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1 Inledning

1.1 EEPA - European Egg Processors Association

EEPA ar en ideell organisation som grundades 1995 med malet att férena alla dggproducenter inom Europeiska
unionen. ldag ar cirka 50 aggbearbetningsforetag fran hela Europa medlemmar i EEPA.

EEPA erbjuder sina medlemmar férstahandsinformation om en rad olika fragor av betydelse for den europeiska
aggsektorn, t.ex. lagstiftning, marknadssituation, bidrag och atgarder vid livsmedelskriser.

Varje ar anordnas 2-3 sammantraden i Bryssel och en generalférsamling tillsammans med organisationerna
European Union for egg packers, egg traders and egg processors, and poultry and game (EUWEP), European Egg
Packers and Traders Association (EEPTA) och European Poultry and Game Association (EPGA). Dessa
sammantraden utgdér en unik mojlighet for &ggbearbetningsforetagen att tréffa sina europeiska kolleger for att
diskutera den senaste utvecklingen i sektorn och féretagen.

EEPA:s tekniska kommitté "GUIDE GMP”

Ar 2002 inrattade EEPA en teknisk kommitté som fick i uppdrag att utarbeta en vagledning till god tillverkningssed for
aggproduktsindustrin. Den tekniska kommittén, med David Cassin som ordférande, arbetade mycket intensivt med
vagledningen och i april 2005 dverlamnades slutversionen till Europeiska kommissionen med en begaran om att
utveckla den till en EU-vagledning i enlighet med géallande regler.

EEPA:s tekniska kommitté "ABPR — ANIMAL BY-PRODUCTS”

Ar 2005 inrattade EEPA en teknisk kommitté for att diskutera Europaparlamentets och radets férordning (EG)
nr 1774/2002 om animaliska biprodukter och for att forsoka utarbeta en gemensam standpunkt for
aggbearbetningssektorn.

Se webbplats: http://www.eepa.info.

1.2 Vagledningens omfattning

Denna vagledning handlar om bearbetningen av &gg fran det att &aggen i skal levereras till
aggknackningsanlaggningen och till det att 2ggprodukterna skickas ivéag.

Den omfattar flytande, koncentrerade, frysta och torkade dggprodukter.

Vagledningen kan anvandas av anlaggningar som utfor atminstone ett av de produktionsled som beskrivs har.

Vid import maste EU:s lagstiftning och denna vagledning iakttas.

Vagledningen omfattar aggprodukter som anvands som livsmedelsingredienser. Den omfattar inte
konsumtionsfardiga &ggprodukter, sdsom kokta, stekta och skalade agg, pocherade &agg, omeletter, aggroéra och
andra tillagade aggprodukter.

1.3 Syftet med vagledningen

Vagledningen till god tillverkningssed &r ett icke bindande dokument som har utarbetats av EEPA:s tekniska
kommitté. Dokumentet ar avsett att vara vagledande for alla &ggknackningsanlaggningar i EU.

Syftet med vagledningen &r att

» garantera livsmedelssakerheten for aggprodukter pa den europeiska marknaden, i enlighet med géllande
EU-regler,

= ge behdériga myndigheter ett kompletterande referensmaterial for sina inspektioner,

= ge ett underlag for dggproduktsindustrier fran andra europeiska lander som vill exportera sina produkter till
Europeiska unionen,

= ge livsmedelsforetagare mojlighet att valja mellan olika alternativ beroende pa de férhallanden som rader vid
deras anlaggningar.

Vagledningen ersatter dock inte livsmedelsforetagarens skyldigheter i frdga om livsmedelssékerhet enligt
Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr178/2002 om allmanna principer och krav for
livsmedelslagstiftning, om inrattande av Europeiska myndigheten for livsmedelssakerhet och om férfaranden i fragor
som galler livsmedelssékerhet:

Livsmedels- och foderforetagare pa alla stadier i produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan skall i de foretag
de har ansvar for se till att livsmedel och foder uppfyller de krav i livsmedelslagstiftningen som ar tillampliga for deras
verksamhet och skall kontrollera att dessa krav uppfylls.

Av tydlighetsskal inleds varje kapitel med en presentation av relevanta delar av lagstiftningen.
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2.1 Definitioner

2 HACCP: Definitioner och principer

Codex Alimentarius CAC/RCP 1-1969, Rekommenderad internationell hanteringsregel — allménna principer for

livsmedelshygien

Kontrollera: .........................

Kontroll: ..................ccooeiiL

Kontrollatgard: ....................

Korrigerande atgard: ..........

Kritisk gréns: .....................
Avvikelse: ...

Flodesschema: ...................

HACCP: ...

HACCP-plan: ......................

Version: Mars 2011

Att vidta all nédvandiga atgarder for att sdkerstdlla och bevara dverensstammelse
med kriterier som fastlagts i HACCP-planen.

Tillstand da korrekta tillvdgagangssatt foljs och kriterier uppfylls.

Varje handling och aktivitet som kan anvandas for att forebygga eller undanréja en
fara for livsmedelssékerheten eller reducera den till en acceptabel niva.

En atgard som ska vidtas nar resultaten av Overvakningen av en kritisk styrpunkt
(CCP) visar att styrningen gatt férlorad.

En funktion vid vilken en styrande atgard kan tillampas och ar noédvandig for att
forebygga eller undanrdja en fara for livsmedelssdkerheten eller reducera den f{ill
acceptabel niva.

Ett kriterium som skiljer det acceptabla fran det oacceptabla.

Oférmaga att na en kritisk grans.

En systematisk presentation av sekvensen av steg eller processer i produktionen eller
beredningen av en viss livsmedelsprodukt.

Ett system som identifierar, bedomer och kontrollerar risker som ar av betydelse for
livsmedelssakerheten. Faroanalys och kritiska styrpunkter.

Ett dokument som utarbetats i enlighet med HACCP-principerna for att sakerstalla
kontrollen av faror som ar viktiga for livsmedelssdkerheten i den del av
livsmedelskedjan som ar aktuell.

Ett biologiskt, kemiskt eller fysikaliskt agens i eller ett tillstand hos livsmedel som kan
medféra en negativ halsoeffekt.
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2.2 Principer

Codex Alimentarius: Rekommenderad internationell hanteringsregel — allménna principer for livsmedelshygien
CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-20031

Codex-dokuments allménna principer fér livsmedelshygien:

« faststdlla de huvudprinciper for livsmedelshygien som galler i hela livsmedelskedjan (fran primarproduktion till
konsumtion) for att uppna malet att sakerstalla att livsmedel ar sékra och lampliga att &ta

» rekommendera ett HACCP-baserat tillvagagangssatt for att forbattra livsmedelssakerheten

« ange hur dessa principer ska tillampas

« ge vagledning for sarskilda regler som kan behdvas for olika delar av livsmedelskedjan, processer eller varor, for att
forstarka de sarskilda hygienkraven for dessa omraden

HACCP-systemet ar uppdelat i tolv steg och sju principer.

1.  Satt samman en HACCP-grupp
‘
2. Beskriv produkten
'
3. Identifiera avsett anvandningsomrade

'

4. Konstruera ett flodesschema

'

5.  Kontrollera flodesschemat pa plats

6. Forteckna alla potentiella faror forenade med varje steg Princip 1
Gor en faroanalys
Overvag vilka kontrollatgarder som kan vidtas for varje fara

'
7. Faststalla kritiska styrpunkter Princip 2
v
8.  Ange kritiska granser for varje kritisk styrpunkt Princip 3
9. Uppratta ett 6vervakningssystem for varje kritisk styrpunkt Princip 4
10. Faststall korrigerande atgarder Princip 5
11. Uppréatta verifieringsférfaranden Princip 6
12. Upprétta dokumentation och journaler Princip 7
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3 Produkter och tillverkningsprocess

3.1 Definitioner

Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien

Livsmedelshygien: de atgarder och villkor som &r nédvandiga for att bemastra faror och sékerstélla att livsmedel ar
tjanliga med hansyn till deras avsedda anvandningsomrade.

Beredning: atgard som vasentligt férandrar den ursprungliga produkten genom bland annat varmebehandling,
rokning, rimning, mognadslagring, torkning, marinering, extraktion, extrudering eller en kombination av dessa
behandlingar.

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

Bearbetade produkter: livsmedel som framstélls av obearbetade produkter. Dessa produkter far innehalla
ingredienser som behovs vid tillverkningen for att de ska fa sarskilda egenskaper.

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 853/2004 om faststallande av sarskilda hygienregler for
livsmedel av animaliskt ursprung

Aga: 8gg i skal — med undantag av knackta, ruvade och kokta, stekta eller p4 annat satt tillagade dgg — som
produceras av hagnat fjdderfa och som &r ldmpliga for direkt anvandning som livsmedel eller for beredning av
aggprodukter.

Flytande &gg: det obearbetade innehallet i gg nar skalet avlagsnats.
Aggprodukter: bearbetade produkter som framstéllts genom bearbetning av dgg, eller olika bestandsdelar eller
blandningar av &gg, eller genom vidare bearbetning av sadana bearbetade produkter. De kan presenteras i flytande,

fryst, torkad eller koncentrerad form.

Flytande &aggprodukter: bearbetade flytande produkter som framstéllts genom bearbetning av &agg, eller olika
bestandsdelar eller blandningar av agg, eller genom vidare bearbetning av sddana bearbetade produkter.

Codex Alimentarius CAC/RCP 15 - 1976: Code of hygienic practice for eggs and egg products
Skadat 4gg: 4gg med skadat men ej sprackt skal och oskadade hinnor.

Smutsigt 4gg: &gg med frammande dmnen pa skalets yta, inklusive aggula, gédsel eller jord.

