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1 Inledning

Livsmedelsverket tar fram vagledningar for att frimja enhetlig tillampning av
livsmedelslagstiftningen. Avsikten med végledningarna ar dels att beskriva och tolka
innehallet i gallande lagstiftning, dels visa pa Livsmedelsverkets dvergripande
stéllningstagande for hur kontroll enligt gallande lagstiftning bor bedrivas. En
vagledning kan innehalla ytterligare information jamfort med lagstiftningen, med
syfte att oka forstaelsen for lagstiftningens krav. Véagledningar ar inte rattsligt
bindande, utan ar exempel och rekommendationer som kan vara till hjalp vid
bedémning och tillampning av lagstiftningen. VVagledningen utesluter inte andra
handlingssatt for att uppna det resultat som avses med lagstiftningen. Andra
kontrollmyndigheter 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
domstolsavgdrandet végledande for tolkningen. EG-domstolens praxis kan komma
att ge végledning vad géller tolkningen av EG:s rattsakter.
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2 Syfte och omfattning

2.1 Syfte

Syftet med denna végledning &r att underlatta for kontrollmyndigheterna och deras
personal att bedéma hur foretagare uppfyller relevanta krav i forordning (EG)
852/2004 om livsmedelshygien vid mindre forskolor, fritidshem och sérskilda
boenden for aldre och funktionshindrade som fore 2006 var undantagna fran kraven i
livsmedelslagstiftningen. Verksamheterna skiljer sig ocksa fran andra storhushall pa
sa satt att det forekommer matlagning i pedagogiskt syfte dar barn/aldre/funktions-
hindrade deltar samt att utrymmen dar livsmedelshantering sker ofta ar begrénsade.

Végledningen tar upp vissa fragestéllningar kring barns och boendes deltagande i
matlagningen. Aven om végledningen inte sarskilt tar upp kontroll av livsmedels-
hanteringen i familjedaghem kan de resonemang som fors kring vad som &r
andamalsenligt osv. vara till stod dven i sadana verksamheter. Det bor héar poangteras
att Livsmedelsverket anser att kontroll av familjedaghem férst och framst bor
bedrivas mot ansvarig namnd’.

Végledningen ska ses som ett komplement till gallande férordningar, nationell
lagstiftning, vagledningar fran kommissionen och 6vriga vagledningar fran
Livsmedelsverket for att ge ytterligare stod i tolkningen av lagstiftningen. Endast
vissa delar av férordningarna och den nationella lagstiftningen och dess krav har
belysts i denna vagledning. Den personal som utfor offentlig kontroll behéver dven
vara vél insatt i férordningstextens innebdrd och den nationella lagstiftningen.

2.2 Omfattning

e Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 882/2004 av den 29 april 2004
om offentlig kontroll for att sdkerstalla kontrollen av efterlevnaden av foder- och
livsmedelslagstiftningen samt bestammelserna om djurhdlsa och djurskydd.

2.2.1 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 inrédttande
av Europeiska myndigheten for livsmedelssakerhet och om forfarande i fragor
som galler livsmedelssékerhet

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

e Kommissionens férordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier for
livsmedel

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

! Se vagledning om godkannande och registrering.
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Livsmedelslagen (2006:804)

Livsmedelsforordningen (2006:813)

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:20) om hygien

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:21) om offentlig kontroll

Kommissionens vagledning till férordning (EG) nr 852/2004

Kommissionens riktlinjer for tillampningen av artiklarna 11, 12, 16, 17, 18, 19

och 20 i forordning (EG) nr 178/2002

Kommissionens vagledning for tillampning av HACCP

Livsmedelsverkets vagledning om offentlig kontroll av livsmedel

Livsmedelsverkets vagledning om hygien

Livsmedelsverkets vagledning till inforande av HACCP

Livsmedelsverkets vagledning om godkannande och registrering av

livsmedelsanldggningar

e Livsmedelsverkets vagledning om uppféljning av kontroll och administrativa
atgarder vid bristande efterlevnad

e Livsmedelsbranschens och dagligvaruhandelns branschriktlinjer for allergi och

annan dverkanslighet — hantering och markning av livsmedel

2.2.2 Kontrollhjalpmedel
e Hjalpreda till checklista for kontroll av detaljhandel (datorbaserad kontroll)

Samtliga dokument finns tillgangliga via Livsmedelsverkets webbplats?

2.3 Kommissionens vagledningar

Kommissionen ger ut vagledningar som hjélp att tolka vissa viktiga artiklar i
forordningarna. Dessa véagledningar ar inte bindande, men visar hur kommissionen
anser att forordningstexten bor tolkas. Vagledningarna &r avsedda att verka for
enhetlig tillampning inom EU och avsteg fran dessa ska vara val motiverade.
Livsmedelsverkets vagledningar ska ses som komplement till Kommissionens
vagledningar.

2 se www.livsmedelsverket.se
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3 Definitioner och viktiga begrepp

Definitioner &r ordagrant dverforda fran aktuella angivna forordningar och annan
livsmedelslagstiftning. Till vissa av definitionerna, dar det har ansetts nédvandigt,
ger Livsmedelsverket en kommentar.

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

3.1 Definitioner

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

Livsmedelsverkets kommentar:

En anldggning ar en plats dar livsmedelsforetagaren bedriver verksamhet.

