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Inledning

Det ar du som livsmedelsféretagare som har ansvaret for att dina produkter ar sakra, ratt
markta och att de kan sparas ett steg bakat och ett steg framat i hanteringen. Reglerna ér inte
detaljerade utan ger dig som foretagare mojlighet att valja olika satt att uppfylla kraven i
lagstiftningen. Det stélls hdga krav pa dig som livsmedelsforetagare att satta dig in i vad
reglerna innebar.

Denna information riktar sig framst till sma och medelstora foretag. Avsikten &r att ge tips
och stéd som ska underlétta arbetet med egenkontroll for att produkterna ska vara sékra och
halla god kvalitet.

Att dina produkter haller god kvalitet ar en forutsattning for néjda kunder och god I6nsamhet.
Man kan definiera en produkts kvalitet, som ett matt pa dess formaga att uppfylla kundens
forvantningar. Kvalitetsbegreppet i vid bemarkelse innehaller bade livsmedelssakerhet,
redlighet (att inte luras) och kundupplevd kvalitet.

Egenkontroll &r foretagens “verktyg” for att se till att produkterna ar sékra och att
verksamheten uppfyller lagstiftningens krav. Systemet for egenkontroll bygger pa att foretaget
har de grundférutsattningar (god hygienpraxis och god tillverkningssed) som behdvs, att man
gjort en faroanalys som bygger pa HACCP-principerna och féljer de regler som finns for
redlighet. Det &r viktigt med bra dokumentation, men allra viktigast ar att egenkontrollen
fungerar och ar en del av den dagliga verksamheten. For att detta ska fungera maste alla vara
medvetna om foretagets rutiner.

I ordlistan sist i dokumentet finns definitioner och viktiga begrepp.
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I. Livsmedelssékerhet, redlighet och upplevd kvalitet

Som livsmedelsféretagare ar malet att tillverka sakra produkter av god kvalitet, som
tillfredstéller kundernas behov, férvantningar och upplevelser.

Livsmedelssakerheten sakerstalls genom HACCP. Det ar ett arbetssétt for att ta reda pa,
beddma och kontrollera de faror som finns i din tillverkning. Det kan vara mikrobiologiska,
fysikaliska, kemiska och allergena faror. Mer information om faror finns i avsnitt VIII.

Redlighet innebér att uppfylla lagstiftningen och inte vilseleda (lura) konsumenterna, t ex nér
det galler sammanséttning, nettoinnehall, markning, avbildning, reklam och hemsidor. Kort
sagt arlighet, ratt och riktigt.

Kvalitetsbegreppet innehaller manga komponenter och varje foretag bor definiera de
kvalitetsfaktorer som ska galla for foretagets egna produkter.

Upplevd kvalitet kan bl a omfatta sensoriska egenskaper (som smak, lukt, konsistens och
utseende), matlagningsegenskaper, naringsinnehall och forpackning.

Sjalvklart for alla foretag ar att de produkter man tillhandahaller ska vara sdkra. Ingen kund
skall behdva bli sjuk eller pa annan satt ta skada av foretagets produkter!

Som kund eller gast finns alltid kvalitetsbegreppet med vid ink0p och konsumtion av

livsmedel, men att man inte blir skadad och inte blir lurad tar man for givet.
Sékerhetsbegreppet och redlighet finns inte med som fragestallning vid inkopstillfallet.
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I1. Vem stéaller krav och hur foérdelas ansvar?

Livsmedelsforetag
Det ar du som livsmedelsféretagare som har ansvaret for att dina produkter ar sakra, ratt
markta och att de kan sparas ett steg bakat och ett steg framat i hanteringen.

I reglerna tydliggors foretagarens ansvar och skyldigheter. Av "EU:s allménna livsmedelslag”
(férordningen (EG) 178/2002) framgar bl a att foretagaren har det priméra juridiska ansvaret
for att tillhandahalla livsmedel som &r sakra.

Halsorisker skall forebyggas, elimineras eller minimeras. Foretaget skall ha ett
egenkontrollprogram, som bygger pa att man gjort en faroanalys for sina produkter och
processer enligt HACCP-principerna.

Ansvaret for livsmedelssakerheten i de produkter som foretaget saluhdller finns definierat
i den svenska produktansvarslagen (SFS 1992:18) som omfattar alla typer av produkter.

Konsulter och laboratorier

Om man behdver anlita en konsult eller ett analyslaboratorium ar det viktigt att forst bilda sig
en uppfattning om foretaget, sa att man far ratt hjalp. Det kan man gora genom att titta pa
foretagets hemsida och ta referenser, dvs lyssna med andra som har anvént sig av foretagets
tjanster tidigare. Det ar ocksa viktigt att stalla krav, t ex vad konsultens arbete ska leda till.

