Nya regler om hygien

— for sakerhets skull

Information till foretagare som hanterar livsmedel

Ansvar, sparbarhet (6ppenhet),

egenkontroll (grundférutsittningan,
HACCP), flexibilitet
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Nya hygienregler 1 januari 2006

Sverige har vuxit. Efter intradet i den europe-
iska unionen 1995 delar vi regler med dvriga
medlemslander inom unionen. Fran och med
den 1 januari 2006 géaller samma regler for
livsmedelsbranscherna i samtliga dessa med-
lemslander. Reglerna finns i sa kallade EG-
forordningar som géaller direkt i hela EU.
Reglerna ar uppdelade i hygienregler, som
galler for dig som livsmedelsforetagare, och
kontrollregler som géller for din kontroll-
myndighet.

De nya hygienreglerna utgar fran konsu-
menternas sjalvklara réatt till sdkra livsmedel
och att inte bli lurade. Reglerna innebar stor-
re ansvar for dig som foretagare, men dppnar
ocksa nya dorrar. Flexibiliteten dkar. Som
foretagare ar du skyldig att uppfylla malen
med lagstiftningen, men du har mojlighet att
vélja olika végar for att nd malen, som ar
sékra livsmedel och riktig information till
konsumenten. Det viktiga ar att du vid kon-
troll kan visa att du nar malen.

Aven din kontrollmyndighet har fatt nya
regler for att kontrollera dig. Du kommer att
marka detta genom att livsmedelsinspektdrer-
na annu mer kommer att granska och bedo-
ma dina rutiner och dina egna kontroller for
att uppna malet sékra livsmedel.

Det tog manga ar for EU att skapa nya, ge-
mensamma livsmedelsregler. De gamla var
ibland svara att 6verskada och detaljererade.
Bristerna blev uppenbara néar Europa drabba-
des av galna ko-sjukan och dioxinkrisen
under senare delen av 1990-talet.

Varen 2004 enades Europas jordbruksmi-
nistrar och Europaparlamentets politiker dar-
for om ett gemensamt regelverk. Fran den 1
januari 2006 géller nya hygien- och kontroll-
regler. De satter konsumentens sikerhet i
centrum. De nya férordningarna bygger pa
den grund som lagts i EUs ’livsmedelslag™,
forordning (EG) nr 178/2002. For att fa en
helhetssyn i frdga om sakra livsmedel utgar
man fran hela kedjan *fran jord till bord™.

FAKTA

Regler om hygien som riktar sig till foretagare
inom livsmedelsbranschen

® Forordning (EG) nr 178/2002 om allménna
principer och krav for livsmedelslagstiftning m m

® Forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedels-
hygien (géller alla slag av livsmedel)

® Forordning (EG) nr 853/2004 om sarskilda
hygienregler fér livsmedel av animaliskt ursprung

® |ivsmedelsverkets foreskrifter om livsmedels-
hygien, LIVSFS 2005:20

Under 2006 kommer ocksa en ny svensk livsmedels-
lag och livsmedelsférordning.

Kontrollregler som riktar sig till kontrollmyndigheten

® Forordning (EG) nr 882/2004 om foder- och livs-
medelskontroll

® Forordning (EG) nr 854/2004 om sarskilda kon-
trollregler for livsmedel av animaliskt ursprung



FAKTA

Branschorganisa-
tionerna forvantas
utarbeta riktlinjer
for hur kraven i
lagstiftningen kan
uppnas. Kontakta
din branschorga-
nisation fér mer
information.

Det héar galler for alla
livsmedelsforetagare

Gemensamt for alla som arbetar med produk-
tion, bearbetning, handel eller servering av
livsmedel, t ex i restauranger, livsmedelsbuti-
ker, bagerier m m ar:

e Ansvar. Foretagen ansvarar for livsmedel
och foder som de tillverkar, transporterar,
lagrar eller séljer. Reglerna om sékerhet och
markning ska efterlevas.

e Sparbarhet. Det ska ga latt och fort att
hitta ett livsmedel som kan vara en fara for
konsumenter.

e Egenkontroll. Den som tillverkar, trans-
porterar, lagrar eller séljer ett livsmedel ska se
till att verksamheten uppfyller lagstiftningens
mal.