De lokaler och utrymmen pa en forskola eller sarskilt boende som anvands for
livsmedelshantering, inklusive omkladning, férrad m m, ingar i
anlaggningsbegreppet. 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 importorer 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.

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, 88 18-20 i Livsmedelsférordningen)

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 ska i forekommande fall
ocksa omfatta motsvarande myndighet i tredje land.

Livsmedelsverkets kommentar:

I den svenska livsmedelslagstiftningen anvander man begreppet
"kontrollmyndighet”. Vilka som &r kontrollmyndigheter framgar av § 11 i
Livsmedelslagen. Fordelningen mellan kontrollmyndigheterna regleras i 23 §
livsmedelsférordningen. | Sverige innebér behdrig myndighet framst
Livsmedelsverket och de kommunala namnderna.

Fara: (artikel 3.14 i forordning (EG) nr 178/2000)
Biologisk, kemisk eller fysikalisk agens i eller i form av livsmedel eller foder som
skulle kunna ha negativ halsoeffekt.
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Hygien: (artikel 2.1.a i férordning (EG) nr 852/2004)
De étgarder och villkor som ar nddvandiga for att bemastra faror och sékerstalla att
livsmedel &r tjanliga med hansyn till deras avsedda anvandningsomrade.

Livsmedelsverkets kommentar:

Hygienkraven dr inte uppfyllda om en livsmedelsforetagare inte sdkerstéller att
hélsofaror tas om hand pa ett effektivt satt och att livsmedel ar sakra med hansyn till
deras avsedda anvandningsomrade. Ett anvandningsomrade kan vara en viss
malgrupp (t ex smabarn, sjuka, livsmedelsallergiker). Vid offentlig kontroll maste
det bl.a. avgoras om livsmedlet utsétts for sadan paverkan att det kan bli skadligt for
halsan eller otjanligt.

Kontaminering: (artikel 2.1.f i férordning (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. Kontrollen sker genom
undersokning och beddmning av sakligt underlag.

Livsmedelsverkets kommentar:
Jfr "Tillsyn” i végledningen om offentlig kontroll av livsmedel, avsnitt 4.2 Viktiga

begrepp.

Livsmedel: (artikel 2 i forordning (EG) nr 178/2002)

Alla @mnen eller produkter, oberoende av om de ar bearbetade, delvis bearbetade
eller obearbetade, som &r avsedda att eller rimligen kan forvantas att fortaras av
manniskor. Livsmedel inbegriper drycker, tuggummi och alla &mnen, inklusive
vatten, som avsiktligt tillforts livsmedlet under dess framstéllning, beredning eller
behandling. Foder, tobak, vaxter fore skord, levande djur, lakemedel, kosmetika,
narkotika, restsubstanser samt fraimmande dmnen dr inte livsmedel. Dricksvatten &r
livsmedel fr.o.m. den punkt da det tas in i vattenverket.

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

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

Livsmedelsverkets kommentar:

Livsmedelsforetag &r ett centralt begrepp i lagstiftningen. Med foretag avses en
verksamhetsform som forutsatter en viss kontinuitet och organisation (beaktandesats
9 i forordning (EG) nr 852/2004).

For ytterligare kommentarer se Livsmedelsverkets vagledning om godk&nnande och
registrering av livsmedelsanlaggningar.

Livsmedelsforetagare: (artikel 3.3 i forordning (EG) nr 178/2002)
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De fysiska eller juridiska personer som ansvarar for att kraven i
livsmedelslagstiftningen 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 dgaren 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. Aven vid verksamheter som bedrivs i sa kallat enkelt bolag &r
livsmedelsforetagaren de fysiska personer som ingar i samarbetet.

Juridisk person: | ett foretag som har bolagsform, d.v.s. foretaget har
organisationsnummer och dagarna ar inte personligen ansvariga for foretagets skulder,
ar det vanligtvis foretagsledningen som &r 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
— bolagsmannen, fér kommunal verksamhet — ansvarig ndmnd och for ekonomiska
foreningar — styrelsen och VD. Om foretagsledningen har sitt sate 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 ytterligare kommentarer se Livsmedelsverkets vagledning om godk&nnande och
registrering av livsmedelsanlaggningar.

Offentlig kontroll: (artikel 2.1 i férordning (EG) nr 882/2004)

Varje form av kontroll som utférs av den behériga myndigheten eller av
gemenskapen i syfte att kontrollera efterlevnaden av foder- och
livsmedelslagstiftningen samt bestammelser om djurs hélsa och om djurskydd.

Sékra livsmedel: (artikel 14 i férordning (EG) nr 178/2002)

Livsmedel ska anses som icke sdkra om de anses vara:

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

b) otjanliga som manniskofoda (genom fororening, forruttnelse, forsamring eller
nedbrytning).

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.

Livsmedelsverkets kommentar:
Tillhandahallande/servering av livsmedel pa forskola, fritidshem och sarskilt boende
etc. ar ett utslappande pa marknaden.

3.2 Viktiga begrepp
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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.

Grundforutsattning:

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

HACCP:
System som permanent identifierar, bedémer och styr faror som &r viktiga for att
sakerstélla att livsmedel inte blir skadligt for halsan®.

Hantering:
Detta begrepp anvénds vanligtvis i forordningarna i betydelsen ”direkt handhavande
av oftrpackade livsmedel”.