Nér det galler analyser &r det en fordel om laboratoriet ar ackrediterat (godkant) for just den
analys som ska utforas. Man bor ocksa ta reda pa om analysmetoden fungerar for den aktuella
produkten.

Kontrollmyndigheter

Myndigheterna staller krav pa foretagen for att bevaka konsumenternas intressen nar det
géller livsmedelssékerhet. Genom lagstiftning och offentlig kontroll stéller myndigheterna
krav.

Enligt § 12 i livsmedelslagen skall kontrollmyndigheten genom radgivning, information och
pa annat satt underlatta for foretagen att fullgora sina skyldigheter enligt lagen.

Det ar alltid betydelsefullt att ha en positiv kontakt med sin kontrolimyndighet i form av
dialog och samtal.

Kunder

| takt med att antalet s k ”Egna Varumarken” ékar inom de stora kedjorna stéller handeln, som
kund, olika krav pa tredjepartscertifieringar (t ex BRC, IFS, 1ISO 22000, IP
Livsmedelsforadling) hos de féretag som producerar dessa produkter.
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Den offentliga kontrollen ar férdelad pa olika myndighetsnivaer
Bestammelser for den offentliga kontrollen finns saval i EG-férordningar som i
kompletterande nationella foreskrifter.

Lokalt
Kommunernas Miljo- och Halsoskyddsforvaltningar svarar for den offentliga kontrollen i de
anlaggningar inom kommunen, som inte lyder direkt under Livsmedelsverket.

Centralt
Livsmedelsverket svarar for den offentliga kontrollen i stérre anlaggningar.

EU-niva

Inspektioner och revisioner utfors i EU-regi av hur den offentliga kontrollen fungerar i de
olika medlemslanderna.
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[11. Livsmedelslagstiftning

Livsmedelslagstiftningen omfattar férordningar, direktiv, lagar, foreskrifter, vagledningar och
andra forfattningar om livsmedel och livsmedelssakerhet, bade pa gemenskapsniva (EU-niva)
och pa nationell niva.

Livsmedelslagstiftningens tva huvudsyften ér:
att skydda konsumenterna mot skadliga livsmedel, livsmedelssédkerhet, och
att framja redlighet i handel, som &r reglerat bl a i markningsbestammelser.

Lagstiftningen omfattar alltsa livsmedelssakerhet och redlighet men inte de
kvalitetsparametrar som ingar i det allmanna kvalitetsbegreppet.

Lagstiftningen ges ut pa olika nivaer:

EU-niva

- EG-forordningar, som géller direkt och &r 6verordnade den nationella lagstiftningen
- EG-beslut, som oftast géller direkt

- EG-direktiv, som skall inforas i den nationella lagstiftningen

- Végledningar

Nationell niva

- Livsmedelslagen (SES 2006:804)

- Livsmedelsforordningen (SFS 2006:813)

- Livsmedelsverkets foreskrifter

- SWEDACSs bestammelser om vikt och volym
- Végledningar

Nedanstaende éversikt ger en bild av de 6vergripande EU-férordningar som styr
livsmedelshanteringen i alla EU-lander fran 2006.

Europaparlamentets och radets forordningar

For livsmedelsbranschen For den offentliga kontrollen

Forordning (EG) 178/2002 ”EU:s allméanna livsmedelslag”
Allmanna principer och krav for livsmedelslagstiftning och livsmedelssékerhet

Férordning (EG) 852/2004 Forordning (EG) 882/2004
Livsmedelshygien Foder och livsmedelskontroll
Férordning (EG) 853/2004 Forordning (EG) 854/2004
Sérskilda hygienregler fér livsmedel av Sérskilda kontrollregler for livsmedel av
animaliskt ursprung animaliskt ursprung

Ett antal tillampningsforeskrifter i kommissionsférordningar t ex:
(EG) 37/2005 om 6vervakning av temperatur i utrymmen for transport, férvaring och lagring
av djupfrysta livsmedel
(EG) 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier for livsmedel
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Den svenska lagstiftningen forandrades, som en foljd av de nya EU-férordningarna, fran
arsskiftet 2006. Nya foreskrifter har utkommit och ett antal har upphort att galla.

Livsmedelsverket har bl a utarbetat kompletterande foreskrifter om livsmedelshygien,
LIVSFS 2005:20 (H 15).

| borjan av varje ar utger Livsmedelsverket en forteckning éver géllande lagstiftning:
Livsmedelsverkets forteckning éver gallande foreskrifter och allmanna rad inom
verkets ansvarsomrade.