Ansvar

I de nya hygienférordningarna tydliggors
foretagens ansvar for att livsmedlen ar sékra.
Du som foretagare ska félja regler och gora
ett system for egenkontroll anpassat till din
verksamhet. Om hela din verksamhet har
uppfyllt alla regler enligt den tidigare lagstift-
ningen &r det latt att anpassa sig till den nya.
Livsmedelsforetagare, det vill séga de fysis-
ka eller juridiska personer som ansvarar for
att kraven i livsmedelslagstiftningen uppfylls

i det livsmedelsforetag de driver, ar framdver
skyldiga att registrera sig hos, alternativt god-
kannas av, kontrollmyndigheten.

Registrering ar en enkel procedur, dar myn-
digheten inte behdver forhandsgranska och
godkénna verksamheten innan den far starta.
Det kan galla t ex verksamhet som enbart sal-
jer forpackade livsmedel. Livsmedelsforetaga-
ren ar anda skyldig att uppfylla alla relevanta
krav i lagstiftningen, bland annat kravet pa
ett system for egenkontroll.

Om du har verksamhet som ska godkannas
enligt de nya hygienreglerna blir det inte som
tidigare, godkannande av lokalen, utan av
hela verksamheten. Innan nagon ny verksam-
het kan godkannas maste foretagaren visa att
lokal, inredning och utrustning uppfyller kra-
ven. Foretagaren maste ocksa visa att kraven
pa egenkontroll uppfylls innan godkéannande
kan utfardas. Detsamma galler t ex om en
restaurang byter dgare eller gor betydande
andringar i sin verksamhet eller sina lokaler.
Da maste livsmedelsforetaget anska om en
ny godkannandeprdévning.

Sparbarhet

Nar en smittkélla eller annan livsmedelsburen
fara sparas ar det viktigt att det gar fort.
Stora avstand kraver sakra rutiner. | dagens
granslésa Europa ar det langt mellan den
levande grisen och butiken som séljer kottet.



Det ar darfor av stor betydelse for konsumen-
ternas sakerhet att det gar att folja livsmedel
genom hela livsmedelskedjan. Du som ansva-
rar for ett livsmedelsforetag ska veta vem som
salt livsmedel eller ravara till dig. Precis lika
viktigt ar att du har kontroll éver vem ditt
foretag har salt livsmedel till, ett steg bakat
— ett steg framéat™. Av naturliga skal gar detta
inte att tillampa vid forséljning direkt till
konsument, till exempel pa restaurang.

Om du anser eller misstanker att ett livsme-
del som du t ex har importerat, producerat
eller distribuerat inte uppfyller kraven fér
livsmedelssdkerhet ska du som foretagare
omedelbart effektivt och noggrant informera
konsumenterna och kontrollmyndigheten om
detta. Du ska ocksa dra tillbaka livsmedlet
fran marknaden.

Egenkontroll

Du som livsmedelsforetagare ska veta att ma-
ten ar saker och ratt markt. Du ska ocksa ve-
ta att kraven i lagstiftningen ar uppfyllda hela
tiden (se faktarutan pa sidan 2).
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FAKTA

EU har ett system f6r snabb varning for livsmedel
som inte dr sdkra. Systemet kallas RASFF (Rapid
Alert System for Food and Feed). Kontrollmyndig-
heten kan sdnda ut varningar via detta system.

Tidigare har det funnits krav pa att kon-
trolimyndigheten, det vill s&ga milj6- och hal-
soskyddsndmnden eller motsvarande, beslu-
tade om varje foretagares egenkontrollpro-
gram. Det kravet finns inte langre. Men fort-
farande maste du som livsmedelsforetagare ha
ett system for egenkontroll, vilket egentligen
ar allt du gor for att maten ska vara saker
och for att lagstiftningens krav ska vara upp-
fyllda i din verksamhet. For att din egenkon-
troll ska bli bra maste du forst och framst
tanka pa hur ni ska arbeta for att uppna go-
da grundférutsattningar (god hygienpraxis,
GHP).



