
Livsmedelsforetagaren ska alltsa dven vidta andra atgarder om det kravs for
livsmedelssakerheten och myndigheterna ar heller inte lasta till de sex punkter (a - f)
som anges i kapitlet.

5.7.3 Kapitel 11 — Regler for rorliga och/eller tillfalliga lokaler (t.ex. talt,
marknadsstand och mobila forsaljningsfordon), for lokaler som
huvudsakligen anvands som privata bostader men dar livsmedel
regelbundet bereds for utslappande pa marknaden samt for
forsaljningautomater

Detta kapitel innehaller regler for bl.a. rérliga och/eller tillfalliga lokaler. Tillfalligt i
detta sammanhang avser kortare tidsintervaller och &r inte liktydigt med t.ex.
sasongsverksamheter som &r igang del av aret. Vidare galler reglerna for lokaler som
huvudsakligen anvands som privata bostader, men dar livsmedel regelbundet bereds
for utslappande pa marknaden. Ordet huvudsakligen anger att det priméra anvand-
andet ska vara privat bostad. Salunda far beredningen av livsmedel for utslappande
pa marknaden inte vara av sadan omfattning (tid, volym, frekvens eller utrustning) sa
att det privata boendet inte langre ar det huvudsakliga syftet med lokalen. ”Ut-
slappande pa marknaden” avser forsaljning eller leverans till konsument.

| punkt 2 anges att "nar det &r nddvandigt ska i synnerhet foljande krav uppfyllas”.
En konsekvens av detta ar att upprakningen ska ses som exempel men att ocksa
andra krav kan vara aktuella. Livsmedelsforetagaren ska alltsa dven vidta andra
atgarder om det kravs for livsmedelssakerheten och myndigheterna ar heller inte
lasta till de atta punkter (a — h) som anges i kapitlet.

I punkt 2 a anges att en lokal ska ha lampliga anordningar for att god personlig
hygien ska kunna uppratthallas. T.ex. anges sanitéra installationer vilket framfor allt
avser toaletter samt anordningar for hygienisk tvéttning och torkning av hénder.
Normalt for hygienisk tvattning av hander ar att detta sker med varmt och kallt (alt.
tempererat) vatten och flytande tval. Hygienisk torkning avser vanligtvis torkning
med engangsmaterial eller motsvarande.

I punkt 2 g anges att det ska finnas utrustning for att det i livsmedel ska kunna
uppratthallas en lamplig temperatur. Exempel pa sadan utrustning ar frys, kyl och
varmhallningsanordning. Om lamplig temperatur gar att lasa i avsnitt 5.7.9.4 i denna
vagledning. Reglerna stéller ocksa krav pa att det ska finnas utrustning for att
kontrollera/méta temperatur (se dven Kommissionens forordning (EG) nr 37/2005
om 6vervakning av temperaturer i utrymmen for transport, férvaring och lagring av
djupfrysta livsmedel).
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| punkt 2 h anges att livsmedlen ska vara placerade sa att risken for kontaminering
undviks. T.ex. kan det innebdra att livsmedel forvaras i lampliga férpackningar, att
golvforvaring undviks samt att livsmedlen hanteras skyddade fran omgivningen t.ex.
med varuskydd och i évrigt lampligt utformade lokaler. Nar det galler hantering i
t.ex. marknadsstand kan ocksa platsen i sin helhet paverka bedémningen. Narhet till
trafik kan t.ex. innebéra en risk for kontaminering.