Exempelvis omfattar LIVSFS 2010:1 (H 19) lagstiftningen t o m ar 2009. Lagstiftning som
har publicerats senare finns pa Livsmedelsverkets hemsida.

Pa Livsmedelsverkets hemsida www.slv.se finns lagstiftning, vagledningar, meddelande,
faktaskrifter, rapporter och annan information inom livsmedelsomradet.

For medlemmar finns en sammanstallning pa Li:s hemsida www.li.se om “Hygien och

kontroll — regler och véagledningar m m” under ”Branschfragor”, ”Livsmedelslagstiftning” och
”Hygien och kontroll”.
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V. Godkannande eller registrering

Ar obligatoriskt for alla livsmedelsanlaggningar!

Nu behover de flesta livsmedelsanldaggningar endast registreras hos kontrolimyndigheten
innan verksamhet startas. Krav pa godkannande finns kvar, for t ex slakterier och mejerier,
enligt EU:s regler for animaliska livsmedel.

Oavsett om anlaggningen omfattas av krav pa godkannande eller registrering ska den uppfylla
relevanta krav lagstiftningen, t ex ha lampliga rutiner for att uppfylla grundférutsattningarna
och HACCP. Enligt Livsmedelsverket ska &ven huvudkontor som inte bereder eller hanterar
livsmedel registreras. En anlaggning definieras som varje enhet i ett livsmedelsforetag.

Observera att en ny dgare maste gora en ny registrering eller ansoka om ett nytt
godkannande. Livsmedelsforetagaren ar ocksa skyldig att informera kontrollmyndigheten om
betydande andringar i verksamheten eller om verksamheten upphor.

V. Temperatur

Mat far inte forvaras vid en temperatur som medfor halsofaral

De svenska temperaturgranserna for kylda varor upphorde att galla den 1 januari 2006. Nu,
liksom tidigare, galler att kylkedjan inte far brytas och livsmedel inte far forvaras vid en
temperatur som medfor att halsofara uppstar (forordning 852/2004).

Det innebér att tillverkaren far valja forvaringstemperatur och anpassa hallbarhetstiden for sin
produkt. Temperaturkravet maste anpassas till de mojligheter som finns for transport, lagring i
butik/restaurang och anvandning.

Den temperatur som anges pa forpackningen ska normalt hallas i alla led. Det finns dock
séarskilda temperaturkrav for vissa produkter av animaliskt ursprung som galler fram till
butik/restaurang (férordning 853/2004).

Mer information finns i bilagan om mikrobiologi, Livsmedelsverkets vagledning om

"Hygien” under avsnittet om temperatur och i Djupfrysningsbyrans branschriktlinjer for
temperaturdisciplin i hantering av kylda och djupfrysta livsmedel.
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V1. Sakerhet och yttre storningar

Det &r en fordel att minimera yttre stérningar!

Genom att aktivt arbeta med sakerhet minskar foretagens risker for yttre storningar fran
exempelvis brand, inbrott och skadegdrelse. Konsekvensen av sadana strningar tar tid, kraft
och pengar fran verksamheten.

For att underlatta for sma och medelstora foretag att arbeta med sakerhet har Livsmedelsverket
publicerat ett arbetshéfte, Hur sékert ar ditt foretag? — Arbetshéafte for sdkerhetsarbete.

Arbetshaftet ar en “kortversion” av Sakerhetshandboken for livsmedelsforetag — Hur sékert ar
ditt foretag?, som innehaller manga sidor och kan anvandas som uppslagsbok.

Arbetshaftet respektive Sakerhetshandboken kan bestéllas fran Livsmedelsverket, kontakta
Mats Eriksson-Uhr eller Therese Frisell 018-17 55 00.

VII. Certifiering

Ar en frivillig niva for styrning av kvalitet och livsmedelssakerhet!
Utover myndigheternas godkannande kan man frivilligt certifiera sig enligt olika standarder.

Krav pa certifiering kan komma fran kunder (ofta i samband med s k "Egna Varumérken”)
och blir darmed ett nddvéndigt steg for en fortsatt forséljning till kunden.

Detta betyder att man maste uppfylla kraven i respektive standard och bli certifierad av ett
ackrediterat (godkant) certifieringsforetag.

Bland de mer ké&nda standarderna kan ndmnas BRC Global Standard for Food Safety (British
Retail Consortium) fran Storbritannien, IFS (International Food Standard) fran Tyskland
samt 1SO 22000 Ledningssystem for livsmedelsséakerhet — Krav for organisationer som
verkar i livsmedelskedjan.