Ruvat 8gg: agg som har legat i ruvmaskin.

Knéckning: att avsiktligt kndcka aggets skal och separera dess delar for att avlagsna aggets innehall.

Mikrobiocidbehandling: en kontrollatgdrd som eliminerar antalet mikroorganismer, inklusive patogena
mikroorganismer i livsmedel eller reducerar dem till en sadan niva att de inte utgér nagon halsofara.

Pastorisering: kontrollatgard for mikrobiocider dar agg eller aggprodukter varmebehandlas for att minska mangden
patogena mikroorganismer till en acceptabel niva for att garantera sakerheten.
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3.2 Tillverkningsprocess

Diagrammen nedan &r vagledande.

3.21 Allman process

Agg i skal

6.1 Mottagning av agg i
skal

6.2 Foérvaring av agg i
skal

6.3 Uppackning av agg

6.3 Okulért urval av 4gg:

6.4 Tvattning av agg

\

5.8 Trag, kartonger,
pallar osv.

6.4 Knackning

6.6 Frysning

6.1 Frysta
aggprodukter

6.1 Upptining

Teckenforklaring :

Version: Mars 2011

Y

Flytande agg

»
»

5.8 Kassering av agg
som ar otjanliga som
livsmedel

Separering > Aggskalsavfall

Avfall
Biprodukter

Bearbetningsfas

Valfritt steg och/eller
utbytbar position
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F 5
3.2.2 Flytande dggprodukter

6.1 Mottagning av
ingredienser,
férpackningar

6.2 Forvaring av
ingredienser,
férpackningar

alternativ teknik

o ————

-~ -

Ingredienser och/eller
tillsatser och/eller
bearbetningshjalpmedel

‘ Ingredienser och/eller
tillsatser och/eller

6.5 Filtrering

|

6.6 Kylning

-———=a

6.6 Standardisering 7
Beredning** 1 CCP1
| R
/7 - —_———
7"
6.5 Filtrering Prie
~* | 6.7 Varmebehandling*
I
6.7 Homogenisering
[
6.7 Kylning
I
6.9 Forvaring
:
6.8 Forpackning av
flytande aggprodukter
i
6.6 Frysning

6.9 Forvaring i
rumstemperatur

6.9 + 6.10 Kylférvaring

6.10 Frysforvaring

\i

Stabiliserad aggprodukt

Biprodukter

Y l
Flytande aggprodukt Fryst aggprodukt

*Varmebehandling eller godkand likvardig behandling
**Beredning: blandning, tillsattning, avliagsnande osv.

Bearbetningsfas

Valfritt steg och/eller

Teckenforklaring:

Version: Mars 2011

utbytbar position

Sida: 8/44




3.2.3 Koncentrerade dggprodu

= ———

t CCP1 ‘ol 6.5 Filtrering
N N /r
_____ - I
6.6 Kylning
) Ingredienser ochleller
tillsatser och/eller >
alternativ teknik
..................................................... 6.6 Standardisering
Beredning™*
6.11 Koncentrering
S 6.5 Filtreri
.5 Filtrering
' CCP2 !
\\ h N
S ___- ~~<2
6.7 Varmebehandling*

I

6.7 Homogenisering

I

6.7 Kylning

I

6.9 + 6.10 Forvaring

Forpackning av
koncentrerade aggprodukter

6.9 Kylférvaring

6.6 Frysning
6.9 Frysforvaring

6.9 Forvaring i
rumstemperatur

Flytande
koncentrerad
aggprodukt

Teckenférklaring:

Version: Mars 2011

Fryst koncentrerad Flytande
agagprodukt koncentrerad
aggprodukt

'

*Varmebehandling eller godkand likvardig behandling
**Beredning: blandning, tillsattning, avlagsnande osv.

Bearbetningsfas Valfritt steg och/eller

utbytbar position
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3.24 Torkade aggprodukter @

e ———

~_——-

6.6 Kylning

6.5 Filtrering

6.6 Kylning

Ingredienser och/eller
tillsatser och/eller
alternativ teknik:
Méjlig inkorporering i
varje bearbetningssteg,
enligt tillverkaren

N —_——-

N _——-

Teckenforklaring:

Version: Mars 2011

_—————

-————

l

6.6 Standardisering
Beredning™*

l

Extraktion av lysozym
fran aggvitan

6.11 Koncentrering
[

6.5. Filtrering
[

6.7 Varmebehandling*

|
6.7 Homogenisering

I
6.7 Kylning
|

Avsockring

*kk

J.
Centrifugering eller
filtrering

|

6.10 Forvaring

|
6.12 Torkning

6.14 Varmebehandling™***

|

6.13 Siktning

|
6.13 Magneter och/eller
metalldetektorer

| -

6.13 Fdrpackning

{614 Varmebehandiing™

|

6.9 Forvaring i
rumstemperatur

Aggpulver

——— -

’ N
‘ ccP2
> i
TSN -~ -
-
) ~Q
/’ N
¢ CCP3 !
2 P
S TSN -~ -
-
) ~Q
/’ N
' CcCP4
> P
/’,f ______

*Varmebehandling eller godkand

behandling — Valfritt fér aggvita

likvardig

** Beredning: blandning, tillsattning osv.

***Mojlig avsockring genom
mikrobiell fermentering,
enzymreaktion

****Galler aggvita: nédvandig behandling fére

eller efter férpackning

Bearbetningsfas

Valfritt steg och/eller
utbytbar position
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4 Faror

41 Potentiella faror
Denna vagledning ar ett hjalpmedel f6r &ggproduktsindustrin i frdga om normer for livsmedelssakerhet.

Foljande typer av faror har valts ut:

Mikrobiologiska faror.

Frammande féremal.

Kemikalier.

Allergener.

Genetiskt modifierade organismer (GMO).

4.1.1 Mikrobiologiskt sdkra produkter

Kommissionens forordning (EG) nr 2073/2005 (och kommissionens forordning (EG) nr 1141/2007):
=  Mikrobiologiskt sédkra produkter ar produkter som ar fria fran patogener, t.ex. salmonella (inga fynd/25 g),
eftersom bakterien ar sa vanlig i fjaderfabranschen och salmonellainfektioner férekommer dar agg har blivit

smittade.
= Begrdnsad kontaminering med icke-patogen mikroflora far dock férekomma: se bifogade
rekommendationer.

=  Mikrobiologiska kriterier enligt foljande:

ATGARD VID OTILLFREDSSTALLANDE
PARAMETER KRITERIER RESULTAT
. . m=10*~M=10°CFUi1g
Mesofila aeroba bakterier (n=5,c=2) Kontroll av att varmebehandling och
2 : forebyggande av aterkontaminering fungerar

Enterobakterier** m=10-M=10"CFUi1g effektivt

(n=5,c=2)
Salmonella*** Ingafyndi25g Partiet ska inte slappas ut pa marknaden

(n=5,c=0) alternativt dras tillbaka fran marknaden

* Detta kriterium finns inte med i férordning (EG) nr 2073/2005 men anses vara en indikator for varmebehandlingens
effektivitet.

** Hygienkriterier

*** Livsmedelssakerhetskriterier

41.2 Frammande foremal
T.ex. dggskal, insekter, glas, plast, metall eller tra.

4.1.3 Kemikalier
Rengoérings- och desinfektionsprodukter.
Vatskor: kylarvatska, anga, varmt vatten, tryckluft.
Smorjmedel, fett.
Bekampningsmedel, tungmetaller, Iakemedelsrester, mykotoxiner.

4.1.4 Allergener
Europaparlamentets och radets direktiv 2003/89/EG om andring av direktiv 2000/13/EG nar det galler uppgifter om
ingredienser i livsmedel
(3) Nar vissa ingredienser eller andra &mnen anvands i livsmedelsproduktionen och fortfarande finns kvar, orsakar de
allergier eller 6verkanslighet hos konsumenterna, och vissa av dessa allergier eller 6verkansligheter utgdr en
halsorisk for de berérda personerna.
(4) Vetenskapliga kommittén for livsmedel, inrattad genom artikel 1 i kommissionens beslut 97/579/EG (5) har
konstaterat att fddoamnesallergier ar sa vanligt forekommande att de paverkar manga manniskors liv, eftersom de
fororsakar saval lindriga som potentiellt livshotande tillstand.
(11) For att battre kunna informera alla konsumenter och skydda halsan hos vissa av dem bor alla ingredienser och
andra amnen som ingar i livsmedel obligatoriskt anges i ingrediensforteckningen. Nar det galler alkoholhaltiga
drycker bor det vara obligatoriskt att inkludera alla allergiframkallande @mnen som ingér i drycken i fraga i
markningen.
(10) Foérteckningen 6ver allergiframkallande @&mnen bér omfatta de livsmedel, ingredienser och andra @mnen som &r
kanda for att orsaka 6verkanslighet.