Mindre forskolor, fritidshem och sarskilda boenden:

De anlaggningar som i den tidigare livsmedelslagen, 1971:511, undantogs fran
lagens tillampning, det vill saga forskolor med hogst tva avdelningar samt de
anladggningar som ndmns i tidigare géllande SLV FS 1996:5. Det vill sdga
matlagning i gruppboende pa behandlingshem och liknande inrattningar, dar personal
och boende under familjeliknande former hjalps at att laga mat, om hdgst 10
personer deltar i matlagningen och maltiderna inte serveras till allméanheten.

Redlighet:
Avrlighet, ratt och riktigt.

System for egenkontroll:

De planerade atgarder som livsmedelsforetagaren vidtar for att uppfylla relevanta
krav i livsmedelslagstiftningen. Systemet omfattar &ven foretagarens kontroll av att
dessa krav uppfylls.

¥ Se aven vagledning frdn Kommissionen om tillampning av HACCP, SANCO /1955/2005
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4 BedO0mning av mindre férskolor, fritidshem och
sarskilda boenden

4.1 Allméant

Denna vagledning har forst och framst utarbetats som ett komplement till
Livsmedelsverkets vagledning om offentlig kontroll. | de delar denna vagledning
kommenterar krav i férordning (EG) nr 852/2004 ska detta ses som ett komplement
till vad som sdgs i Livsmedelsverkets vagledning om hygien.

4.1.1 Hur skiljer sig sma forskolekok, fritidshem och sarskilda boenden
fran vanliga” restauranger?

Alla livsmedelsforetagare (hadanefter kallade foretagare) ska tillhandahalla sakra
livsmedel och far inte vilseleda konsumenterna. Foretagaren ska darfor uppfylla
relevanta krav i lagstiftningen. Vad som &r viktigt att komma ihag ar att det kan
finnas flera, alternativa satt att uppfylla ett givet mal. Det ar foretagarens ansvar att
valja hur kraven i livsmedelslagstiftningen ska uppfyllas i den egna verksamheten.
Kontrollmyndighetens ansvar ar att kontrollera efterlevnaden av
livsmedelslagstiftningen och foretagaren ar skyldig att ge myndigheten den hjélp
som kravs for att kontrollen ska kunna genomforas.

Vad &r da skillnaden mot en "vanlig” restaurang? Det finns nagra faktorer som kan
vara vérda att lyftas fram:

e | vissa forskolor, fritidshem och sarskilda boenden deltar barn eller boende
regelbundet i matlagningen. Ibland ingdr detta som ett moment i sa kallade
pedagogiska maltider*.

e Enannan faktor &r storleken pa de lokaler som ér tillgangliga for
livsmedelsverksamheten. De verksamheter som anges i vagledningens syfte ar
sma och dessa har varit undantagna enligt tidigare livsmedelslagstiftning.

e Livsmedelshanteringen omfattar fa portioner dar antalet ar kant i forvag och dar
det & mojligt att tydligt avgrénsa olika arbetsmoment i tiden.

Det faktum att en lokal utformades da inte livsmedelslagstiftningen gallde dess
verksamhet &r inget skal till sarskilda undantag fran krav i nuvarande lagstiftning.

* D& pedagogiska maltider planeras bér en del av pedagogiken syfta till att &ven fora dver goda vanor
for livsmedelshantering.
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4.1.2 Vad ar adekvat, lampligt och &ndamalsenligt?

Manga krav i livsmedelslagstiftningen innehaller formuleringar som adekvat,
lamplig, &ndamélsenlig, l4ttillganglig eller hygienisk. Kommissionens kommentar®
till dessa formuleringar i forordning (EG) nr 852/2004 ar att nagot ar adekvat osv. da
det leder till att malsattningen i forordningen, saker mat och redlighet, uppnas.
Samma resonemang torde dven gélla for motsvarande formuleringar i 6vrig
livsmedelslagstiftning.

Det kan finnas flera satt att uppfylla krav som ar formulerade pa detta satt. Oftast ror
det sig om val av livsmedelsverksamhetens omfang, byggnadstekniska losningar, val
av utrustning, inforande av sarskilda rutiner eller en kombination av tva eller flera av
dessa faktorer. Det ar i forsta hand foretagarens ansvar att bedéma vad som ar
adekvat, lampligt och d&ndamalsenligt for att verksamheten ska uppfylla
livsmedelslagstiftningens krav. | lagstiftning och kommissionsvégledningar pekas
nationella branschriktlinjer ut som vagen for branschen att stodja de enskilda
foretagen i denna beddémning.

Kontrollmyndighetens uppgift &r att genom offentlig kontroll verifiera foretagets
efterlevnad av livsmedelslagstiftningen®. Vid denna kontroll maste &ven
myndigheten bedoma om forhallandena pa den enskilda anlaggningen ar sadana att
foretaget uppfyller kraven pa adekvata férhallanden och dessas lamplighet och
andamalsenlighet. Om det finns en tillamplig nationell branschriktlinje kan den vara
till stod aven vid myndighetens beddmning av den enskilda anlaggningen. Aven om
bade foretagare och myndighet maste ta stéllning till vad som ar adekvat, lampligt,
andamalsenligt osv. finns det en viktig skillnad mellan foretagarens respektive
myndighetens ansvar. Foretagaren véljer hur krav med dessa formuleringar ska
uppfyllas. Myndigheten ska genom offentlig kontroll verifiera att de val féretagaren
gjort innebar att kraven uppfylls.