IP Livsmedelsforadling ar en standard som &r anpassad for mindre foretag. Las mer>>
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V1I1. Branschens egna regler och rekommendationer

Som hjalp i utarbetande av rutiner och arbetssatt i enskilda foretag finns hjalpmedel och
riktlinjer framtagna av livsmedelsbranschens organisationer:

e Nationella branschriktlinjer, som ar beddmda av Livsmedelsverket, publiceras
fortlopande pa Las mer>>. Exempel ar:

- Livsmedelsindustrins och dagligvaruhandelns branschriktlinjer for Allergi och
annan overkanslighet — Hantering och méarkning av livsmedel.

- Sveriges Bagares och Konditorers branschriktlinjer Rent mjol i pasen.

- Svensk Mjolks branschriktlinjer for Hygienisk produktion av
mjolkprodukter.

- Svenska Aggs branschriktlinjer for Aggpackerier.

- Djupfrysningsbyrans branschriktlinjer for Temperaturdisciplin i hantering
av kylda och djupfrysta livsmedel.

- Fiskbranschens branschriktlinjer vid tillverkning av fiskprodukter.

e Branschriktlinjer, rad och andra hjalpmedel kan ocksa finnas for specifika
omraden hos respektive branschférening.

e Markningshandboken som &r utgiven av Livsmedelsforetagen, Li, innehaller
rekommendationer och tolkningar av géllande markningsbestdmmelser. L4s mer>>

e Li:soch SDH:s GMO-végledning. Lds mer>>

e Li:s Produktdokumentation: Végledning for uppréttande av specifikation. Lds mer>>
e Li:s frageformular om allergener. Las mer>>

e Hjalp i ditt arbete med allergener. L&s mer>>

e Li:soch SHD:s Riktlinjer for frivillig ursprungsmarkning av livsmedel och som
far anvandas utover obligatoriska krav. Las mer>>
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IX. Faror som paverkar livsmedelssakerheten

Livsmedelssakerhet kan paverkas pa manga satt och i alla hanteringsled. Det galler darfor att
alla som arbetar med livsmedel k&nner till hur och varfor ett livsmedel kan forsamras i
kvalitet och t o m bli halsovadligt och orsaka sjukdom eller annan skada hos konsumenterna.

Ur livsmedelssakerhet kan orsakerna delas in i féljande faror:

Mikrobiologiska

Fysikaliska

Kemiska

Allergi och annan éverkanslighet (Behandlas i vissa sammanhang under
rubriken Kemiska faror)

APwnh e

1. Mikrobiologiska faror
Mikroorganismer
Mikroorganismer kan finnas i ravaror och andra ingredienser eller tillforas livsmedel fran

processen, omgivningen, utrustningen, andra livsmedel eller personal. I livsmedlet kan
mikroorganismerna sedan fordka sig om tillvéxtbetingelserna &ar lampliga.

Mikroorganismerna kan med avseende pa deras verkan indelas i:

e Nyttiga
e Produktforstorande
e Halsovadliga (kallas ocksa sjukdomsframkallande eller patogena)

Det ar de halsovadliga som ar viktiga ur ett livsmedelssakerhetsperspektiv.

Halsovadliga, sjukdomsframkallande eller patogena mikroorganismer
Denna grupp av mikroorganismer paverkar livsmedelssakerheten.

Patogena mikroorganismer kan orsaka matforgiftningar eller andra sjukdomar.
Forgiftningen eller sjukdomen fororsakas antingen av mikroorganismerna sjalva, t ex
Salmonellabakterier, eller av de toxiner (gifter), som mikroorganismerna bildar, t ex
Staphylococcus aureus.

Matférgiftningar, som orsakas av bakterier eller bakterietoxiner, har oftast ett akut forlopp
med ett snabbt insjuknande och relativt snabbt tillfrisknande, men i vissa fall kan

sjukdomsforloppet bli langvarigt och t o0 m ge bestdende men.

Inkubationstiden kan vara kort fran nagon timma till nagra dygn eller i vissa fall langre. For
listeriabakterier (Listeria monocytogenes) kan inkubationstiden vara flera veckor.
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Forgiftningar som en foljd av mogelvéxt sker oftast via de toxiner (mykotoxiner), som
maogeltypen bildar. Forgiftningarna kan ha ett akut forlopp men har oftast ett kroniskt férlopp.
Toxinerna paverkar inre organ sasom matsmaltningsorgan, lever, njurar eller nervsystem.
Vissa toxiner t ex aflatoxin &r cancerogena. Mogeltoxinerna ar som regel mycket varmestabila
och forstors i mindre grad vid kokning, stekning eller bakning.