5.7.4 Kapitel IV - Transport

I punkt 4 ndmns att bulktransporter av livsmedel i flytande form eller i form av
granulater eller pulver ska ske i behallare och/eller containrar/tankar som endast
anvands for livsmedelstransporter. Containrarna ska vara mérkta med ”endast for
livsmedel”. | form av granulat eller pulver innebar att det ska ha skett nagon typ av
bearbetning av livsmedlet. T.ex. géller kravet for mjol, men inte for spannmal. Med
bulktransport menas transport av oférpackade livsmedel i sma eller stora behallare,
t.ex. sylt i syltcontainer, mjolk i mjolktankbil och mjo6l i tankbil, dar livsmedlet
kommer i direktkontakt med behallarens vaggar/ytor. Undantag fran detta géller i
vissa fall bulktransporter av fetter och oljor enligt bilaga 1 till LIVSFS 2005:20.

| punkt 7 stalls krav pa att fordon som anvands for att transportera livsmedel ska
kunna halla livsmedlen vid ratt temperatur om livsmedlena r i behov av en viss
temperatur. Det stélls ocksa krav pa att det ska ga att kontrollera/mata att ratt
temperatur halls. Det &r temperaturen i livsmedlet som &r viktigt. Kortare tranporter
kan ske i fordon utan aktiv kyla, sa lange temperaturen i livsmedlet som transporteras
inte Overstiger en temperatur sa att en halsofara uppstar (se vidare avsnitt 5.7.9.4 om
temperatur). Motsvarande géller aven vid transport av livsmedel som ska varmhallas.
Om fordon och/eller containrar anvéands for transport av olika livsmedel samtidigt ar
det viktigt att temperaturen anpassas till det livsmedel som kréver l&agst temperatur.

5.7.5 Kapitel V — Utrustningskrav

| detta kapitel stélls krav pa utrustning, d.v.s. alla foremal, tilloehor och annat som
kommer i kontakt med livsmedel. Krav pa att utrustning ska rengoras finns samt att
den utrustning man anvander ska ha sadan beskaffenhet att den gar att gora tillracklig
ren. Att anvanda t.ex. ett redskap som ar otillréckligt rent och hévda att detta beror
pa att redskapet t.ex. inte tal att rengoras i diskmaskin eller pa annat effektivt satt ar
alltsa inte skal till att godta anvandandet av aktuellt redskap.

Se &ven Livsmedelsverkets foreskrifter (, LIVSFS 2003:2) om material och
produkter avsedda att komma i kontakt med livsmedel, samt LIVSFS 2005:20.

5.7.6 Kapitel VI — Livsmedelsavfall

Kapitlet innehaller inte ett generellt krav pa att soprum ska medge kyld forvaring. Av
punkt 3 kan utlasas att utrymmen for avfallsforvaring ska utformas sa att de &r
mojliga att halla rena och fria fran skadedjur. Hur detta ska uppnas anges inte
narmare i foérordningen.
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5.7.7 Kapitel VII — Vattenforsorjning

Forordning (EG) nr 852/2004 faststaller allménna hygienkrav for
livsmedelsforetagare och stéller krav pa vattenanvandning for olika omraden i
livsmedelsforetag. Det ar krav pa saval vattentillgdng som pa kvalitet pa vattnet. |
artikel 2 i namnda forordning definieras kvalitetskrav for nagra olika typer av vatten.
| bilaga Il, kapitel I — 111, finns regler for vatten i olika typer av livsmedelslokaler.
Kapitel VI stéller krav pa vattenforsorjning i alla led i produktions-, bearbetnings-
och distributionskedjan for livsmedel.

Punkt 1 a i kapitel VII innebér att en beddmning av hélsofaror maste goras av fore-
tagaren i det enskilda fallet for att tillse att vattnets kvalitet ar sadan att fara inte upp-
kommer for att livsmedel fororenas/kontamineras och darigenom blir skadliga for
halsan eller otjanliga. Detta understryks ytterligare av vad som sdgs i kapitel 1X
punkt 3 om att livsmedel ska skyddas mot kontaminering.