Kommissionens direktiv 2007/68/EG av den 27 november 2007 om andring av bilaga llla till Europaparlamentets och
radets direktiv 2000/13/EG i fraga om vissa livsmedelsingredienser

Bilaga llla:

Ingredienser som avses i artikel 6.3a, 6.10 och 6.11
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1. Spannmal som innehdller gluten (dvs. vete, rag, korn, havre, spélt, kamut eller hybridiserade sorter darav) och
spannmalsprodukter,
med féljande undantag:

a) Vetebaserad glukossirap, inklusive dextros (1).

b) Vetebaserade maltodextriner (1).

c) Kornbaserad glukossirap.

d) Spannmal som anvands for framstallning av destillat eller etanol av jordbruksprodukter for spritdrycker
och andra alkoholhaltiga drycker.
2. Kraftdjur och produkter darav.
3. Agg och produkter darav.
4. Fisk och produkter darav, med foljande undantag:

a) Fiskgelatin som anvands som barare for vitamin- eller karotenoidpreparat.

b) Fiskgelatin eller husbloss som anvands som klarningsmedel i 6l och vin.
5. Jordnétter och produkter darav.
6. Sojabonor och produkter darav, med foljande undantag:

a) Fullstéandigt raffinerad sojaolja och fullstandigt raffinerat sojafett (1).

b) Naturliga blandade tokoferoler (E306), naturligt D-alfa-tokoferol, naturligt D-alfa-tokoferolacetat, naturligt
D-alfa-tokoferolsuccinat fran sojabénor.

c) Fytosteroler och fytosterolestrar framstallda av vegetabilisk sojabdnsolja.

d) Fytostanolestrar framstallda av steroler fran vegetabiliska oljor som harrér fran sojabonor.
7. Mjolk och produkter darav (inklusive laktos), med foljande undantag:

a) Vassle som anvands for framstalining av destillat eller etanol av jordbruksprodukter for spritdrycker och
andra alkoholhaltiga drycker.

b) Laktitol.
8. Noétter, dvs. mandel (Amygdalus communis L.), hasselnét (Corylus avellana), valnét (Juglans regia), cashewnot
(Anacardium occidentale), pekannét (Carya illinoiesis (Wangenh.) K. Koch), paranét (Bertholletia excelsa),
pistaschmandel (Pistacia vera), makadamianét och Queenslandsnét (Macadamia ternifolia), samt produkter darav,
med féljande undantag:

a) Notter som anvands for framstallning av destillat eller etanol av jordbruksprodukter fér spritdrycker och
andra alkoholhaltiga drycker.

9. Selleri och produkter darav.

10. Senap och produkter dérav.

11. Sesamfrén och produkter darav.

12. Svaveldioxid och sulfit i koncentrationer pa mer an 10 mg/kg eller 10 mg/liter uttryckt som SO2.
13. Lupin och produkter darav.

14. BI6tdjur och produkter framstallda darav.

Agg &r allergiframkallande.
Undersokningar maste genomforas for att identifiera allergena kallor (tekniska specifikationer fran leverantorer).
Allergenintyg kan anvandas nar det galler denna forsta studie.

4.1.5 Genmodifierade organismer (GMO)
Aggprodukter omfattas inte av
Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 1829/2003 om genetiskt modifierade livsmedel och foder
Skal 16: "Produkter erhallna fran djur som har utfodrats med genetiskt modifierat foder eller som har behandlats med
genetiskt modifierade lakemedel kommer darfor inte att omfattas av varken de krav pa godkannande eller de
markningskrav som faststalls i denna férordning.”

Trots det bor fabriken for varje ingrediens sakerstélla om den omfattas eller inte.

4.2 Faroanalys

Vid faroanalysen utvarderas varje fara for att avgéra om den utgér en kritisk styrpunkt.
Nedan foljer ett exempel pa varje typ av fara.

Mikrobiologisk fara

Salmonella

Patogena bakterier, kan vara dédliga fér manniskor

Fara Kontaminering av aggprodukter

Intern endogen kontaminering: faran uppstar uppstréms

Extern exogen kontaminering (skadade agg): faran kan uppsta under hela
Farans ursprung produktionen, fran agg till &ggprodukt

Bakteriernas resistens mot varmebehandlingen (eller motsvarande)
Aterkontaminering efter virmebehandling (eller motsvarande)

N —

God praxis
Kontroll av vdrmebehandling

N =k w

Kontrollmetod
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Utvald fara

JA
Inverkan pa livemedelssidkerheten
Noédviandiga forebyggande atgarder och kontroll av faran

Fysikalisk fara

Frammande foremal

Fara

Intag av en konsument: &ggskal, glas, insekt, plast, tra, metall (jarn eller andra
metaller), har osv.
Skadad utrustning i livsmedelsproduktionsanlaggningen

Farans ursprung

Farans uppkomst, t.ex. foljande:
Vid knackning

| en tank

Under vdarmebehandling

Under fyllning och férpackning

God praxis och specifika atgarder:

Kontrolimetod Filtrering
Magnet, sil
JA
Utvald fara Inverkan pa livsmedelssikerheten
Nédvéndiga forebyggande atgérder och kontroll av faran
Kemisk fara

Rengorings- och desinfektionsprodukter

Fara

Intag av en konsument: &ggprodukter kontaminerade av rengorings- eller
desinfektionsprodukter under produktionen genom kontakt med ytor

Farans ursprung

Kontakt med ytor under processen, efter rengoring och desinfektion

Kontrollmetod

God praxis:

Effektiv skoljning efter rengdring

Anvandning av godkanda rengorings- och desinfektionsprodukter fér material som
kommer i kontakt med livsmedel

JA

Utvald fara Nodvandiga forebyggande atgéarder, kontroll av faran och bestamning av
rengorings- och desinfektionsprocessen
Andra faror
Allergener
Fara Konsumenternas hélsa

Farans ursprung

Faran uppstar vid anvandningen av allergena ingredienser eller tillsatser

Kontrollmetod

Leverantorernas specifikationer for ingredienser, tillsatser, forpackningar, tankar
Specifika atgarder endast vid kontaminering

Utbildning av personal (ingen fortaring i produktionsomraden) och av alla externa
medarbetare

JA, endast for producenter som riskerar kontaminering med andra ingredienser

Utvald fara eller tillsatser
GMO
Fara Konsumenternas halsa ar okand

Farans ursprung

Faran uppstar vid anvandningen av GMO i ingredienser eller tillsatser

Kontrollmetod

Leverantérernas bedémning
Specifika atgarder endast vid kontaminering

Utvald fara

NEJ, om det endast rér sig om dgg som anvands vid anlaggningen

Inga kdnda fall for a&ggprodukten

JA, endast for producenter som riskerar kontaminering med andra ingredienser
eller tillsatser

4.3 Riskbedémning

Utvarderingen av varje fara bygger pa en kombination av allvarlighetsgrad, frekvens och pavisbarhet. Det ar ett satt
att se om en fara ar betydande eller inte (stérre eller mindre).
| nedanstaende tabell gérs en uppskattning av varje faras omfattning. Den kan anvandas som beslutsunderlag.
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Varje fara rangordnas med en siffra for varje parameter (allvarlighetsgrad, frekvens, pavisbarhet) utifrdn omfattning, i
enlighet med féljande:

Allvarlighetsgrad

1 = Férsumbar - Inga kénda konsekvenser for konsumenternas halsa

2 = Lag - Ingen kand inverkan pa konsumenternas hélsa men skulle kunna leda till missnéjdhet
3 = Mattlig > Reversibla effekter pd konsumenternas halsa som kraver behandling

4 = Hog - Permanenta effekter pa konsumenternas halsa (fysiska skador, dod)

Frekvens

1 = Férsumbar - Inga kanda fall

2 = Lag > Skulle kunna uppsta, finns nagra kénda fall i referenslitteraturen, men har aldrig intraffat pa anlaggningen
3 = Mattlig > Enstaka fall pa anlaggningen

4 = HOg - Intraffar ofta pa anlaggningen

Pavisbarhet

1 = H6g = Kan upptackas pa anlaggningen och stoppas

2 = Mattlig = Kan upptackas pa anlaggningen, med risk for att en bristfallig produkt levereras
3 = Lag till forsumbar > Mycket lag eller kan inte upptackas pa anlaggningen

AIIvarIi%hetsgra Frekvens Pavisbarhet Resultat=AxF x P
Mikrobiologisk fara
Salmonella 4 2 2 16 storr(?
omfattning
Enterobakterier 2 3 2 12 mindre
omfattning
Staphylococcus aureus, Clostridium
perfringens, Bacillus cereus, Listeria mindre
3 2 2 12 -
monocytogenes och andra patogena omfattning
eller nedbrytande bakterier
Bakteriologiska toxiner 3 1 3 9 mindre
omfattning
Virus 3 1 3 9 mindre
omfattning |
Jast och mogel > 2 2 8 mlndrg
omfattning
Mesofila aeroba bakterier (antal) 2 2 2 8 mindre
omfattning
Influensa Okand: 1 1 3 3 mindre
omfattning |
Fysikalisk fara
Frammande foremal storre
3 3 2 18 omfattning
Radioaktivitet 4 1 3 12 mlndrg
omfattning
Kemisk fara
Rengérings- och desinfektionsprodukter mindre
2 2 3 12 .
omfattning
Black och lim for férpackningar och mindre
- 2 2 3 12 .
etiketter omfattning
Vatskor 2 2 3 12 mlndrg
omfattning |
Smodrjmedel, fett > 2 3 12 mlndrg
omfattning
PCB, dioxiner och furaner 4 1 3 12 mlndrg
omfattning
Bekadmpningsmedelsrester 4 1 3 12 mlndrfe
omfattning |
Tungmetaller 4 1 3 12 mlndrfe
omfattning
Mykotoxiner 4 1 3 12 mlndrg
omfattning
Bekampningsmedel mindre
3 1 3 9 -
omfattning |
Lakemedelsrester 3 1 3 9 mindre
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omfattning |
Material som kommer i kontakt med 3 1 3 9 mindre
produkten omfattning
Allergener
Allergener (utdver &gg) 12 mindre
4 (1 eller) 2 3 storre
eller 24 .
omfattning |
GMO
GMO i agg Okand: 1 mindre
1 3 3 )
omfattning
GMO i ingredienser eller tillsatser Okand: 1 mindre
2 3 6 )
omfattning
Faroanalys: Konsekvenser:
Om resultatet ar <12 — Om faran ar av mindre omfattning maste det aktuella steget
mindre fara kontrolleras med forebyggande atgarder

Om resultatet ar > 12
storre fara

— Om faran ar av stérre omfattning kan det aktuella steget antingen
vara en kritisk styrpunkt eller inte, beroende pa beslutsschema (se

nedan)

44 Faststédllande av kritiska styrpunkter

Foéljande beslutsschema frdn Codex Alimentarius (tillagg CAC/RCP 1-1969, Rev. 4, 2003) kan anvandas for att
faststélla kritiska styrpunkter fér stérre faror i alla produktionssteg.