Virus kan ocksa 6verforas till manniskor via livsmedel, men det &r da oftast fraga om icke
varmebehandlade livsmedel.

Mikroorganismer kan avdddas med varme, men effekten ar beroende av typ mikroorganism
och typ av livsmedel.

Matforgiftningar orsakade av mikroorganismer eller indirekt av deras toxiner ar mycket
vanligare dn vad man i allménhet tror. Vissa uppskattningar menar att antalet matforgiftningar
i Sverige kan vara sa manga som 500 000 per ar.

De vanligaste symptomen vid akut matforgiftning ar illamaende, kréakningar, magont, diarré
och i vissa fall feber. I manga fall férknippar den drabbade symptomen med "sommarsjuka”
eller nagon annan tillfallig odefinierad anledning.

Kroniska forgiftningar kan ge skador pd inre organ. Ett exempel pa detta & EHEC
(Enterohemorragisk E. coli), som bl a ger skador pa njurarna.

Pa Livsmedelsverkets hemsida finns dokumentation, som behandlar olika aktuella patogena
mikroorganismer.

e Livsmedelsverkets Faktablad 11: Hur man undviker att bli sjuk av mat ger en
mycket bra information om de vanligaste "matforgiftarna”. Las mer>>

Forebyggande atgarder

Specifikationer pa ravaror, andra ingredienser, processhjalpmedel och férpackningsmaterial
som stéller krav pa leverantor och transportor.

Stall krav pa maskiner och annan utrustning (bl a att de ska kunna rengdras) och utarbeta
instruktioner och rutiner for verksamheten, som minskar eller helt eliminerar farorna.

Ha t ex tillrackliga rengdringsrutiner och uppféljning av dessa.

Undvik tillvaxt och kontamination av hélsovadliga mikroorganismer och toxiner.

Risken for halsovadliga mikroorganismer och toxiner ska behandlas i HACCP.

Mer information finns i bilagan om mikrobiologi.

2. Fysikaliska faror
Det ar framfor allt fraga om frammande féremal sasom glassplitter, metallspan och tréflisor.

Frammande foremal kan tillforas produkten fran ravaror, omgivning, personal, process,
utrustning och pa manga andra sétt.
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Forebyggande atgarder
For alla inkopta varor ska det finnas specifikationer som bl a stéller krav pa leverantorer och
transportorer.

Viktigt i det férebyggande arbetet &r ocksa att stalla krav pa maskiner och annan utrustning
och att utarbeta instruktioner och rutiner i verksamheten, som minskar eller helt eliminerar
farorna.

Metalldetektorer och siktar &r vanlig utrustning for att férebygga forekomst av frammande
foremal, men dven annan kontrollutrustning kan komma ifraga.

Risken for frammande foremal skall undersokas i HACCP.

3. Kemiska faror

Kemiska faror ar ndr kemiska amnen eller substanser som kan skada konsumenten tillfors
och/eller bildas i livsmedlet i nagot hanteringsled.

Exempel pa sadana kemiska amnen, s k fraimmande amnen, ar rester av bekampningsmedel,
tungmetaller, smorjmedel, rengérings- och desinfektionsmedel. Det kan ocksa vara damnen
som bildas under processen eller hanteringen, t ex akrylamid.

Forebyggande atgarder

Specifikationer med krav pa ravaror, andra ingredienser, processhjalpmedel och
forpackningsmaterial skall finnas som forpliktigar leverantérerna att eliminera eller minska
farorna.

Rutiner och instruktioner for kemikaliehantering inom verksamheten skall minska farorna
internt.

Processparametrar, som t ex tid och temperatur, och receptur ska beaktas.

Risken for frammande dmnen ska behandlas i HACCP.

4. Allergi och annan 6verkanslighet

Dokumentet Hjalp i ditt arbete med allergener och andra 6verkanslighetsframkallande
livsmedel ar tankt att ge hjalp i beddmningen av olika faror och det finns bl a uppgifter om
halter som kan ge allergiska reaktioner. En tidigare utforlig beskrivning av allergi och annan
overkanslighet finns i Livsmedelsindustrins och Dagligvaruhandelns branschriktlinjer Allergi
och annan 6verkéanslighet — Hantering och markning av livsmedel. Dokumenten finns pa
www.li.se eller kan bestéallas fran Li. Lds mer>>