Av definitionen av dricksvatten i artikel 2 férordning (EG) nr 852/2004 framgar att
sadant vatten ska uppfylla minimikraven i direktiv 98/83/EG om kvaliteten pa
dricksvatten. Kvalitetskrav finns for saval mikrobiologiska som kemiska parametrar.
Enligt artikel 2 punkt 1 b i ndmnda direktiv finns majlighet till undantag och
anvanda annat vatten an dricksvatten i livsmedelsforetag. Detta undantag aterfinns i
1 8 punkt 1 b i Livsmedelsverkets foreskrifter (SLVFS 2001:30) om dricksvatten. Av
foreskriften framgar att dricksvatten definieras som allt vatten som anvénds for
tillverkning, bearbetning, konservering eller saluhallande av varor eller amnen som
ar avsedda som livsmedel, om inte foretaget kan visa tillsynsmyndigheten att vattnets
kvalitet inte kan paverka sékerheten hos livsmedlen.

Enligt férordningen ska vatten av dricksvattenkvalitet anvandas nar det ar
nddvéndigt for att livsmedlen inte ska riskera att kontamineras. Olika kvalitetskrav
kan stéllas pa vatten beroende pa anvandningsomrade och risk. Vatten for skoljning
av livsmedel, personlig hygien, rengdring av arbetsytor och golv, framstéllning av
anga etc. behover inte alltid vara av samma kvalitet.

| nagra fall anges i kapitel | — 11 uttalade krav pa dricksvatten. | dessa fall &r vatten
av dricksvattenkvalitet ett krav. Om det undantag som dricksvattenforeskrifterna
medger ska tillampas i dessa fall bor endast kemiska parametrar komma i fraga och
endast om livsmedlen inte riskerar att bli skadliga for halsan eller otjanliga.
Undantag kan ev. tillampas i fraga om vatten till skéljning av potatis och morétter
vid anlaggningar for tvattning och packning av sadana livsmedel.

I ndgra fall anges i kapitel | — 111 anges krav pa "varmt och kallt vatten” eller
liknande formulering, t.ex. i frdga om handtvatt och rengdring. Nagon definition av
sadant vatten finns inte. Aven i dessa fall bor dricksvattenkvalitet vara utgangspunkt,
atminstone vad géller de mikrobiologiska parametrarna. Detta motiveras av att
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vattnets anvandning vanligen ar av hygienisk betydelse for livsmedlen, sarskilt da
det ar fraga om hantering av oférpackade livsmedel.

Kontrollmyndigheten bor vid bedémning av vatten som anvands i en anlaggning ha
dricksvattenkvalitet som utgangspunkt, sarskilt vad géller de mikrobiologiska para-
metrarna. Om en livsmedelsforetagare avser anvanda ett vatten av annan kvalitet an
dricksvattenkvalitet i sin anldggning ska foretagaren kunna motivera varfor
dricksvattenkvalitet inte &r nddvéndigt, samt att visa att livsmedlen inte riskerar att
kontamineras.

Av punkt 3 om ateranvant vatten framgar principen om dricksvattenkvalitet som
utgangspunkt, vilket ar i linje med vad som ségs i punkt 1 a och ovan namnda
undantag i dricksvattendirektivet och i dricksvattenforeskrifterna.

5.7.8 Kapitel VIII - Personlig hygien

”Alla personer som arbetar pa platser dér livsmedel hanteras ...” anges i punkt 1.
Detta avser personer som arbetar med livsmedel, men ocksa andra personer som
arbetar pa platser dar livsmedel hanteras. Det kan t.ex. rora sig om hantverkare och
stadpersonal. P4 motsvarande satt anges i punkt 2 att personer som har sjukdom som
kan overforas via livsmedel inte far tillatas att vistas pa arbetsplats dar livsmedel
hanteras. De personer som avses, och som arbetar med att hantera livsmedel, ar inte
enbart personer med nagot formellt anstéllningsforhallande, utan alla personer som
sysselsétts i livsmedelshanteringen. Det kan t.ex. rdra sig om sléktingar och andra
som hjélper till eller om barn som deltar i sk. pedagogisk matlagning inom skola och
barnomsorg. Krav pa personlig hygien galler alltsa fler &n de som vanligen anses
som ”livsmedelspersonal”. Ytterligare exempel pa sadana som inkluderas ar
allehanda besokare, samt kontrollpersonal.