Forutom vid bedémning av val definierade och matbara krav (t.ex. tillaten halt fluor i
dricksvatten) ska alltsa bedomning av vad som ar adekvat, lampligt och
andamalsenligt i det enskilda fallet géras mot lagstiftningens évergripande krav pa
saker mat, sparbarhet i livsmedelskedjan och att konsumenten inte vilseleds. Denna
vagledning, tillsammans med 6évriga vagledningar fran kommissionen och
Livsmedelsverket, konkretiserar de 6vergripande malen nagot vid bedémning av
livsmedelsverksamheten vid mindre forskolor och liknande.

® Kommissionens végledning till férordning (EG) nr 852/2004
® Foljer av artikel 1 i férordning (EG) nr 882/2004
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4.2 System for egenkontroll

For att kunna beddoma en foretagares regelefterlevnad behdver man vdga samman

information om vad, var och hur. Det vill sdga bland annat:

e typ av livsmedelsverksamhet (bl a rdvaror = processer = slutprodukt =
konsumenter, volymer, personal) och risker forknippade med denna/dessa.

e utformning av lokaler (planering, utformning, placering, storlek, inredning,
utrustning; annan verksamhet som kan inverka pa livsmedelsverksamheten)

e system for egenkontroll (faroanalys, rutiner for uppratthallande av
grundforutsattningar, eventuell HACCP-plan, 6vrigt for att uppfylla krav pa
sparbarhet o. dyl.)

Foretagaren har ett stort ansvar att se till att &ndamalsenliga rutiner utarbetas, foljs
och att uppféljning av att sa ar fallet regelbundet genomfors. For personal som ska
folja en rutin ar det mest grundldggande att vara medveten om vad som géller; att
rutinen finns och vad den innebdr. Ibland &r det dven viktigt att personalen vet varfor
rutinen finns och vad konsekvenserna kan bli om den inte f6ljs. Andamalsenliga
rutiner for utbildning/information/handledning av berdrd personal ar darfor
avgorande for saker livsmedelshantering’.

Alla foretagare &r skyldiga att uppfylla relevanta krav i livsmedelslagstiftningen och
kontrollera att sa ar fallet. Om foretagaren eller foretagarens ledning inte sjalv deltar
i livsmedelshanteringen, t.ex. en barn- och utbildningsndmnd, ar det sarskilt viktigt
med tydliga och effektiva rutiner for foretagarens uppfoljning av efterlevnaden.

Systemet for egenkontroll ska vara grundat pA HACCP-principerna. For verksam-
heter som innehaller beredning, behandling eller bearbetning av livsmedel innebar
det att systemet ska vara uppbyggt utifran en faroanalys, dar man identifierat de steg
I verksamheten som &r avgorande for livsmedelssékerheten.

Det ar upp till den enskilde foretagaren att forse sig med ratt kompetens for att
utarbeta, folja och uppratthalla ett system for egenkontroll som sakerstaller
efterlevnad av relevanta krav i lagstiftningen. Arbetet med att ta fram ett &ndamals-
enligt system for egenkontroll skulle kunna underlattas av en nationell bransch-
riktlinje som omfattar god hygienpraxis och tillampning av HACCP-principerna®.

4.2.1 Kontrollomraden

Kommentarer till kraven i lagstiftningen féljer samma indelning i kontrollomraden
som Livsmedelsverkets vagledning om offentlig kontroll av livsmedel och ska ses
som ett komplement till den.

" Se stycke 4.2.1.1 om utbildning.
8 Se artikel 8 i forordning (EG) nr 852/2004
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4.2.1.1 Grundforutsattningar

I. Utbildning

Foretagets rutin for utbildning ska ha identifierat behov av dvervakning, instruktion
och/eller utbildning for de personalgrupper som kommer att beréras av
livsmedelshanteringen. Observera att boende/barn och foréldrar/anhériga som
forvantas delta i nagot steg i livsmedelshanteringen i det har avseendet ar att betrakta
som en personalgrupp. For att uppfylla kravet pa uthildning ska foretagarens rutiner
ge svar pa:

e Vilka? Vilka personalgrupper berors och deltar? Vilka uppgifter och
ansvar — for livsmedelshantering/egenkontroll — har respektive
grupp?

e Vad? Vad behdver respektive grupp veta/fa hjalp med for att kunna

genomfora en hygienisk livsmedelshantering?

e Hur? Genom utbildning, instruktion, évervakning? Vem ansvarar for
utbildning/instruktion/6vervakning?

e Nar? Krav for anstallning, som del i arbetsplatsintroduktion, x ganger
per ar, vid varje tillfalle?

e Uppfoljning/  Vad ska foljas upp? Hur ska uppféljningen ske? Nar?
kontroll?

Behovet av utbildning for olika personalgrupper kan variera mycket. Personal med
huvudansvar for livsmedelshanteringen och/eller upprattande och underhall av
systemet for egenkontroll behdver en helt annan kunskap och insikt i
livsmedelshygien respektive HACCP-principerna an personal som enbart utfor
enklare moment i hanteringen.

Sma barn, demenssjuka eller personer med vissa psykiska funktionshinder kan inte
alltid forvantas att under eget ansvar forsta och folja givna rutiner for god
livsmedelshygien. Detta maste darfor aterspeglas i foretagets system for egenkontroll
i form av a&ndamalsenliga rutiner och instruktioner.