Enligt mérkningsreglerna &r det ett krav att foljande ingredienser, som ar k&nda for att kunna
orsaka 6verkanslighetsreaktioner, alltid anges i ingrediensforteckningen med en tydlig
hanvisning till beteckningen pa ingrediensen:
e spannmal som innehaller gluten (d v s vete, spelt, kamut, rag, korn, havre eller
hybridiserade sorter darav) samt produkter darav
e kréaftdjur och produkter darav
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agg och produkter darav

fisk och produkter déarav

jordndtter och produkter darav

sojabonor och produkter darav

mjolk och produkter darav (inklusive laktos)

notter, dvs mandel (Amygdalus communis L.), hasselnét (Corylus avellana), valnot
(Juglans regia), cashewnét (Anacardium occidentale), pekanndét (Carya(/illinoensis
Wangenh.) K. Koch), parandt (Bertholletia exelsa), pistaschmandel (Pistacia vera),
makadamianoét och Queenslandsnét (Macadamia ternifolia) samt produkter darav
selleri och produkter darav

senap och produkter darav

sesamfron och produkter darav

svaveldioxid och sulfit i koncentrationer pa mer an 10 mg/kg eller 10 ml/liter, uttryckt
som SO,

lupin och produkter darav

e Dblotdjur och produkter darav

Enligt Li:s branschoverenskommelse rekommenderas att féljande ingredienser hanteras i
markningen pa samma satt som de ovan listade ingredienserna:

baljvaxter (i tillagg till sojabonor och jordndétter) t ex artor och linser
aprikoskérnor

vallmofron, solrosfron

pinjendtter

I dokumentet Hjalp i ditt arbete med allergener och andra éverkanslighetsframkallande
livsmedel listas forutom de ovan ndmnda ingredienserna dven vissa andra ingredienser som
kan behova beaktas i hantering och markning av dverkanslighetsingredienser. Se ocksa
”Livsmedelsverkets Allergiinformation”, broschyrerna 1-12, samt Livsmedelsverkets hemsida
www.slv.se.

Forebyggande atgarder

Med hjélp av rutiner och instruktioner vid tillverkning och hantering i alla led maste man se
till att livsmedlet inte kontamineras. Det kan t ex vara rengéringsrutiner och rutiner fér
produktionsordning. Mycket sma mangder av ett allergen kan fa livshotande konsekvenser for
en kénslig konsument.

For de allergiska och 6verkansliga konsumenterna ar det livsviktigt att kunna l&sa i
ingrediensforteckningen vilka ingredienser som ingar. Det galler att livsmedlet &r ratt markt
och inte ar kontaminerat (férorenat) med nagon ingrediens som inte deklareras.

Tank pa att ha information om sammanséttningen for oférpackade livsmedel i en parm eller
dylikt, for att kunna ge korrekt information till konsumenter.

Specifikationer ska finnas pa ravaror, andra ingredienser och processhjalpmedel som stéller
krav pa leverantdr och transportor. Se ocksa Li:s frageformular om allergener. Las mer>>
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Hur markningen ska utforas finns beskrivet i Livsmedelsverkets mérkningsforeskrifter,
Livsmedelsverkets mérkningsvégledning, Li:s Méarkningshandbok och i branschriktlinjerna
om allergi.

Att produkten ar ratt markt och risken for kontamination ska undersékas i HACCP- analysen.

| Det ar aven viktigt att kontrollera att man har rétt produkt i rétt forpackning.

Sammanfattning av faror

Viktigt!

Halsovadliga halter av mikroorganismer skall inte finnas i livsmedlen.
Tillvaxtmojligheter for mikroorganismer skall minimeras.

Frammande féremal skall inte kontaminera (férorena) livsmedlen.
Kemiska restsubstanser skall inte dverstiga lagstiftade gransvarden.
Kemiska fororeningar skall forhindras i hanteringen.

Allergener skall deklareras enligt lagstiftning och branschriktlinjer.
Kontaminering av allergen fran ett livsmedel till ett annat livsmedel skall
forhindras for att minska risken for éverkanslighetsreaktioner.

Fororeningar och kontaminering av alla slag skall férhindras!
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X. Innehall i egenkontrollprogram

Foretagets system for egenkontroll bygger pa grundforutsattningar, faroanalys och
kritiska styrpunkter (HACCP) samt redlighet.