De slutsatser som dras med denna tudelade metod maste vara forsiktiga och kvalificerade. Den kan kompletteras
med andra metoder, t.ex. ett beslutsschema i kvalitetshantering.

Codex Alimentarius: Beslutsschema for att faststélla kritiska styrpunkter
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ol | Lo control preventative measurs(s) =xist? I
! v i
Yes Ho Hodify step, process
I= control at this step ¥ T
necessary for safecy? es
Heo o Not a CCE - Stop
W
Q2
Q3
rFI' - - - .
Will & subssguent step eliminate identcifiesd
hazard{s)] or reduce liksly ocCcourrence ©TO Aan
Q4 .
acceptakble level? 7Y
.
! ¥ 3

Yes

|

WMot a CCP g

CRITICAL CONTROL POINT

Procesd io the next identifiad bazard in the descibed process.

plan.

Arceptable and imacceptable levels need to be defined within the overall objecitves n identfying the CCPs of HACCP

Q1 Do preventative measures exist?

Fraga 1. Finns det forebyggande kontrollatgarder?

Yes / No

Ja/Nej

Modify step, process or product

Modifiera steget, processen eller produkten

| control at this step necessary for

Ar styrning vid detta steg nédvandig fér sakerheten?

safety?

No Nej

Not a CCP Inte en kritisk styrpunkt
Stop* Stopp*

Q2 Is the step specifically designed to
eliminate or reduce the likely
occurrence of a hazard to an
acceptable level?

Fraga 2. Ar detta steg sérskilt utformat for att
eliminera eller minska sannolikheten av en fara till en
acceptabel niva?**

Yes / No

Ja/Nej

Q3 Could contamination with
identified hazard(s) occur in excess of
acceptable level(s) or could these
increase to unacceptable levels? **

Fraga 3. Kan kontaminering med identifierade faror
férekomma som Gverskrider den acceptabla nivan, eller
kan dessa Oka till oacceptabla nivaer?**

Yes / No

Ja/Nej

Not a CCP

Inte en kritisk styrpunkt
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Stop* Stopp*

Q4 Will a subsequent step eliminate Fraga 4. Kommer ett paféljande steg att eliminera
identified hazard(s) or reduce likely identifierade faror eller minska sannolik forekomst
occurrence to acceptable level(s)*? till acceptabel niva?**

Yes/No Ja/Nej

Critical control point Kritisk styrpunkt

Not a CCP Inte en kritisk styrpunkt

Stop* Stopp*

*Proceed to the next identified hazard *Fortsatt till nasta identifierade fara i den beskrivna
in the described process processen

**Acceptable and unacceptable levels **Acceptabla och oacceptabla nivaer maste

need to be determined within the overall objectives in | bestdmmas inom de évergripande malen nar man
identifying the identifierar kritiska styrpunkter i HACCP-planen.
CCPs of the HACCP plan

5 Overgripande (eller ytterligare) atgarder

5.1 Miljon pa anlaggningen
5.1.1 Paminnelse om géllande forordningar och reckommendationer

Codex Alimentarius CAC/RCP 1 — 1969: Rekommenderad internationell hanteringsregel — allmanna principer for
livsmedelshygien: avdelning IV

Anlaggningen bor kunna hallas rimligt fri fran obehagliga lukter, rék, damm eller andra féroreningar och vara belagen
i ett omrade som inte drabbas av éversvamningar.

5.1.2 Atgarder for att uppfylla kraven

Mal Obligatoriska krav God praxis

Kontroll av » Ingangarna till produktionsomradet ska kontrolleras *  Omradet bor vara inhagnat och

personalingangar

ingangen bor vara sparrad

Avfallshantering

= Ett tillrackligt antal slutna avfallsbehallare eller
soptunnor ska utplaceras och témmas regelbundet

Kontroll av
spillvatten

= Vattenbehandling (reningsstation, kontrollerad
distribution osv.)

=  Tillfartsvagar ska hallas rena

= Det ska finnas filter for luftburna féroreningar som
rengors regelbundet

=  Dorrar och fonster ska hallas stangda

Ett visst minimiavstand bor hallas till
féroreningskallor

Bekampning av
skadedjur

Det ska finnas en skyddsplan mot skadedjur
Omraden med stillastdende vatten ska draneras

Hela omradet ska vara val underhallet

Det ska finnas lamplig férvaring fér oanvanda material
utanfér byggnaderna

5.2

5.21

Krav, underhall och kalibrering av infrastruktur och utrustning

Paminnelse om géllande forordningar och rekommendationer

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien (bilaga Il kapitel I)

Livsmedelslokaler skall hallas rena och i gott skick.

Lokalernas planering, utformning, konstruktion, placering och storlek skall

a) mojliggéra adekvat underhall, rengoéring och/eller desinficering, vara sadana att luftouren kontaminering undviks
eller minimeras samt erbjuda adekvata arbetsutrymmen for att alla steg som ingar i verksamheten skall kunna
genomfdras pa ett hygieniskt satt,

b) vara sadan att den skyddar mot ansamling av smuts, kontakt med giftiga amnen, avgivande av partiklar till
livsmedlen och kondensbildning eller o6nskat mégel pa ytor,

c) mojliggéra god livsmedelshygien, vilket bland annat innebar skydd mot fororening och i synnerhet
skadedjursbekdmpning,
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d) nar det ar ndédvandigt erbjuda ldmpliga temperaturreglerade hanterings- och lagringsférhallanden med tillracklig
kapacitet att férvara livsmedlen vid en lamplig temperatur som kan kontrolleras samt, nar det ar nédvandigt,
registreras.

Det skall finnas andamalsenlig och tillracklig naturlig eller mekanisk ventilation. Mekaniskt Iuftflode fran ett fororenat
omrade till ett rent omrade skall férhindras. Ventilationssystem skall vara konstruerade pa ett sadant satt att filter och
andra delar som maste rengoras eller bytas ut ar lattillgangliga.

Sanitara utrymmen skall ha adekvat naturlig eller mekanisk ventilation.

Livsmedelslokaler skall ha adekvat naturlig och/eller artificiell belysning.

Avloppen skall vara adekvata for avsett &ndamal. De skall vara utformade och konstruerade pa ett sddant satt att
risken for kontaminering undviks. Om avloppen &r helt eller delvis dppna skall de vara utformade sa att avloppsvatten
inte flodar fran en kontaminerad yta mot eller in pa en ren yta, i synnerhet en yta dar livsmedel som kan utgéra en
allvarlig risk fér konsumenterna hanteras.

Nar det ar nodvandigt skall det finnas adekvata omkladningsrum i tillrackligt antal fér personalen.

Rengorings- och desinfektionsmedel far inte forvaras dar livsmedel hanteras.

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien (bilaga Il kapitel I1)

| lokaler dar livsmedel bereds, behandlas eller bearbetas (med undantag av serveringsstéllen och de lokaler som
avses i kapitel lll, men inbegripet lokaler som utgér en del av transportmedel) skall utformning och planering tillata
god livsmedelshygienisk praxis, bland annat skydd mot kontaminering mellan och under olika moment, sarskilt nar
det galler foljande:

a) Golvytor skall hallas i gott skick och vara latta att reng6ra och, nar det ar nédvandigt, desinficera. Detta kraver
anvandning av ogenomtrangliga, icke absorberande, tvattbara och giftfria material, savida inte livsmedelsféretagarna
kan 6vertyga de behoériga myndigheterna om att andra material som anvands ar lampliga. Golven skall, dar sa ar
ldmpligt, vara férsedda med adekvata avloppsbrunnar.

b) Véaggytor skall hallas i gott skick och vara latta att rengdra och, nar det ar nédvandigt, desinficera. Detta kraver
anvandning av ogenomtrangliga, icke absorberande, tvattbara och giftfria material samt att ytan ar slat upp till en hojd
som ar lamplig for verksamheten i fraga, savida inte livsmedelsféretagarna kan évertyga de behdriga myndigheterna
om att andra material som anvands ar lampliga.

c) Innertak (eller, om innertak saknas, insidan pa yttertaket) och installationer som ar fasta i taket skall vara byggda
och utformade pa ett sadant satt att ansamling av smuts férhindras och att kondensbildning, uppkomst av oénskat
mdgel och avgivande av partiklar begransas.

d) Fonster och andra 6ppningar skall vara konstruerade pa ett sadant satt att ansamling av smuts férhindras. Om de
ar Oppningsbara skall de, nar det ar nédvandigt, vara férsedda med insektsnat som enkelt kan avlagsnas for
rengdring. Om Oppning av fonstren kan medfora att livsmedlen kontamineras skall fénstren hallas stangda och lasta
under produktionen.

e) Dorrar skall vara latta att rengéra och, nar det ar nédvandigt, desinficera. Detta kréaver anvandning av slata och
icke absorberande material, savida inte livsmedelsforetagarna kan évertyga de behériga myndigheterna om att andra
material som anvands ar lampliga.

Codex Alimentarius: Code of hygienic practice for eggs and egg products CAC/RCP 15 — 1976

4. Livsmedelsanlaggning: utformning och 6vriga forhallanden

Avdelning IV i Rekommenderad internationell hanteringsregel — allmanna principer for livsmedelshygien galler bade
bearbetning av agg fér marknaden fér konsumtionségg och bearbetning av aggprodukter.