Alla personer som arbetar pa platser dar livsmedel hanteras ska iaktta god personlig
renlighet och béra ldmpliga, rena och, nar det ar nédvandigt, skyddande klader.

God personlig renlighet kan t.ex. innebdra att:

e smycken och armbandsklocka inte bars om de kan komma i kontakt med
ofdrpackade livsmedel eller om de i Ovrigt kan utgora en hygienisk risk,
t.ex. genom att férsvara en god handhygien. Samma sak galler for nagellack.

e personer som hanterar oférpackade livsmedel inte har smycken fastsatta i nasan,
lappar, 6gonbryn, 6ron eller annan plats om det kan utgéra en livsmedels-
hygienisk risk.

e noggrant tvatta handerna med flytande tval och anvanda engangshanddukar for
hygienisk torkning, eller motsvarande, sa fort det behdvs, framfor allt efter
toalettbesok.

e anvanda handskar for att skydda livsmedlen fran t.ex. bakterier pd handerna.
Sadana kan ocksa vara nodvandiga att bara om man t.ex. maste/vill bara
vigselring eller om man har sar eller plaster pa handen. Anvandande av handskar
innebar dock inte automatiskt god handhygien, utan maste bytas kontinuerligt
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eller mellan olika arbetsmoment for att hanteringen ska vara séker. Det ar &ven
viktigt att handerna &r rena innan handske tas pa.

e de toaletter som anvénds av personer som arbetar med att hantera livsmedel ar
utformade sa att god personlig renlighet kan uppratthallas. Det betyder t.ex. att
de ska hallas rena och vara sa utrustade sa att god handhygien kan uppnas efter
toalettbesok. Sadana toaletter ska inte upplatas till andra personer &n
livsmedelspersonal annat &n i undantagsfall.

e inte roka och snusa i samband med hantering av livsmedel.

| forordningen namns lampliga, rena och skyddande klader. Lampliga och skyddande

syftar pa livsmedlen och inte pa personen som bar kladerna. Det ar saledes huruvida

kladerna formar skydda livsmedlen fran kontaminering som avgor om de ar lampliga

eller inte. Har ges exempel pa vad det kan innebara.

e Arbetsklader som avses i forordningen inkluderar dven harskydd och skor.

e  Arbetsklader bor vara av sadan beskaffenhet att de gar att gora tillrackligt rena.

e Arbetsklader bor hanteras sa att de ar rena da de ska anvandas. Detta kan t.ex.
innebara att arbetsklader forvaras atskilt fran privata klader, samt att de i Gvrigt
forvaras sa att de inte férorenas pa annat sétt.

Personer som lider av eller ar barare av en sjukdom som kan overforas via livsmedel
eller som t.ex. har infekterade sar, hudinfektioner, andra sar eller diarré far inte
tillatas att hantera livsmedel eller vistas pa en arbetsplats dar livsmedel hanteras om
det finns risk for direkt eller indirekt kontaminering. Personer med ndgon av angivna
akommor kan om sa ar lampligt omplaceras pa en arbetsplats under tiden akomman
kvarstar for att undvika direkt kontaminering. Om personens narvaro pa en arbets-
plats anda innebar en risk for indirekt kontaminering, t.ex. genom att smitta andra
personer pa arbetsplatsen som arbetar med att hantera livsmedel, ar omplacering
inget alternativ utan livsmedelsforetagaren har da att se till att personen inte ar pa
arbetsplatsen.