Da t.ex. forskolebarn eller dementa deltar i livsmedelshanteringen bor det finnas
rutiner for vilka typer av arbetsuppgifter de far utfora, hur manga som kan delta
samtidigt i matlagningen samt vilken personal (och ev. hur manga) som ansvarar for
Overvakningen. Foretagaren ansvarar for att den personal som givits ansvar for éver-
vakningen har fatt tillracklig information om vad som galler for dessa personers
medverkan — ju enklare arbetsuppgifter (hér kopplat till hygieniska risker) desto
“enklare” dvervakning krévs.
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I1. Personlig hygien

Aven rutinerna for personlig hygien kan skilja sig at for olika personalgrupper
beroende pa arbetsuppgifter. Bland de fragestéllningar som ska ha beaktats vid
utformningen av rutiner ar vad som galler for personal som forvantas ga mellan ren
och oren syssla. Finns det t.ex. personal som forvantas ga mellan blojbyten och
livsmedelshantering eller hanterar livsmedel utomhus vid séa kallade ur och skur-
dagis® samt i samband med utflykter ska foretaget ha tydliga och andamalsenliga
rutiner for vad som galler personlig hygien (handhygien, skyddsklader/ombyte).
Liksom for dvriga rutiner galler att foretagaren ska ha fungerande system for hur
dessa férmedlas inom foretaget'® samt hur foretagaren forsakrar sig om att de foljs
och fungerar.

Det ska finnas ett adekvat antal vattentoaletter'*. Toaletter avsedda for
livsmedelspersonal bor inte upplatas till andra annat an i undantagsfall. Om det kravs
sarskilda toaletter for livsmedelspersonal beror i grund och botten pa om detta
minskar risken for smittspridning denna vég. Detta forutsatter att de som anvander
livsmedelspersonalens toalett enbart ar involverade i livsmedelshanteringen. Ar
livsmedelspersonalen med &ven i 6vrig verksamhet pa en forskola eller sarskilt
boende kan inrattande av sérskilda toaletter for livsmedelspersonal forlora sin
betydelse.

Exempel

En person pa en forskola ar med en barngrupp pa morgonen, lagar sedan lunch och
atergar senare pa eftermiddagen till barngruppen. Fragan ar da om dennes
anvandning av den ’reserverade” toaletten effektivt forhindrar smittspridning. Har
ar smittspridning fran person till person en mer sannolik risk for att livsmedel i
slutdanden blir kontaminerade. Att stélla krav pa en sarskild toalett for denna person
ar inte motiverad.

Om livsmedelspersonal delar toalett med andra grupper bér foretagaren ha
rutiner/instruktioner for hur smittspridning till livsmedelspersonal ska foérhindras vid
t.ex. ”magsjuka” bland dessa grupper.

I11. Vatten; IV. Skadedjur
Inga ytterligare kommentarer an de som finns i vagledningarna om offentlig kontroll
respektive hygien.

V. Rengdring

Om foretagaren valjer att uppfylla kravet pa “adekvata arbetsutrymmen for att alla
steg som ingér i verksamheten ska kunna genomféras p ett hygieniskt sétt”*? genom
atskillnad i tid mellan olika arbetsmoment ar det viktigt att rengoringsrutinerna &r

anpassade sa att tillracklig mellanliggande rengéring utfors. Vad som ar tillracklig

® Férskoleverksamhet som mestadels bedrivs utomhus, inklusive matlagning.
10 5e aven stycke 1. Utbildning

1 se forordning (EG) 852/2004, bilaga 2, kap 1, punkt 3

12 Se férordning (EG) nr 852/2004, bilaga 11, kapitel 1, punkt 2a)
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rengdring avgors av vad det 4r som kan dverforas och till vad (fara = risk). Ar det
smuts fran ytteremballage till rotfrukter eller ar det allergener som skulle kunna
kontaminera specialkost?

En forutsattning for andamalsenlig rengoring &r att inte rengdringsutrustningen i sig
sjalv ar en kalla till kontamination. Foretagaren kan l0sa detta t.ex. genom att ha
sérskild utrustning for koket.

V1. Utformning och underhall av lokaler och utrustning
Livsmedelslagstiftningen stéller krav pa att ”lokalernas utformning, konstruktion och
placering skall ... erbjuda adekvata arbetsutrymmen for att alla steg i verksamheten
skall kunna genomforas pa ett hygieniskt satt”. Detta kan foretagaren astadkomma
genom att skapa separata utrymmen for skilda arbetsmoment/varuslag/berednings-
grad eller genom att skilja dem at i tiden. For att atskillnad i tid ska anses
andamalsenligt kréavs att denna hantering kan ske med bibehallen livsmedelsséakerhet.

En forutsattning for séker livsmedelshantering som till stor del bygger pa atskillnad
(separering) i tid &r att andamalsenliga rutiner for detta tas fram och foljs*>.

Exempel:
Ett dagis for 22 barn med 4 personal lagar lunch fran ravaror. De utrymmen som

framst anvands vid livsmedelshantering bestar av ett kok (i det har fallet en
hushallsspis med ugn, kyl- och frysskap, tva arbetsbankar, varav en med vatten och
dubbla hoar, en fristdende ho for handtvatt, en hushallsdiskmaskin samt koksskap
med utrustning, porslin och torrvaror), ett torrforrad, ett litet “’satelitkok™ ute i
verksamheten for bakning i pedagogiskt syfte samt en stadskrubb.