Foretagens system for egenkontroll kan utformas pa olika sétt och ska anpassas till
verksamhetens art. Har foljer exempel pa vad ett egenkontrollprogram baserat pa HACCP-
principerna kan innehalla:

1. Overgripande dokument

2. Grundforutsattningar

3. HACCP

4. Redlighet

1. Overgripande dokument kan t ex vara
e Innehallsforteckning
e Foretagsinformation
e Produkter och receptur
e Rutin for dokumenthantering

2. Grundforutsattningar kan t ex innehalla rutiner for
Personalutbildning

Personalhygien

Produktionshygien

Temperaturkrav och rutin for temperaturkontroll i anlaggningen
Ravaror och forpackningsmaterial specifikationer och mottagning
Vattenforsorjning

Rengoringsrutiner

Underhall av lokaler och utrustning

Avfallshantering

Skadedjursbek&mpning

Hallbarhet och datummaérkning

Avskiljning av avvikande produkter

Sparbarhet och aterkallelse

Reklamationer

Internrevision

3. HACCP

Flodesschema ska finnas for varje produkt. Om flera liknande produkter tillverkas pa samma
linje kan ett gemensamt flodesschema finnas.

Alla foretag maste gora en faroanalys, vérdera farorna och fora in forebyggande atgarder.
Identifiera kritiska styrpunkter med kritiska grénser och 6vervakningsrutiner, korrigerande
atgarder samt dokumenterings- och verifieringsrutiner. Se vidare i bilagan om egenkontroll.

4. Redlighet kan t ex innehalla rutiner for
e Obligatorisk markning
e Kontroll av vikt/volym
e Ovrig forpackningstext, bilder och illustrationer mm.

Mer information finns i bilagan om egenkontroll.
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XI. Inforande

Det ar mycket viktigt att egenkontrollprogrammet anvands och blir en del av den dagliga
verksamheten. All personal ska vara informerad om egenkontrollprogrammet och utbildad i
de arbetsuppgifter, som galler for den enskilde medarbetaren. | synnerhet galler detta de som
arbetar med matning/kontroll av kritiska styrpunkter (CCP).

XI11. Uppfoljning

Efter att foretaget har upprattat och infort sitt egenkontrollprogram skall detta utvarderas med
jamna tidsintervall.

Egenkontrollprogrammet skall verifieras, dvs man kontrollerar att de kritiska styrpunkterna
(CCP) ligger inom de kritiska granserna och att beslutade 6vervakningar fungerar. Detta bor
goras av arbetsgruppen for egenkontrollprogrammet och en stodfraga kan vara ”Gor vi som vi
sdger och sédger vi vad vi gor?”

Dessutom maste egenkontrollprogrammet valideras. Det innebér att arbetsgruppen gar igenom
hela egenkontrollprogrammet for att se att man har ratt kritiska gréanser och granskar alla
resultat fran dvervakning av de parametrar som beslutats, t ex lokaltemperatur och rengéring.
En bra stodfraga vid valideringsarbetet ar "Gor vi ratt saker?”
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XII1. For mer information

For mer information se:

- Livsmedelsverkets vagledning om hygien Lds mer>>

- Oversittning (2005-02-01) av Codex dokument om allménna principer for livsmedelshygien
inklusive HACCP. L&s mer>>

- Livsmedelsverkets vagledning om godkannande och registrering av livsmedelsanlaggningar.
Las mer>>

- Livsmedelsverkets vagledning om offentlig kontroll av livsmedel. L&s mer>>

- Livsmedelsverkets véagledning om vilka féretag som ska tillampa HACCP. Las mer>>

- Kommissionens vagledning for tillampning av HACCP. L&s mer>>

- Livsmedelsverkets information till livsmedelsforetagare — Sparbarhet Las mer>>

- Livsmedelsverkets Faktablad 11: Hur man undviker att bli sjuk av mat. L&s mer>>

- Livsmedelsverkets information om Livsmedelsburna hélsofaror. L&s mer>>

- Livsmedelsverkets vagledning om livsmedelsprovtagning i offentlig kontroll och
mikrobiologisk bedémning av livsmedelsprov. Lds mer>>

- Information fran Swedac och Livsmedelsverket om vikt och volym. Las mer>>

- Jordbruksverkets vagledning om kontroll av hantering av animaliska biprodukter vid
livsmedelsanlaggning (bilaga) L&s mer>>

- Nationella branschriktlinjer som ar bedémda av Livsmedelsverket Lds mer>>

Ett tips ar att titta i checklista, hjélpreda och bilaga for databaserad kontroll for bl a
detaljhandel (som omfattar konditorier), &ven om det inte direkt beror den egna verksamheten.
L&s mer>>

Pa Livsmedelsverkets hemsida www.slv.se finns ytterligare information, lagstiftning och
vagledningar. Se bl a i spalten till hdger under ”Starta och driva livsmedelsforetag”.

Mer information finns pa Li:s hemsida www.li.se. For medlemmar finns bl a en

sammanstallning om "Hygien och kontroll — regler och véagledningar m m” under
| "Branschfragor”, ”Livsmedelslagstiftning” och “Hygien och kontroll”.
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XI1V. Ordlista - definitioner och viktiga begrepp

(Kursiverad stil ar citat fran lagstiftning och liknande).