Exempel pa akommor anges i punkt 2. Det kan salunda finnas ytterligare situationer
som gor att en person inte far tillatas hantera livsmedel. Ett sadant exempel kan vara
en person med annan skada och som till f6ljd av denna skada maste ha sin hand och
arm i bandage. Om bandaget innebér att god handhygien inte kan uppratthallas, och
detta inte gar att I6sa med hjalp av t.ex. handskar, kan det foreligga en risk for direkt
eller indirekt kontaminering.

Personer som uppvisar symtom pa en smittsam sjukdom som kan spridas med livs-
medel ska inte arbeta med of6rpackade livsmedel. Detta galler oavsett smittdmne och
personens halsostatus. Samma rad géller for personer som ar symptomfria men
konstaterats vara smittférande med smittdmne som kan dverforas med livsmedel. Vid
misstanke om att man drabbats av smittsam sjukdom bor lakare/sjukskoterska
kontaktas innan arbete med oférpackade livsmedel utférs. Om misstanke pa smittsam
sjukdom som kan Overféras med livsmedel inte kan avfardas bor den drabbade inte
arbeta med oforpackade livsmedel. Lampliga forfaranden vid olika akommor kan
vara:
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e  Sarinfektioner: Personer med infekterade sar pa handerna ska inte arbeta med
ofdrpackade livsmedel. Alternativt ska saren vara tackta pa sadant satt att livs-
medel ej kan kontamineras. Samma galler infekterade sar pa andra otackta
kroppsdelar som armar och ansikte.

e Forkylningar, halsinfektioner o dyl: Arbete med oférpackade livsmedel bor ej
aga rum sa lange symtom foreligger .

e Diarréer: Personer med diarré ska inte arbeta med oférpackade livsmedel.

e Salmonella, Shigella, EHEC: Arbete med oférpackade livsmedel ska ej dga rum
forran smittfrinet foreligger, oavsett personens allmantillstand.

e Campylobacter, Yersinia: Arbete med ofdrpackade livsmedel ska inte &ga rum
forran personen ar symptomfri.

e  Tuberkulos: Personer som ar smittforande bor inte arbeta med oférpackade
livsmedel oavsett allmantillstand.

e Norovirus, Rotavirus : Personer som drabbats av Norovirus eller Rotavirus ska
avvakta i tva dagar efter att symtomen upphort innan arbete med ofdrpackade
livsmedel upptas.

e Hepatit A och E: Arbete med oférpackade livsmedel far ske efter bedémning av
behandlande l&kare.

For mer information se smittskyddslékarforeningens smittskyddsblad: www.slf.se.
Det finns ocksa regler i smittskyddslagen som kan paverka bedémningar i fraga om
personlig hygien, samt i frdga om undersokning av och eventuella restriktioner for
enskilda personer.

Livsmedelsforetagaren &r ansvarig for att reglerna i forordning (EG) nr 852/2004
efterlevs och salunda ansvarig bl.a. for att de personer som arbetar eller vistas pa
arbetsplatser dar livsmedel hanteras iakttar god personlig renlighet, bar lampliga
arbetsklader, samt inte har akommor som kan innebéra en risk for direkt eller
indirekt kontaminering av livsmedel.

5.7.9 Kapitel IX — Bestammelser om livsmedelsprodukter

5.7.9.1 Kontaminering

Punkt 3 anger att livsmedel i alla led i hela kedjan ska skyddas mot kontaminering.
Kontaminering innebar forekomst eller inférande av en fara. En fara &r ett biologisk,
kemisk eller fysikalisk agens som kan ha negativ hélsoeffekt och dérigenom géra
livsmedlet skadligt. Kontamineringen far heller inte medfora att livsmedlet blir
otjanligt, vilket framgar av punkt 3. Sammantaget innebar bestammelsen att livs-
medel ska skyddas mot kontaminering sa att de blir alternativt forblir sakra ("sakra
livsmedel” se avsnitt 4.2 Viktiga begrepp).
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5.7.9.2 Mottagning

Av punkt 1 framgar att livsmedelsforetagaren inte far acceptera ravaror, ingredienser
och andra material som gor att slutprodukten blir otjanlig. Det sags bl.a. att ravaror
inte far innehalla patogena mikroorganismer da det skulle kunna medféra att
slutprodukten blir skadlig for hdlsan. Ett livsmedel som &r skadligt for halsan eller
otjanligt &r inte klart sakra (”sékra livsmedel” se avsnitt 4.2 Viktiga begrepp).