Foljande riktlinjer ar ett komplement till avdelning IV i Rekommenderad internationell hanteringsregel — allmanna
principer for livsmedelshygien fér anlaggningar som producerar dggprodukter.

Det bor om maijligt finnas separata omraden for féljande:

» Forvaring av agg och obehandlade aggprodukter.

» Knéckning och mikrobiocidbehandling av agg.

» Férpackning av mikrobiocidbehandlade dggprodukter.

« Férvaring av mikrobiocidbehandlade flytande och frysta &ggprodukter och andra flytande eller frysta ingredienser.

« Férvaring av mikrobiocidbehandlade, torkade dggprodukter och andra torkade ingredienser.

* Forvaring av rengodrings- och steriliseringsmaterial.

* Arbetsomraden for rda och behandlade produkter bor separeras med fysiska barriarer.

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 853/2004 om faststallande av sarskilda hygienregler for livsmedel
av animaliskt ursprung

Avsnitt X: Agg och dggprodukter

Kapitel 1I: Aggprodukter

I. Krav fér anlaggningar

Livsmedelsforetagare skall se till att anldggningar for tillverkning av aggprodukter ar utformade, inredda och
utrustade for att garantera att féljande arbetsmoment skiljs at:

1) Tvattning, torkning och desinficering av smutsiga agg, om dessa arbetsmoment utfors.

2) Knackning av agg, uppsamling av agginnehallet och borttagning av skal och hinnor.

3) Andra arbetsmoment &n de som anges i punkterna 1 och 2.

Codex Alimentarius
CAC/GL 50-2004: General guidelines on sampling

Radets direktiv 90/384/EEG av den 20 juni 1990 om harmonisering av medlemsstaternas lagstiftning om icke-
automatiska vagar
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Artikel 1

1. Med en vag avses ett matdon med vilket massan hos en kropp bestdms med hjélp av tyngdkraftens inverkan pa
kroppen. En vag kan ocksa anvandas till att bestdmma andra massrelaterade storheter, mangder, parametrar eller
egenskaper.

Med en icke-automatisk vag avses en vag som kraver medverkan av en operator vid vagningen.

Detta direktiv omfattar alla icke-automatiska vagar, nedan kallade vagar.

2. | detta direktiv sarskiljs féljande tva kategorier av anvandning av vagar:

a) 1. Bestamning av massa i samband med handel.

Radets direktiv 76/211/EEG av den 20 januari 1976 om tillnarmning av medlemsstaternas lagstiftning om
fardigférpackning av vissa varor efter vikt eller volym

Artikel 3

1. De fardigférpackningar som uppfyller kraven i detta direktiv och i bilaga 1 far forses med EEG-markning enligt
avsnitt 3.3 i bilaga 1.

2. De skall underkastas metrologisk kontroll enligt villkoren i bilaga 1, avsnitt 5 och i bilaga 2.

Artikel 4

1. Alla fardigférpackningar, som anges i artikel 3, skall enligt bilaga 1 férses med uppgift om varans vikt eller volym,
kallad "nominell vikt” eller "nominell volym”, som de skall innehalla.

BILAGA 2

Denna bilaga faststaller hur man anvander referensmetoden for statistisk kontroll av partier av fardigférpackningar for
att kraven i artikel 3 av direktivet och i avsnitt 5 i dess bilaga 1 skall uppfyllas.

1. Regler fér matning av det faktiska innehallet i fardigférpackningar

Det faktiska innehallet i fardigférpackningar far matas direkt med hjalp av vagar eller volumetriska matdon eller, nar
det gaéller vatskor, indirekt, genom att vaga den forpackade varan och méata densiteten. Oavsett vilkken metod som
anvands far matosakerheten vid bestdmningen av det faktiska innehallet i en fardigférpackning inte Overstiga en
femtedel av den tillatna minusavvikelsen for fardigférpackningens nominella méangd. Forfarandet vid matning av det
faktiska innehallet i en fardigférpackning far underkastas nationella forfattningar i varje medlemsstat.

2. Regler for kontroll av partier av fardigférpackningar

Kontrollen av fardigférpackningar skall utféras genom provtagning och skall ske i tva steg

— en kontroll av det faktiska innehallet i varje fardigférpackning i provet,

—en annan kontroll av det genomsnittliga faktiska innehallet i fardigférpackningarna i provet.

Ett parti av fardigférpackningar skall anses godtagbart om resultaten av bada dessa kontroller satisfierar kriterierna
for acceptans.

For var och en av dessa kontroller finns tva provtagningsplaner

— den ena for ofdrstérande provning, dvs. provning som innebar att férpackningen inte 6ppnas,

— den andra for forstérande provning, dvs. provning som innebar att forpackningen éppnas eller forstors.

Av ekonomiska och praktiska skal skall den sistndmnda provningen begransas till ett absolut minimum; den ar mindre
effektiv an den oférstérande provningen.

Forstérande provning skall darfér endast anvandas nar ofdrstérande provning inte ar praktiskt genomférbar. Som
allman regel galler att den inte skall tillampas pa partier under 100 enheter.

5.2.2 Atgarder fér att uppfylla kraven

Krav pa infrastruktur och utrustning:

Mal Obligatoriska krav God praxis

Kontroll av
produktionsflodet for att
undvika
korskontaminering

Ramaterialet ska folja en "enkelriktad” bana.
Produkten far aldrig ga baklanges.

"Rena omraden/omraden med behandlade produkter”
ska vara atskilda fran "smutsiga omraden/omraden
med raa produkter” (hygiensparrar, separata
omkladningsrum osv.).

Fardvagar for personal, férpackningar, produkter och
avfall ska markas.

De olika flédena ska hallas atskilda i rum och/eller i
tid.

Knacknings- och uppackningsstegen
bor vara atskilda. | annat fall bor en
stédngd knackningsmaskin anvandas.

"Rena omraden” (behandlade
produkter) och "smutsiga omraden”
(ramaterial, forpackningar, avfall osv.)
boér markas, sektorerna bor sarskiljas
med hjalp av t.ex. fargkoder och
zonerna separeras.

Produktionsutrymmenas
utformning

Véaggar, golv och innertak m.m. ska vara slata. Golvet
ska ha rundade hérn och vara sluttande for att
mojliggora ett bra vattenflode.

Stillastaende vatten pa golvet ska begréansas.

Antalet dppningar ska vara begransat. Oppningar som
vetter direkt utomhus ska tas bort.

Olika typer av forsérjningssystem ska markas (t.ex.

Hygiensparrar bor installeras in till
produktionsomradena.

Automatiskt stdingande dérrar som
begransar luftrérelserna ar att foredra.
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dricksvatten eller annat vatten, gas, anga).

=  Belysningen ska vara forsedd med plastskydd.
Anvandningen av glas ska begransas.

= Rummen ska ha ventilation.

=  Avloppen ska vara férsedda med galler och
avloppssilar ska underhallas.

= Utrymmen dar personalen férvarar och konsumerar
livsmedel ska vara belagna utanfor
produktionsomraden och omkladningsrum.

Utrustningens = Faroanalysen maste resultera i skriftliga Faroanalysen maste resultera i skriftliga
hygieniska utformning specifikationer om utrustningens hygieniska specifikationer om utrustningens hygieniska
utformning: utformning:
= Utrustningens egenskaper, t.ex. en teknisk = Utrustningens prestanda, personalens
beskrivning av varje komponent och om den gar att sakerhet och ergonomi.
tas bort och rengdras. =  Anvandning av produkter som ar
= Efterlevnaden av sakerhetskraven, t.ex. faror i form av godkanda for kontakt med livsmedel.
frammande féremal, renhet (typ av material som = Utbildning av personalen i
anvands, friktionsfritt fléde osv.), kemiska faror (fetter rengdringssteget.
osV.). = |driftsattning av all ny utrustning.
= Vagledning for rengdring. =  Forfarande for kontroll av glas och
=  Sakerhetskrav under installationen av utrustning. hardplast, sarskilt féljande: Minimering

av glas, checklista, omedelbara
atgarder nar glas eller hardplast gar
sonder.
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Underhallskrav:

Mal

Obligatoriska krav

God praxis

Att undvika skador
pa ytor som kommer
i kontakt med
flytande agg eller

Det ska upprattas en plan for forebyggande underhall som
omfattar all bearbetningsutrustning for kritiska styrpunkter,
sarskilt varmebehandlingsutrustning:

= Kontrollera att ytor som kommer i kontakt med

Det bor upprattas en plan for
forebyggande underhall av all utrustning.

aggprodukter produkten ar intakta.
=  Avlagsna och kontrollera ventilernas férseglingar.
Planen for forebyggande underhall ska omfatta all
bearbetningsutrustning fér kylning.

Att undvika = All utrustning som kommer i kontakt med flytande &gg

kontaminering av
ytor som kommer i
kontakt med flytande
agg eller
aggprodukter efter
underhall

eller &ggprodukter ska rengdras efter underhall.

Inga kemikalierester

= Endast kemikalier som ar godkanda for anvandning i
livsmedel ska anvandas till utrustning som kan komma i
kontakt med flytande &gg eller aggprodukter:
smorjmedel, kylvatskor, oljor osv.

= Tryckluft som kommer i kontakt med livsmedel ska vara
torr och filtreras for att avldgsna mineraloljor.

Endast kemikalier som ar godkanda for
anvandning i livsmedel bér anvandas i
alla anlaggningar och all utrustning.

Inga frammande
foremal

=  Anga ska filtreras oavsett om den kommer i kontakt med
ytor som &r i direkt kontakt med produkten.