Grundférutsattningar i egenkontrollen

Det galler att du som livsmedelsforetagare
kan visa att du har kontroll pa alla dessa
omraden:

Utbildning

Inom foretaget maste det finnas kunskap om
de varor och tillverkningsmetoder som an-
vands. For att halla kunskaperna aktuella ska
det finnas en plan for den utbildning som be-
héver genomforas inom de narmaste aren.
Personalen ska darfor fa den utbildning som
kravs och de maste fa instruktioner som du
maste vara séker pa att de foljer.

Personlig hygien

Det ska finnas rutiner for personlig hygien sa
att inte maten smittas av dem som hanterar
den.

Vatten

Vatten ingar i maten och anvands for rengo-
ring och skdljning av utrustning. Det méaste
darfor vara rent och fritt fran bakterier och
kemikalier som kan vara farliga.

Rengoring

Rengoring av lokaler och utrustning maste
goras ratt. Skadliga bakterier eller skadliga
kemikalier far inte hamna i maten. Det ar
ocksa viktigt att inte rester fran nagon ingre-
diens som kan orsaka allergi hamnar i mat
som annars inte innehaller sddan ingrediens.

Skadedjur

Skadedjur kan fora med sig olika smittor till
maten och ska darfor hallas borta fran stallen
dar mat hanteras. Du ska se till att skadedju-
ren inte kommer in. FOr att veta att de inte
finns i lokalerna maste du ha ett program for
att soka efter tecken. Om du hittar tecken pa
skadedjur maste du se till att de bekampas.

Lokaler, utrustning och underhall

Du maste ha lokaler som gar att halla rena.
Varor och personal ska rora sig i lokalerna sa
att det inte blir ”korsande floden™. Ravaror
ska t ex inte finnas tillsammans med atfardig
mat. Lokalerna och utrustningen ska hela
tiden underhallas. Det kravs att du som livs-
medelsforetagare ser efter vilket underhall
som maste goras.




Temperaturer

Mat som maste forvaras kallt eller varmt for
att inte skadliga bakterier ska kunna vaxa i
den maste forvaras i ratt temperatur. Du som
livsmedelsforetagare méaste veta vilken tempe-
ratur det ska vara och vid vilken temperatur
dina varor forvaras i.

Mottagning av varor

Varor som kommer in till foretaget maste
kontrolleras sa att de uppfyller era krav.
Dessutom maste alla forpackningar vara hela
och rena for att du ska veta att innehallet ar
opaverkat. Kylkedjan far inte brytas, sa varor
som ar beroende av en viss temperatur maste
kontrolleras innan de tas emot.

Faroanalys och HACCP

Nar du vet att grundférutsattningarna ar
goda inom alla dessa omraden ar det viktigt
att ga igenom vilka faror som kan finnas i
verksamheten. For varje ravara och tillverk-
ningssteg tanker du igenom mikrobiologiska,
kemiska, fysikaliska och allergena faror. Nar
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du har gjort det vet du vilka faror som ni
maste ha kontroll 6ver. Utan att veta vem
fienden ar kan man inte bekdmpa den.

Detta &r den forsta delen i ert HACCP-arbete.
Den pa ett foretag som ansvarar for HACCP
ska ha utbildning i detta.

Nar farorna ar kéanda, ser du till att de fo-
rebyggs och dvervakas. Du ska bestamma i
forvag vad som ska géras om nagot blivit fel.
Las mer om grundforutsattningar och
HACCP i branschriktlinjerna(se faktarutan
pa sidan 3).

Flexibilitet

Den nya lagstiftningen ar flexibel. Det bety-
der att det ar malen som &r viktiga. Du kan
gora pa olika satt for att uppfylla lagstiftning-
ens krav. For dig som livsmedelsforetagare ar
det bra. Reglerna anger inte i detalj hur du
maste gora, utan vad du ska uppnd. Hur du
an gor for att uppna malen maste det bygga
pa kunskap och du maste veta att det blir
ratt. Det racker inte att saga:”’Sa har vi alltid
gjort och det &r ingen som har blivit sjuk av



min mat.” | stallet ska du kunna visa for kon-
trolimyndigheten att du gor pa ratt satt och