5.7.9.3 Skadedjur och tamdjur

Skadedjur och skadeinsekter ska bekdmpas sa att fara inte finns for att livsmedel
kontamineras. Rutin bor finnas for kontroll av eventuell narvaro av skadedjur och
skadeinsekter, och for vilka korrigerande atgarder som ska vidtas vid forekomst.
Manga foretag anlitar externa skadedjursbekampningsforetag for denna uppgift. Det
ar dock alltid livsmedelsforetagaren som &r ansvarig. Lokalernas utformning ska
mojliggora en effektiv skadedjursbekdmpning, t.ex. bor portar, dérrar och fonster
vara tata och hallas stangda. Utomhusmiljon runt anlaggningens byggnader bor vara
anpassad sa att den forsvarar for skadedjur att uppehalla sig dar.

Gift och bekdmpningsmedel bor i normalfallet inte anvéndas inomhus utan dar bor
indikatorstationer anvandas. Undantag géller vid tillféllig och planlagd kontrollerad
sanering av redan pavisade problem med skadedjur. Det ar da viktigt att anvanda
medel ar markta pa ett korrekt satt och att hanteringen och férvaringen av dessa
medel sker sa att livsmedlen inte kontamineras. Anvandande av bekampningsmedel
inomhus eller pa annat stalle i samband med livsmedelshantering kan innebara
inskrankningar av aktuell verksamheten for att begrénsa eller eliminera riskerna for
kontaminering.

Tamdjur (d.v.s. husdjur och andra djur) far inte ha tilltrade till platser dar livsmedel
bereds, hanteras eller lagras enligt kapitel 1X punkt 4. Sadana djur bor heller inte ha
tilltrade till andra platser som ar av hygienisk betydelse och dér férekomst av djur
skulle kunna innebara en risk for indirekt kontaminering av livsmedel. Exempel pa
sadana platser ar omkladningsrum och diskrum. Aven om detta inte direkt regleras i
ovan namnda punkt 4 sa ar det en slutsats av bl. a. punkt 3. Funktionshindrad person
bor fa medfora ledarhund, servicehund eller signalhund i serveringslokal och i vissa
delar av en butik, under forutsattning att detta inte medfdra risk for att livsmedlen
kontamineras.

Livsmedelsavfall bor hanteras sa att skadedjur, skadeinsekter och andra djur inte har
tillgang till avfallet.

5.7.9.4 Temperatur

Kapitel IX, punkt 2, samt punkt 5-7, behandlar temperaturer. | férordningen anges
bl.a. att livsmedel inte far forvaras vid en temperatur som medfor att halsofara
uppstar, att kylkedjan inte far brytas och att begréansade perioder utan
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temperaturkontroll kan tilltas av praktiska skél, under forutsattning att det inte
innebar att en halsofara uppstar.

Grénser for forvaringstemperaturer eller tider utan temperaturévervakning ar inte
angivna i forordning (EG) nr 852/2004. Dock finns det speciella temperaturkriterier
for olika kategorier av livsmedel med animaliskt ursprung (se forordning (EG) nr
853/2004). Dessa kriterier kommenteras vid behov i vagledningar for de livsmedlen.

For djupfrysta livsmedel, se Kommissionens forordning (EG) nr 37/2005 om
Overvakning av temperatur i utrymmen for transport, forvaring och lagring av
djupfrysta livsmedel.

Temperaturer som kan medfdra att en halsofara uppstar i ett livsmedel &r beroende
av vilka mikrobiologiska faror som ar aktuella for just detta livsmedel. Dessa faror
ska vara beaktade i livsmedelsforetagarens faroanalys vid tillampningen av HACCP-
principerna.