= Infrastruktur och utrustning som rengjorts efter underhall
ska inspekteras.

Kalibreringskrav:

Mal

Obligatoriska krav

God praxis

Att se till att vikt eller
volym ar korrekt

Att se till att matten
ar tillforlitliga

Det ska upprattas en anpassad provtagningsplan for
fardigférpackade produkter.

= Overvakningsutrustning fér den kritiska styrpunkten ska
kalibreras: t.ex. temperatur, tryck.
= Utrustning som mater halltid ska kalibreras (t.ex.
flodesmatare, kronometer).
=  Vagar ska kalibreras.
= Vid kalibreringsforfarandet maste man
= skilja mellan interna och externa metoder,
= faststélla kalibreringsfrekvens utifran gallande
regler och anvandningsomrade,
= planera extern kalibrering, sarskilt for
kalibreringsutrustning (t.ex. temperatur, vikt).
= |interna laboratorier galler detta férfarande aven
utrustning.

Kalibreringsfrekvens: minst en gang om
aret for all kritisk Gvervakningsutrustning.
Det bér goras interna kontroller mellan
tva kalibreringar med ett kalibrerat
instrument.

Interna eller externa laboratorer maste
anvanda validerade och/eller officiella
metoder.

| interna laboratorier bor det finnas ett
forfarande for mikrobiologiska metoder:
t.ex. ringtest.

Sparbarhet tillbaka
till den nationella
referensutrustningen

Vid kalibrering ska utrustning anvandas som certifierats
enligt en nationell standard.

= Sparbarhet tillbaka till den nationella standarden (intyg)
ska garanteras.

5.3 Toaletter

5.3.1 Paminnelse om gallande férordningar och rekommendationer

Version: Mars 2011

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien (bilaga 1l kapitel I)

Det skall finnas ett adekvat antal vattentoaletter, anslutna till ett effektivt avloppssystem. Toaletterna far inte vara
direkt férbundna med utrymmen dar livsmedel hanteras.
Det skall finnas ett adekvat antal 1ampligt placerade och utformade handtvattstall. Handtvattstall ska ha rinnande
varmt och kallt vatten, material for handtvatt och for hygienisk torkning. Utrustning for skéljning av livsmedel skall nar
sa ar nddvandigt vara skilt fran anordningar for handtvatt.

Sanitara utrymmen skall ha adekvat naturlig eller mekanisk ventilation.
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5.3.2 Atgirder for att uppfylla kraven

Mal

Obligatoriska krav

God praxis

Lampligt utformade | =

och lattstadade
omkladningsrum och
toaletter for att
undvika

kontaminering via =

personalen

Det ska finnas tvattstall med dricksvatten och
automatiska kranar. Det ska finnas ett tillrackligt antal
tvattstall i nara anslutning till platser dar det finns behov
av regelbunden handtvatt (toaletter,
produktionsomraden).

Dispensrar for handtvatt och desinfektion ska vara latta
att montera ned och rengoéra.

Det bor finnas avfallsbehallare med
automatiska lock nara tvattstallen.

= Engangssystem for handtorkning ska anvandas.

= Atgérder ska vidtas for att undvika att fétterna
kontamineras vid toalettbesok.

» Personalen ska ha tillgang till omkladningsrum med
enskilda skap dar arbetsklader och privata klader halls
fysiskt atskilda.

=  Toalettutrymmen och omkladningsrum ska rengéras och
desinfekteras regelbundet.

54 Rekommendationer for personalen

5.4.1 Paminnelse om gallande férordningar och rekommendationer

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien (bilaga Il kapitel VIII)

Alla personer som arbetar pa platser dar livsmedel hanteras skall iaktta god personlig renlighet och bara lampliga,
rena och, nar det ar nédvandigt, skyddande klader.

Personer som lider av eller ar barare av en sjukdom som kan &verforas via livsmedel eller som till exempel 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. Alla personer som har
sadana akommor och som ar anstéllda i ett livsmedelsféretag och som férmodas komma i kontakt med livsmedel
skall omedelbart rapportera sjukdomen eller symtomen, och om mdgjligt deras orsaker, till livsmedelsféretagaren.

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien (bilaga Il kapitel XII)
Livsmedelsforetagare skall se till

1. att den personal som hanterar livsmedel dvervakas och instrueras och/eller utbildas i livsmedelshygien pa ett satt
som ar anpassat till deras arbetsuppgifter,

2. att de som ansvarar for utveckling och underhall av det férfarande som avses i artikel 5.1 i denna férordning eller
for anvandning av relevanta riktlinjer har getts adekvat utbildning i tilldmpningen av HACCP- principerna,

3. att alla krav i nationell lagstiftning nar det galler utbildningsprogram for personer som arbetar inom vissa

livsmedelssektorer uppfylls.

5.4.2 Atgirder for att uppfylla kraven

Mal Obligatoriska krav God praxis
Att undvika Personalen ska genomga lamplig hygienutbildning for = Skyltar med hygieninstruktioner bor
kontaminering via den typ av arbete och faroniva det ror sig om. anslas: sarskilt pa toaletter, i
personalen Hygienférfaranden ska upprattas for kropps- och omkladningsrum och i

ansiktshygien.

Sarskilda klader ska anvandas: jacka/byxor eller overall:
inga knappar eller utvandiga fickor.

Det ska finnas tillgang till dricksvatten for handhygien.
Huvudskydd: maste tacka haret helt och hallet.
Sarskilda stovlar/skor ska anvandas i
produktionsomraden.

Personlig halsa: personalen ska inte riskera att
kontaminera produkten.

En plan for hygienkontroll ska upprattas.

Sarskilda atgarder ska vidtas under fyllning av
aggprodukter (se aktuella kapitel).

Fortaring och rokning ska endast vara tillaten i sarskilda
omraden. Fortéring ska inte vara tillaten vid
arbetsplatsen.

Huvudskydd, handskar och munskydd ska slangas eller
rengoéras efter anvandning.

produktionsomraden.
Underarmshygien.

Hur ofta klader bor bytas bor anpassas
efter varje produktionsomrade: klader
bor bytas dagligen i kénsliga omraden,
t.ex. fyllningsomraden.

Skaggskydd boér anvandas.

Synliga smycken bor férbjudas.
Piercingar bor vara dvertackta.

Skydd dver mun och nasa: i lampliga
produktionsomraden, sarskilt i
knacknings- och férpackningsomraden.
Handskar: i lampliga
produktionsomraden, sarskilt i
knacknings- och férpackningsomraden.
Anvandningen av handskar ersatter inte
handtvatt.

Fargkodade harnat, munskydd,
handskar, skdggskydd och handdukar
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Mal

Obligatoriska krav

God praxis

for engangsanvandning bér anvandas.
Patogena sjukdomar bér anmalas till
arbetsgivaren.

Ro&kning bor forbjudas pa anlaggningen.
Underleverantérer och besdkare bor
kontrolleras.

Anvandningen av lakemedel bér vara
forbjuden vid arbetsplatsen.

Allergena produkter bor inte f& medféras
till arbetsplatsen.

5.5 Personalutbildning

5.5.1

Paminnelse om géllande forordningar och reckommendationer

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien (bilaga Il kapitel XII)

Livsmedelsforetagare skall se till

1. att den personal som hanterar livsmedel dvervakas och instrueras och/eller utbildas i livsmedelshygien pa ett satt
som ar anpassat till deras arbetsuppgifter,

2. att de som ansvarar for utveckling och underhall av det forfarande som avses i artikel 5.1 i denna férordning eller
for anvandning av relevanta riktlinjer har getts adekvat utbildning i tillampningen av HACCP- principerna,

3. att alla krav i nationell lagstiftning nar det galler utbildningsprogram fér personer som arbetar inom vissa

livsmedelssektorer uppfylls.

5.5.2 Atgirder for att uppfylla kraven

Mal

Obligatoriska krav

God praxis

Att undvika
kontaminering via
personalen och dalig
praxis

Det ska finnas en lamplig utbildningspolicy och lampliga
utbildningsprogram.
Personalen ska genomga lamplig utbildning for sitt
arbete, sarskilt i fraga om féljande:
= Tilldmpningen av HACCP.
Vikten av att folja flodet av personal och avfall.

Personalen bér genomga lamplig
utbildning for sitt arbete, sarskilt i fraga
om foljande: lagstiftning.

All personal ska genomga utbildning en
gang om aret, sarskilt arbetstagare som

=  Personalens hygien. arbetar med livsmedelssékerhet.

Rengdring.

=  Utbildningsbehoven ska dokumenteras.

=  Utbildningen ska planeras.

=  Avslutade utbildningar ska dokumenteras (och
undertecknas av de personer som utbildats).

5.6 Rengoring och desinfektion samt rengoéring pa plats (cleaning in place, s.k. CIP-
rengoring)
5.6.1 Paminnelse om géllande férordningar och reckommendationer

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien (bilaga Il kapitel I1)

Golvytor skall hallas i gott skick och vara latta att rengéra och, nar det ar nddvandigt, desinficera. Detta kraver
anvandning av ogenomtrangliga, icke absorberande, tvattbara och giftfria material, savida inte livsmedelsféretagarna
kan overtyga de behoériga myndigheterna om att andra material som anvands ar lampliga. Golven skall, dar sa &ar
ldmpligt, vara férsedda med adekvata avloppsbrunnar.

Adekvata anordningar skall, nar det ar nédvandigt, finnas for rengoring, desinficering och férvaring av arbetsredskap
och utrustning. Dessa anordningar skall vara konstruerade av korrosionsbestandiga material, vara latta att rengéra
samt ha adekvat varm- och kallvattenférsérjning.