Sarskilt utrymme for hantering av jordiga produkter saknas alltsa. Féretagaren
beslutar sig for att infora och uppratthalla en rutin som innebér att hantering av
jordiga produkter, som skdljning och skalning av potatis och liknande, endast sker
nar ingen annan livsmedelshantering forekommer (t.ex. som sista arbetsuppgift for
dagen — de skalade rotfrukterna forvaras bl6tlagda och i kyla till nasta dag) och att
arbetsytor darefter rengors innan 6vriga livsmedel hanteras. | och med detta kan
foretagaren anses ha adekvata arbetsutrymmen for att hantera jordiga produkter pa
ett hygieniskt satt. Motsvarande resonemang kan foras vid t.ex. bakning, hantering
av diskgods och varumottagning.

Om kontrollmyndigheten vid en sammantagen bedémning av verksamhet,
lokalutformning och system fér egenkontroll beddémer att foretagaren inte uppfyller
kravet pa adekvata arbetsutrymmen genom att skilja moment i tid ska detta givetvis
inte accepteras.

Som tidigare ndmnts ska vad som anses vara "adekvat”, ”lampligt” och
"andamalsenligt” bedomas utifran verksamheten som helhet. Till exempel kan ett
livsmedelsforetag vélja att uppfylla kravet pa “ett adekvat antal lampligt placerade

13 Se dven stycke 4.2 System fér egenkontroll och stycke 4.2.1.2.2 Hantering av identifierade faror.
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handtvattstall” i ett kok dar dagisbarnen regelbundet medverkar i matlagningen
genom att ha handtvattstall lampligt placerade bade for vuxna och barn. Detta kan
astadkommas t.ex. med ett extra handtvattstall 1agt placerat for barn eller att det
ordnas pa annat satt sa barn latt har tillgang till det handtvéttstall som finns. Férutom
det som ndmns i Livsmedelsverkets vagledning om hygien bor ndmnas att en separat
anordning for handtvétt ska finnas. Detta géller nar t.ex. disk- och skéljho, ho for
skéljning av gronsaker m m, anvénds for just sitt &andamal och mojligheten till
handtvéttning under vissa perioder darfor kan vara begransad.

Lokalens utformning kan fa konsekvenser for faroanalysen och val av forebyggande
atgarder. Till exempel far en helt 6ppen planldsning i en forskola, dar “kok™ och
lekrum &r ett och samma rum, konsekvenser for vilken livsmedelshantering som kan
genomforas pa ett hygieniskt satt. En sadan planlésning/verksamhet innebdr t.ex. att
alla som vistas i rummet omfattas av kraven pa personlig hygien nar livsmedel
hanteras™*.

Manga forskolor har spis med ugn anpassade for privata hushall. For att klara av
bortforsel av kondens och varme i ett sadant kok bor det vara tillrackligt med en
hushallskoksflakt. Denna ska vara dimensionerad for andamalet. Ar koket forsett
med storre spisar, ugnar och annan liknande utrustning bor storre krav stallas pa
flakt/ventilation. I detta sammanhang ar det ocksa viktigt att forvissa sig om att
luftflodet till "koket” inte kommer fran ett férorenat omréde™.

Nar det galler krav pa adekvat anordning for rengoring (diskning) ar det viktigaste att
utrustningen (diskgodset) blir ren.Vid handdiskning innebar &ndamalsenlig rengoring
att diskning sker i varmvatten med handdiskmedel sa diskgodset blir synligt rent.
Darefter skoljs diskgodset noga med rent vatten och far torka ordentligt innan det
stélls/laggs undan. Eftersom man inte kommer upp i temperaturer som innebéar
avdodning av flertalet mikroorganismer &r en forutséttning for att kunna gora
tillrackligt rent vid handdisk att godset inte &r skadat eller har sprickor.

Ett skal till att “hushallsdiskmaskiner” vanligtvis inte &r andamalsenliga for en
livsmedelsanlaggning &r dess forhallandevis laga kapacitet och langa diskcykel
(diskning och lufttorkning). En kapacitet pa 12 kuvert/timme &r inte tillracklig for en
vanlig restaurang. Men om verksamheten vid en liten anldggning inte genererar mer
disk an vad en hushallsdiskmaskin har kapacitet till kan en sadan anses vara
andamalsenlig. Vid maskindisk av utrustning som kommit i direktkontakt med raa
produkter bor diskgodset utsattas for en vattentemperatur av minst +55 °C. Vad
galler krav pa diskutrymme galler tidigare resonemang kring atskillnad i rum eller
tid. En forutsattning for atskillnad i tid &r att det ar praktiskt genomforbart, det vill
séga hantering av smutsdisk, diskning och hantering av rent diskgods kan ske utan
att paverka/paverkas av andra moment sa att en hygienisk risk uppstar.

4 Se forordning (EG) nr 852/2004, bilaga 11, kapitel V111, punkt 2.
1> Se férordning (EG) nr 852/2004, bilaga |1, kapitel 1, punkt 5.
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VII. Temperatur; VIII. Mottagning;
Inga ytterligare kommentarer an de som finns i vagledningarna om offentlig kontroll
respektive hygien.