Anléaggning
Varje enhet i ett livsmedelsforetag.
(Artikel 2.1 c i forordning (EG) nr 852/2004)

Fara

Biologisk, kemisk eller fysikalisk agens (fara) i eller i form av livsmedel eller foder som skulle
kunna ha en negativ halsoeffekt.

(Artikel 3.14 i forordning (EG) nr 178/2002)

Faroanalys

Insamling och vérdering av information om faror och férhallanden som gor att dessa
uppkommer, for att avgdra vilka som ar viktiga for livsmedelssakerheten och som darfor ska
beaktas i HACCP-planen.

(Livsmedelsverkets dversattning (2005-02-01) av Codex dokument om allménna principer for
livsmedelshygien inklusive HACCP, CAC/RCP 1-1969, rev.4 (2003) bilaga)

Grundforutsattning

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

(Livsmedelsverkets véagledning ”Offentlig kontroll av livsmedel”, 2006-01-01)

Tva begrepp som ar vanligt forekommande & GHP (God hygienpraxis) och GMP (God
tillverkningssed). Med enkla ord kan man beskriva:

- GHP (God hygienpraxis — Good Hygiene Practice)

Rutiner som livsmedelsforetagarna infort och tillampar for att uppfylla kraven i
grundforutsattningarna.

- GMP (God tillverkningssed — Good Manufacturing Practice)

Grundprinciper, arbetsmetoder och atgarder som behovs for att skapa forutséttning for
produktion av sdkra livsmedel. Observera att begreppet GMP i andra branscher kan ha en
annan innebord.

HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Point — Riskanalys och kritiska styrpunkter
Ett system som identifierar, utvarderar och styr faror som ar viktiga for livsmedelssakerheten.
(Livsmedelsverkets dversattning (2005-02-01) av Codex dokument om allménna principer for
livsmedelshygien inklusive HACCP, CAC/RCP 1-1969, rev.4 (2003) bilaga)

Kritisk styrpunkt (CCP)

En funktion (till exempel hantering, process) vid vilken en styrande atgard kan tillampas och
ar nodvandig for att forebygga eller undanréja en livsmedelsburen fara eller reducera den till
en acceptabel niva. Se dven avsnitt 1X.

(Livsmedelsverkets dversattning (2005-02-01) av Codex dokument om allménna principer for
livsmedelshygien inklusive HACCP, CAC/RCP 1-1969, rev.4 (2003) bilaga)
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Kund
En kund dr i vissa fall slutkonsumenten och i andra fall féretaget som man saljer till (t ex
handeln). | det har dokumentet anvéands bada begreppen.

Livsmedel

Med livsmedel avses alla @mnen eller produkter, oberoende om de ar bearbetade, delvis
bearbetade eller obearbetade, som ar avsedda att eller rimligen kan forvantas att fortéras av
manniskor.

(Artikel 2.1 i forordning (EG) nr 178/2002)

Livsmedelsforetag

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.

(Artikel 3.2 i forordning (EG) nr 178/2002)

Livsmedelsforetagare

De fysiska eller juridiska personer som ansvarar for att kraven i livsmedelslagstiftningen
uppfylls i de livsmedelsforetag de driver.

(Artikel 3.3 i forordning (EG) nr 178/2002)

Livsmedelshygien

De atgarder och villkor som ar nédvandiga for att beméstra faror och sékerstélla att
livsmedel &r tjanliga med hansyn till deras avsedda anvandningsomrade.

(Artikel 2.1 a i férordning (EG) 852/2004)

Livsmedelssakerhet

1. Livsmedel skall inte slappas ut pa marknaden om de inte ar sakra.
2. Livsmedel skall anses som icke sékra om de anses vara

a) skadliga for halsan,

b) otjanliga som manniskofdda.

(Artikel 14 i forordning (EG) nr 178/2002)

Redlighet

Att uppfylla lagstiftningen och inte vilseleda konsumenterna, t ex nér det galler
sammansattning, nettoinnehall, markning, avbildning, reklam och hemsidor. Kort sagt
arlighet, ratt och riktigt.

Risk

Funktion av sannolikheten for en negativ halsoeffekt och denna effekts allvarlighetsgrad till
foljd av en fara.

(Artikel 3.9 i forordning (EG) nr 178/2002)

Validering
Att man har ratt kritiska granser.

Verifiering

Visar att man har de kritiska styrpunkterna (CCP) under kontroll, dvs ar inom de kritiska
granserna.
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