Adekvata mojligheter skall, nar det ar nddvandigt, finnas for att skodlja livsmedel. Vaskar och liknande faciliteter for
skoljning av livsmedel skall ha adekvat férsérjning av varmt och/eller kallt dricksvatten i enlighet med kraven i kapitel
VII, och de skall hallas rena och, nar det &r nédvandigt, desinficeras.

Bilaga Il kapitel VII: Vattenférsorjning

Forsorjningen av dricksvatten skall vara adekvat, och detta dricksvatten skall anvéandas nar det a&r nédvandigt att
sakerstalla att livsmedlen inte kontamineras.

Om annat vatten an dricksvatten anvands for exempelvis brandbekampning, framstallning av anga, kylning och andra
liknande dndamal skall det ledas i sarskilda, vederbdrligen markta ledningssystem. System for vatten som inte ar
avsett att anvandas som dricksvatten far inte ha nagon forbindelse med dricksvattensystemen och tillbakastrémning
skall inte kunna ske till dessa.

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien (bilaga Il kapitel I):
Allmanna regler for livsmedelslokaler (med undantag av de lokaler som anges i kapitel I11)
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| 10. Rengérings- och desinfektionsmedel far inte férvaras dar livsmedel hanteras.

5.6.2 Atgirder for att uppfylla kraven

Produkter som anvands for rengéring och desinfektion maste valjas utifran anvandningsomrade.

Foljande faktorer bor beaktas vid valet av rengdringsprodukt:
— Nedsmutsningstyp och nedsmutsningsgrad.
— Vattnets kvalitet/hardhetsgrad.
— Typ av material som ska rengoras.
— Rengoringsmetod.

— Anvandning av produkter som ar godkanda for kontakt med livsmedel.

Foljande faktorer bor beaktas vid valet av desinfektionsproduk:

— Desinfektionsmedlets verkningsomrade (bakterier, svamp, sporer och/eller virus).

— Kontakttider for att vara effektiv.

— Nedsmutsningstyp och nedsmutsningsgrad.

— Risken for korrosion pa komponenter.

— Stabilitet (vid forvaring, varme, ljus osv.)

— Rester efter skoljning (i livsmedel och/eller miljo).

—  Sakerhet fér anvandaren (lag toxicitet, enkel hantering).

— Anvandning av produkter som ar godkanda for kontakt med livsmedel.

CIP-rengdring ar ett system for rengdring och desinfektion av slutna kretslopp utan demontering eller manuell

tvéattning.

Exempel p& rengérings- och desinfektionsmetoder:

L . . . Rekommenderade aktiva
Rengoring/desinfektion av Metod Rengoring desinfektionsmaterial

=  Golv, vaggar, innertak, =  Lagt eller medelhdgt =  Kloralkalier, kvartara
ytor som kommer i kontakt spruttryck. ammoniumféreningar (+ eventuellt
med livsmedel, ytor pa = Skumsprutning. aldehyd), jodoforer, vateperoxid +
utrustning perattiksyra, amfotara féreningar,

natriumhypoklorit osv.

= Slutna kretslopp, = CIP-rengdring, eller = Vateperoxid + perattiksyra, kvartara
rérledningar, tankar osv. manuell rengdring Natriumhydroxid ammoniumféreningar + (eventuellt

om mdjligt. Kloralkalier aldehyd), aminer osv.

=  Atmosfaren i rummet =  Varmebehandling, (+ syra) =  Glutaraldehyd, formaldehyd, kvartara

rokning. ammoniumfdreningar osv.

» Smaéadelar, slangledningar, | = Extralang =  Kvartara ammoniumféreningar
installationer, packningar, blétlaggning. Amfotara féreningar, aldehyder osv.
verktyg osv. =  Snabbverkande = Kvartdra ammoniumféreningar +

sprejer (< 30 biguanidin, vateperoxid + perattiksyra.
sekunder).

Anmarkning: Rengodrings- och desinfektionsfrekvensen beror pa installationerna, foretagets organisation och

riskfaktorn som faststélls av varje foretag.

Mal Obligatoriska krav God praxis
Att produkter inte = Enrengbrings- och desinfektionsplan ska upprattas,
kontamineras via bl.a. éver féljande parametrar och med hansyn till
kontaktytor, genom kemikalietillverkarens bruksanvisningar:
effektiv rengéring = Temperatur.
och desinfektion = Mekanisk verkan.

=  Koncentration.
= Tidsatgang.
= Rengorings- och desinfektionsparametrar ska
kontrolleras och/eller valideras med fysikaliska och
mikrobiologiska atgarder efter CIP-rengéring eller efter
6ppen rengoring och desinfektion av ytor som kommer i
kontakt med produkter.
= Journaler dver rengorings- och desinfektionsparametrar
ska kontrolleras och korrigeras vid eventuella problem.
=  Personalen ska genomga utbildning i rengéring och
desinfektion.
= Rengoring och desinfektion ska valideras.
=  Alla lager ska férvaltas och férvaringstider och
forvaringsforhallanden ska dvervakas for att se till att
kemikalieprodukttillverkarnas anvisningar foljs.

Det bér upprattas ett
rengoringsforfarande som helst bor vara
separat fran desinfektionsférfarandet.
Om detta inte &r majligt bér sadana
desinfektionsprodukter anvandas som
har rengéringsmedelsegenskaper
(ytaktiva).
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Mal Obligatoriska krav God praxis
= Rengoring och desinfektion i narheten av exponerade
produkter ska begransas under produktion for att skydda
livsmedlen mot kemisk kontaminering.
=  Specifikt for CIP-rengoring:
= Doseringsmetod/évervakning av kemisk
koncentration (konduktivitet).
=  Kontinuerlig temperaturméatning.
= Kontinuerlig méatning av fléde och/eller tryck vid
ingangar och utgangar till CIP-anlaggningen.
= Kontroll och reglering av koncentrationen av
atervunna produkter.
= Installation och underhall av dvervaknings- och
registreringsinstrument: t.ex.
temperaturkontroller, flodesmatare,
konduktivitetskontroll.
= Validering av rengdrings- och
desinfektionsparametrar, regelbunden kontroll
av CIP-rengdringens effektivitet.
Att = Tillverkarens anvisningar ska foljas. Desinfektionsmedlet bor bytas vid
desinfektionsmedlet problem.
ar effektivt

Att det inte finns
nagra kemiska och

Efter rengdring och sterilisering ska alla ytor skéljas
ordentligt med dricksvatten; alternativt ska godkanda

Skoljningen bor valideras genom
specifika kontroller av skoljlésningen:

fysikaliska produkter som inte kraver skéljning anvandas. pH-matning eller konduktivitetskontroll
restprodukter i =  Kemikalieprodukter som ar godkanda for kontakt med (for CIP-rengéring).
produkten livsmedel ska anvandas. Det bér kontrolleras att det i
= Specifikt for CIP-rengéring: atervunna lésningar ska leverantorernas specifikationer tas
filtreras. hansyn till kemikalieprodukternas
= Rengéringsmedel och desinfektionsmedel ska inte Overensstdmmelse, sarskilt nar det galler
forvaras i omraden dar livsmedel hanteras eller maste Reach-férordningen.
skyddas av ett slutet system.
Att undvika =  Den metod och typ av rengérings- och

kontaminering fran
korroderade ytor

desinfektionsprodukter som anvands maste vara
kompatibel med utrustningen, i enlighet med tillverkaren
anvisningar.

Utrustningens skick ska kontrolleras regelbundet.

Att undvika
kontaminering med
vatten

Dricksvatten ska anvandas: Detta ska kontrolleras

genom regelbunden analys i enlighet med géllande
regler i varje medlemsstat.

Vattenforsorjningen maste specificeras och vattnet
analyseras.

Separata system ska anvandas fér annat vatten an
dricksvatten.

5.6.3

Folja kritiska styrpunkter

Varje foretag kan vélja om det vill betrakta detta steg som en kritisk styrpunkt eller inte, men maste motivera sitt val
nar det galler dess forebyggande atgarder, riskniva och kontrollplan.

5.7 Hygienforhallanden for mobila material och mobil utrustning

5.71

Atgarder for att uppfylla kraven

All mobil utrustning och all mobila verktyg kan korskontaminera de flytande aggen eller aggprodukterna. De bor
endast anvandas for sarskilt definierade arbetsmoment och det bor finnas definierade hygienforfaranden for
anvandningen och driften av dem.

Mal

Obligatoriska krav

God praxis

Att undvika
kontaminering och
korskontaminering
fran mobila material
och mobil utrustning,
(rér och skedar
(skopor) som
anvands vid

Utrustningen ska markas och kopplas till en specifik
arbetsstation i ett visst produktionsomrade.

Sma rengjorda verktyg ska forvaras i en skal med
desinfektionsmedel som byts ut regelbundet.

Verktygen ska skéljas innan de anvands.

Utrustningen ska vara hygieniskt utformad (tvattbar, slat
osv.), och helst ha en farg som skiljer sig fran livsmedilet
(bla).

Farger bor anvandas for att marka ut
olika omraden och de material som hor
till dessa.

Helst bér engangsmaterial anvandas.
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provtagning, skrapor
som anvands vid
rengdring osv.)

Slangledningar ska rengdras och desinfekteras och
darefter forseglas eller anslutas.
Efter varje skiftbyte ska det kontrolleras att inga verktyg,

mobila material eller mobil utrustning saknas i enlighet
med risknivan.

5.8 Hantering av anvdnda trag, avfall och animaliska biprodukter
5.8.1 Paminnelse om géllande férordningar och reckommendationer

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien (bilaga I1)

Kapitel IlI:

Det skall finnas adekvata mdéjligheter och/eller anordningar fér hygienisk férvaring och bortskaffande av farliga
och/eller oadtliga @mnen och avfall (fast eller flytande).