IX. Avfall

Det ska finnas adekvata mojligheter for forvaring och bortskaffande av
livsmedelsavfall. Har en livsmedelsanlaggning avfallsbehallare som gar att stanga, ar
placerade utomhus, har tillgang till anordning for rengéring av dessa samt inte ar en
kalla till direkt eller indirekt kontaminering kan det anses vara adekvata mojligheter
for forvaring av livsmedelsavfall och sdledes inte strida mot gallande lagstiftning.

4.2.1.2 HACCP

4.2.1.2.1 Faroanalys

Det finns inga skal att stalla andra krav pa faroanalys av livsmedelshanteringen i
exempelvis forskoleverksamhet &n for motsvarande livsmedelshantering i andra
sammanhang.

Nagot att sarskilt beakta vid faroanalysen och utvecklingen av systemet for
egenkontroll ar i de fall maten serveras till sarskilt kansliga grupper. Till dessa
raknas barn under fem ar, aldre eller andra personer med nedsatt immunforsvar samt
personer med livsmedelsrelaterad allergi eller annan 6verkanslighet mot livsmedel.
Om nagon eller nagra av dessa grupper hor till dem som serveras mat ska detta
aterspeglas i systemet for egenkontroll. Férutom de skal som vanligtvis namns som
skal for revidering av systemet for egenkontroll ar det i verksamheter dar
sammansattningen av barn/elever/boende kontinuerligt forandras 6ver tiden ocksa
viktigt att komma ihag att utforma systemet sa att faroanalys och system omedelbart
ses Over (och vid behov revideras) om barn/aldre/funktionshindrad med
livsmedelsrelaterad allergi kommer in i verksamheten.

4.2.1.2.2 Hantering av identifierade faror

Langt ifran alla faror som identifieras vid en faroanalys behéver hanteras inom ett
HACCP-system. Men dessa kan — och bor — ligga till grund for féretagarens
utformning av rutiner eller andra atgarder/stallningstaganden for att uppfylla de
allménna hygienkraven i livsmedelslagstiftningen (det som ofta kallas
grundférutsattningar). Vid utformning av rutiner kopplade till grundforutsattningarna
kan alltsa foretagaren dra nytta av faroanalysen och de forebyggande atgéarder som
angivits.

Om delar av livsmedelsverksamheten bygger pa atskillnad i tid bor detta vara beaktat
i faroanalysen. Rimligen borde vikten av "ratt” produktionsordning och tillracklig
mellanliggande rengdring bli ett resultat for att forebygga faran for
korskontamination.

Observera att om barn/boende har en livsmedelallergi dar allergenet kan orsaka
anafylaktisk chock redan i mycket sma mangder bor allergenet i fraga inte hanteras i
samma utrymmen som hantering av “fri fran”-kost.
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Om lokalerna exempelvis upplats till annan verksamhet ska eventuella risker med
detta beaktas vid faroanalys och utformning av rutiner. Vilka faror som kan vara
aktuella ar beroende pa vad det ar for typ av verksamhet det rér sig om. Det bor
understrykas att man mycket val kan komma fram till att viss verksamhet inte kan
bedrivas i utrymmen dar livsmedel vanligtvis hanteras eller forvaras®®. Ett exempel
kan vara att man inte upplater dessa utrymmen till hobbyverksamhet dar man
anvander amnen som &r farliga att fOrtéra.

Exempel pa fragestallningar som kan vara aktuella &r risk for kontaminering med
sjukdomsalstrande mikroorganismer/allergener pa grund av otillracklig reng6ring vid
kvallsverksamhet, dar foretagaren inte har nagon praktisk mojlighet att folja upp
efterlevnaden av rengoringsrutinerna?

Exempel:

e Livsmedelshanteringen sker i ett utrymme. | faroanalysen identifieras en
signifikant fara for kontaminering av en patogen mikroorganism fran ravara till
atfardiga produkter (till exempel Campylobakter fran kyckling, Ehec fran
notfars) pa grund av otillracklig rengoring av arbetsytor och redskap och/eller
felaktig produktionsordning. Som forebyggande atgarder anges i det har fallet
ratt produktionsordning med tillracklig mellanliggande reng6ring samt
utbildning av berdrd personal i dessa rutiner. Har kan foretagaren dra slutsatsen
att produktionsordningen och rengoéring av arbetsytor och redskap ar sarskilt
viktig mellan hantering av angivna ravaror (kyckling och notfars) och hantering
av atfardiga produkter. Detta kan i sin tur vara till stod nar rutiner for
produktionsordning, rengdring och utbildning utformas. Motsvarande
resonemang kan foras for identifierade faror som orsakas av otillracklig
personlig hygien, otillracklig reng6ring pa grund av “’trasig”
utrustning/inredning (som sprickor i porslin, skarsar i skarbrador), felaktigt
beteende pa grund av okunskap och sa vidare. Observera att en fara kan vara
forknippad med flera forebyggande atgarder, dar nagon hanteras genom en
grundforutsattning och en annan resulterar i en kritisk styrpunkt.

e | faroanalysen kommer foretagaren fram till att en fara for kontaminering av
livsmedel kan uppsta pa grund av felaktigt beteende av grupper, som kan ha
svart att folja givna rutiner (som sma barn och dementa). Ett exempel pa
konsekvenser, beroende pa vilken/vilka forebyggande atgarder som véljs, kan
vara att foretagaren tar stallning till vilken typ av hantering som barn eller
boende kan delta i med bibehallen livsmedelssakerhet. Det ar till exempel
olampligt att sma barn eller svart dementa deltar i hogriskhantering, som
hantering av ra kyckling eller ra kéttfars. Vidare kan foljden av den identifierade
faran vara att medverkan av barn eller dementa sker med stéd av annan utsedd
personal som ansvarar for att 6vervaka att hanteringen sker pa ett hygieniskt

10 Se aven nedanstéende exempel.
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satt. For att detta ska fungera anpassas rutinerna for utbildning sa att ansvarig
personal informeras om vad som géller vid barns/boendes deltagande.