Temperatur och forvaringstid ar av avgorande betydelse bade for livsmedels
hallbarhet och sakerhet. Om ett livsmedel forvaras lang tid vid en temperatur som ar
gynnsam for tillvéxt av mikroorganismer 6kar risken for att en matforgiftning ska
intraffa. Vilka temperaturer som medger tillvéxt varierar mellan olika organismer,
men ofta anges ett temperaturintervall pa ca + 8 till + 60°C. Detta galler vid saval
forvaring av kylda produkter som vid transporter, vid nedkylning, varmhallning och
aterupphettning av fardiglagad mat.

Lagsta mojliga temperaturer som medger tillvaxt skiljer sig mellan olika mikro-
organismer. Mdgelsvampar som Penicillium och bakterier som Listeria mono-
cytogenes, Yersinia enterocolitica och psykrotrofa stammar av Bacillus cereus kan
tillvaxa vid lagre temperatur &n kylskapstemperatur (+8°C). Aven for en bakterie
som Y. enterocolitica , som i och for sig kan tillvaxa vid mycket lag temperatur (-
1°C), har det stor betydelse hur mycket temperaturen éverstiger miniminivan
eftersom hogre temperaturer i regel forbattrar livsbetingelserna &ven for dessa
kyltaliga mikroorganismer. Bakterien tillvéaxer betydligt snabbare vid + 8°C &n vid +
4°C, se figur 1.
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Figur 1. Tillvaxthastighet av Yersinia enterocolitica vid olika temperaturer
(CFU = colony forming units).

Hur mycket en bakterie kan tillvéxa beror pa forvaringstidens langd. For produkter
som ges en lang hallbarhetstid, som t.ex. vakuumférpackad fisk eller charkuterier,
kan dven en langsam tillvéxt till slut resultera i hoga bakteriehalter. Den bakterie
som framst ar aktuell i dessa produkter ar L. monocytogenes.

For Staphylococcus aureus, Salmonella och mesofila B. cereus ligger gransen for
tillvéaxt vid eller strax under + 8°C forutsatt att andra forhallanden ar optimala, t.ex.
pH, tillgang till syre och vattenaktivet. Vid temperaturer strax éver minitemperaturen
sker tillvaxten dock mycket langsamt. For att S. aureus ska kunna bilda toxin maste
temperaturen vara minst + 10°C, och i praktiken krévs ofta hogre temperaturer (+ 15
till + 20°C) for toxinbildning i livsmedel. Clostridium perfringens kréaver minst +
12°C for tillvaxt. Campylobacter tillvéaxer inte alls vid rumstemperatur, +20°C,
eftersom minimitemperaturen for tillvaxt ar + 28 till + 30°C.

Ytterligare temperaturgrénser for tillvaxt av mikroorganismer, samt vilka
mikroorganismer som kan vara aktuella i olika typer av livsmedel, finns i tabell
Miljofaktorers inverkan pa mikroorganismers tillvaxt, i faktaladan ”Livsmedelsburna
halsofaror”, www.livsmedelsverket.se.

Forutom risken for hélsofaror kan det vara vért att beakta att kylforvaring vid lagre
temperatur an + 8°C ger en langsammare tillvéxt av de mikroorganismer som orsakar
forsk&mning, d.v.s. produktforstorare som inte &r sjukdomsframkallande, men som
gor livsmedlet otjanligt. Kylforvaring vid t.ex. + 4°C ger darmed vasentligt langre
hallbarhet aven i detta avseendet.

Om ett livsmedel forvaras en tidsperiod i hogre temperatur an + 8°C kan det ge
mojlighet for patogena mikroorganismer att tillvéxa. Vad som &r en acceptabel
tidsperiod &r svart att saga generellt eftersom det beror pa temperaturen och vilken
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