att det bygger p& kunskap. FAKTA

Ett exempel ar forvaringstemperatur. Enligt
tidigare lagstiftning skulle kylvaror forvaras Omraden som utreds
vid hogst +8°C och kottfars vid hogst +4°C.
Det géllde oavsett hur lange varorna skulle ® Hygien och redlighet i livsmedelshanteringen
forvaras. | de nya reglerna anges i stéllet att — Smileyutredningen
livsmedel ska forvaras i en temperatur déar En utredning har presenterats om hur man kan
inte skadliga mikroorganismer (bakterier) offentliggdra resultat fran livsmedelstillsynen.
kan véxa eller bilda toxin (gift). Det blir du Dar foreslas att resultat ska offentliggéras och
som foretagare som fér vélja temperaturen. att det ska goras oberoende av om féretaget

saluhdller direkt till slutkonsument eller till ett
annat foretag. For detaljhandel (butiker och
restauranger) foreslas att symboler; s k smileys,

Kanske véljer du att forvara kottfarsen vid
+8°C, fOr att du ska anvanda den inom fyra
t!mmalt O(_:_h de Ska(_j“ga t_’akte”e_,ma S_0m_kan ska sammanfatta kontrollresultatet. Se utred-
finnas i kottfarsen inte hinner véxa till vid ningen SOU 2005:44 pa regeringskansliets
+8°C under den korta tiden. | annat fall far webbplats www.regeringskansliet.se.
man vélja lagre forvaringstemperatur.

Flexibiliteten &r bra, men den kraver att du o Kérkort for livsmedelshygien

vet hur du ska uppfylla kraven. Kan du inte Regeringen har givit Livsmedelsverket i uppdrag
sjalv maste du lara dig eller ta hjalp. Hjalp att analysera kompetensen ndr det géller livs-
finns bland annat i nationella branschrikt- medelshygien i livsmedels- och restaurangniring-
Iinjer, arna. Livsmedelsverket ska redovisa resultatet

senast den 15 juni 2006.

o Auvgiftsfinansierad livsmedels-, djurskydds-

och foderkontroll

En utredning har gjorts av hur ett avgiftssystem
som baseras pa kraven i ny EG-lagstiftning skulle
kunna vara uppbyggt. Utgdngspunkten dr att varje
tillsynsmyndighet bor besluta om avgiftens stor-
lek for sina respektive tillsynsobjekt och att avgif-
ten ska ge full kostnadstdckning for kontrollverk-
samheten. Se betdnkande SOU 2005:52 pa rege-
ringskansliets webbplats www.regeringskansliet.se.

e Sanktionsavgifter inom djurskydds-, foder-
och livsmedelsomradena
Regeringen har utsett en utredare som ska se
over nuvarande sanktioner inom bland annat
livsmedelslagens omrade. Utredaren ska over-
vdga om sanktionsavgifter kan vara effektiva for
att komma till rdtta med livsmedelsforetagare

¥ LOKALER som inte féljer lagstiftningen. Uppdraget ska re-

¥ UTROSTMING dovisas senast den |5 juni 2006.

¥ |MRECRING
¥ CLENKAONTROLL




Mer information

P3a www.livsmedelsverket.se kan du bland annat
fa foljande information:

e De gemensamma EG-férordningarna

e Sveriges nationella lagar, forordningar
och foreskrifter

e Vigledningar for kontrollmyndigheterna

e Lankar till branschorganisationer och EU-sidor
med hanvisningar till forordningarna 6versatta
till vanligaste spraken inom EU

e Mikrobiologiska och kemiska hilsofaror
i livsmedel

e HACCP

S

Box 622

751 26 UPPSALA

Telefon 018-17 55 00

Telefax 018-10 58 48

E-post livsmedelsverket@slv.se
www.livsmedelsverket.se

Livsmedelsverkets broschyr “Egentillsyn ger
bittre kvalitet”.

Om du behover rdd om din verksamhet —
kontakta din branschorganisation.

Om du har fragor om den offentliga kontrollen
kan du fi mer information hos milj6- och hilso-

skyddskontoret eller motsvarande i din kommun.

Du vet vil att du kan abonnera pd de senaste
nyheterna pa Livsmedelsverkets webbplats?

Ga girna till sidan ”Nyheter” och registrera dig
under linken ”Abonnera”.
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