Vid ett boende finns en person med mjolkproteinallergi. Livsmedelshanteringen
sker i ett utrymme. Faroanalysen visar pa en signifikant fara for
korskontamination av mj6lkprotein till kost avsedd for den allergiske vid flera
moment pa grund av anvéandning av otillrackligt rengjord utrustning samt
inredning som kommit i kontakt med mjolkprodukter. Man konstaterar dven att
det foreligger en signifikant fara for att mjolkprodukter av misstag anvands vid
beredning av mjolkfri kost. Da man trots goda rengéringsrutiner och rutiner for
produktionsordning inte anser sig kunna producera sakra livsmedel till den
mjolkproteinallergiske beslutar sig foretagaren for:

1. helt utesluta ravaror och ingredienser som kan innehalla mj6lkprotein,
alternativt

2. se Over lokalutformning, inredning, utrustning och rutiner for att kunna
hantera mjolkproteinfri kost helt separerat fran évrig livsmedelshantering, eller
3. gor en upphandling av kyld, portionsférpackad mjélkproteinfri kost och
utforma lampliga rutiner for hantering av denna i samband med uppvarmning
och servering.

Foretagaren Overvager att erbjuda utomstaende att hyra koket i en forskola for
matlagning kvéllstid och helger. Denna @ndring i verksamheten innebar att
faroanalysen ses éver och foretagaren konstaterar da att:

- de ravaror som tas in av dem som hyr star utom foretagarens kontroll.

- sjalva livsmedelshanteringen och rengdringen star utom foretagarens
kontroll.

Med detta som grund kommer foretagaren fram till att denne inte kan bortse fran

’nya” faror i form av kontamination med patogena mikroorganismer till

livsmedel som anvands i den egna verksamheten via livsmedel som tas in av

hyresgasten, pa grund av bristfallig personlig hygien och/eller via utrustning och

inredning pa grund av otillracklig rengoring. Eftersom farorna uppstar vid

hantering som ligger utom féretagarens kontroll beslutar denne sig for att:

- tafram “enkla” forhallningsregler betraffande rengoring, personlig hygien
och ordning och reda’ och krava att den som ska hyra koket foljer dessa.

- forvara egna ravaror och viss utrustning (t.ex. skarbrador) i lasbara
utrymmen (skap/rum/lasforsedd kyl/frys). Istallet erbjuds den som hyr
tillgang till utrustning (t.ex. kylskap, skarbrador) som inte anvands i
forskolans livsmedelshantering.

- annpassa rengoringsrutiner sa att egen’” personal alltid gor rent inredning
och utrustning innan livsmedel hanteras, da lokalen varit utlanad.

Om man utvidgar ovanstaende exempel med att forskolan har fattat ett
policybeslut att dverhuvudtaget inte hantera notter'’ eller jordnétter,*®

" Med nétter menas har de som &r upptagna i bilaga 1 i Livsmedelsverkets foreskrifter
(LIVSFS 2004:27) om mérkning och presentation av livsmedel.
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(Livsmedel som kops in, hanteras och serveras ska alltsa vara nétfria.) far
uthyrningen ytterligare konsekvenser. Fortfarande ar grunden till féretagarens
stallningstaganden att uthyrningen bl.a. innebar att:

- de ravaror som tas in av dem som hyr star utom foretagarens kontroll.

- sjalva livsmedelshanteringen rengdringen star utom foretagarens kontroll.

| detta exempel drar darfor foretagaren slutsatsen att det i samband med
uthyrningen finns en (signifikant) fara for kontamination med notter
(malda/hackade) till egna varor (till exempel mjol, socker och liknande) pa
grund av felaktigt beteende” — i det har fallet att nétter kan komma att
anvandas av hyrestagaren. Policyn sager att notter och jordnotter inte ska
hanteras i forskolan. Eftersom foretagaren inte tycker sig kunna garantera detta
for verksamheter som ligger utom dennes kontroll beslutar sig foretagaren for att
inte upplata lokalerna fér matlagning av utomstaende, savida inte garantier for
att inga natter eller produkter innehallande notter kommer att anvandas kan ges.

4.2.1.3 Redlighet; Sparbarhet; Mikrobiologiska och kemiska kriterier;
Ovriga krav

Inga ytterligare kommentarer an de som finns i vagledningarna om offentlig kontroll

respektive hygien.

18 Man kan ha fattat beslutet darfor att man ansett att det ar en relativt liten inskrankning i
kosthallningen jamfort med de konsekvenser en allergisk reaktion hos en nétallergiker innebar. Man
har valt att behélla policyn aven da inget barn med kand nétallergi ingdr i gruppen for att inte behdva
andra rutinerna da allergiska barn borjar och slutar.
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