Kapitel VI:

Livsmedelsavfall, oatliga biprodukter och annat avfall skall aviagsnas fran livsmedelslokaler sa snart som mgjligt for
att undvika att de anhopas.

2. Livsmedelsavfall, oatliga biprodukter och annat avfall skall placeras i behallare som gar att stdnga, savida inte
livsmedelsforetagarna kan visa den behériga myndigheten att andra typer av behallare eller evakueringssystem som
anvands ar lampliga. Dessa behallare skall ha en lamplig konstruktion, hallas i gott skick, vara latta att rengéra och,
nar det ar ndédvandigt, vara latta att desinficera.

3. Det skall finnas adekvata mdjligheter for forvaring och bortskaffande av livsmedelsavfall, oatliga biprodukter och
annat avfall. Utrymmen for avfallsforvaring skall utformas och skétas pa ett sadant satt att det ar mojligt att halla dem
rena och, nar det ar nédvandigt, fria fran djur och skadedjur.

4. Allt avfall skall elimineras pa ett hygieniskt och miljovanligt satt i enlighet med tillamplig gemenskapslagstiftning,
och far inte utgdra en direkt eller indirekt kalla till kontaminering.

Kapitel I:

Avloppen skall vara adekvata for avsett &ndamal. De skall vara utformade och konstruerade pa ett sadant satt att
risken for kontaminering undviks. Om avloppen &r helt eller delvis 6ppna skall de vara utformade sa att avloppsvatten
inte flodar fran en kontaminerad yta mot eller in pa en ren yta, i synnerhet en yta dar livsmedel som kan utgéra en
allvarlig risk fér konsumenterna hanteras.

5.8.2 Atgarder for att uppfylla kraven
Anhopning av avfall och andra animaliska biprodukter runt transportbandet utgdér en icke férsumbar risk for

kontaminering av livsmedlen: en risk for korskontaminering.

Mal

Obligatoriska krav

God praxis

Att undvika
kontaminering med
skal (flytande

Utrustningen ska installeras pa ett sadant satt att tomma
skal omedelbart kan avlagsnas och forvaras separat.
Tomma skal ska forvaras i ett stdngt och rent rum.

Det rekommenderas att fargdmnen eller
luktdmnen tillsatts biprodukten.

biprodukt) Produkter som ér otjanliga som manniskoféda (oatlig
vatska) ska denatureras.
Att undvika Stangda, rengjorda, desinfekterade behallare som

kontaminering med
fast avfall

rengors regelbundet ska anvandas.

Avfall ska forvaras i markta behallare som hor till en viss
arbetsstation.

Avfall som férvaras i produktionsomradena ska tommas
ofta.

Att undvika
kontaminering med
flytande avfall

Avloppsvatten far inte rinna fran ett kontaminerat
omrade mot eller till ett rent omrade.

Avfall ska avlagsnas
fran

Det avlagsnade avfallet ska férvaras pa en plats utanfor
byggnaderna som ar atskild fran produktionsutrymmena

produktionsomraden och kontrolleras regelbundet.
a
Att undvika Plasttrag ska rengoras innan de aterlamnas till gardarna Anvanda trag bor forvaras pa ett sakert

kontaminering (i
knackningsanlaggnin
gen och pa garden)
fran anvanda trag

och trag av cellulosa ska inte ateranvandas (med
undantag for effektiv godkand behandling).

satt.

5.9 System for skadedjursbekampning

5.9.1 Paminnelse om géllande férordningar och reckommendationer

I Codex Alimentarius: Code of hygienic practice for eggs and egg products — CAC/RCP 15 — 1976
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3.2.3 Allménna hygienprinciper

3.2.3.3 Skadedjursbekdmpning

Skadedjur bor bekdmpas med hjalp av ett val utformat skadedjursbekampningsprogram eftersom de anses vara
smittspridare av patogena organismer. Inga atgarder som vidtas for att bekdmpa skadedjur bor leda till oacceptabla
halter av restprodukter, t.ex. bekdmpningsmedel, i eller pa agg. Skadedjur, sdsom insekter och gnagare, ar kanda for
att sprida manskliga och animaliska patogener till produktionsmiljon. En felaktig anvandning av kemikalier for att
bekampa dessa skadedjur kan bidra till att det uppstar kemiska faror i produktionsmiljon.

Ett val utformat skadedjursbekdmpningsprogram bér anvandas, dar hansyn tas till foljande:

* Innan bekdmpningsmedel eller rodenticider anvands bor alla atgarder vidtas for att minimera forekomsten av
insekter, rattor och mdss, och for att minska eller aviagsna mdgjliga tillhall for skadedjur.

- Eftersom burar/boxar/inhagnader/reden (om sadana anvands) drar till sig sddana skadedjur bor atgarder
vidtas for att minimera skadedjur. Det kan handla om byggnadernas utformning, konstruktion och underhall (om
tillampligt), effektiva rengoringsférfaranden och bortstadning av avféring.

- Mdss, rattor och vilda faglar dras till lagrat foder. Alla foderlager bér om mdéjligt vara placerade, utformade,
konstruerade och underhallna pa ett satt som goér dem oatkomliga for skadedjur. Foder bor forvaras i
skadedjurssakra behallare.

» Lockmat bor alltid placeras i "lockmatsstationer” sa att de ar synliga, oatkomliga for djur eller insekter som de inte ar
avsedda for och sa att de kan identifieras och enkelt aterfinnas vid kontroll.

* Om det ar nédvandigt att ta till kemiska bekdmpningsmedel bér kemikalierna vara godkanda for anvandning i
livsmedelslokaler och anvandas i enlighet med tillverkarens anvisningar.

« Alla bekdmpningsmedel bor férvaras pa ett satt som inte kontaminerar varpmiljon. Sadana kemikalier bor forvaras
pa ett sékert satt. De bor inte forvaras i vata utrymmen, i narheten av foderlager eller vara atkomliga for faglar. Fast
lockmat bér anvandas om mgjligt.

Codex Alimentarius: Rekommenderad internationell hanteringsregel — allménna principer for livsmedelshygien
CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-20031

6.3 Kontrollsystem for bekampning av skadedjur

6.3.1 Allmant

Skadedjur utgdr ett stort hot mot livsmedels sakerhet och Iamplighet som féda. Angrepp kan férekomma dar de Iatt
forokar sig och det finns tillgang pa féda. Goda rutiner for hygien ska iakttas for att undvika att man skapar en miljé
som befrdmjar angrepp. God hygien, granskning av inkommande ravaror och bra &vervakning kan minimera
sannolikheten for angrepp och darmed begransa behovet av bekdmpningsmedel.

6.3.2 Forhindra tilltrade

Byggnader ska hallas i gott skick for att férebygga att skadedjur bereds tilltrade och for att eliminera potentiella
forokningsstallen. Oppningar, avlopp och andra stillen, vid vilka skadedjur kan bereda sig tilltridde, ska hallas
tillslutna. Staltradsskydd till exempel i 6ppna fonster, dorrar och ventiler minskar problemet med skadedjurstillirade.
Djur ska, narhelst det &r majligt, utestangas fran fabriksomraden och livsmedelsanlaggningar.

6.3.3 Tillhall och angrepp

Tillgang pa féda och vatten gynnar tillhall och angrepp av skadedjur. Potentiella naringskallor ska lagras i
skadedjurssékra behallare och/eller lagras 6ver golvytan och inte intill vaggar. Omraden, saval utanfor som i
livsmedelslokaler, ska hallas rena. Dar det erfordras, ska avfall lagras i tackta, skadedjurssakra behallare.

6.3.4 Overvakning och uppféljning

Livsmedelslokaler och dess omgivningar ska regelbundet understkas med avseende pa férekomst av skadedjur.
6.3.5 Bekdmpning

Angrepp av skadedjur ska atgardas omedelbart och utan att livsmedelsékerhet och livsmedlets Iamplighet som foda
paverkas. Bekdmpning med fysikaliska, kemiska eller biologiska @mnen ska utforas sa att livsmedlets sékerhet eller
ldmplighet inte aventyras.

5.9.2 Atgirder for att uppfylla kraven

Skadedjur (gnagare, insekter, faglar osv.), i synnerhet gnagare (mdss), utgor en icke férsumbar kontamineringskalla
som dessutom skadar livsmedel och ramaterial.

Mal Obligatoriska krav God praxis
Att undvika = Atkomstskydd. = Specifikationer med rekommendation om
kontaminering via =  Skydd mot flygande insekter: insektsdddare med ett system for skadedjursbekampning i
skadedjur skyddande glasror/flugfangare ska anvandas. hénshus: flugor och mdss i synnerhet.

Skydd mot krypande insekter: fast lockmat/insektssprej
— alla kemikalier maste vara av livsmedelskvalitet.
Skydd mot gnagare: fallor, ultraljudsséndare/fast
lockmat.

Skydd mot faglar.

Skyddsmetoden ska kunna identifieras, faststéllas,
anpassas, underhallas och verifieras.

Fixerad och orubblig lockmat.
Giftfri lockmat (mekanisk eller lim).
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6 Tillverkningsstadier

6.1 Mottagning av dgg i skal, ingredienser och forpackningar
6.1.1 Paminnelse om gallande férordningar och rekommendationer

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien (bilaga Il kapitel 1X)
Livsmedelsforetagare far inte acceptera ravaror eller ingredienser, andra an levande djur, eller andra material som
anvands vid bearbetning av livsmedel, som veterligen ar, eller rimligen kan antas vara, kontaminerade med parasiter,
patogena mikroorganismer, giftiga a@mnen, nedbrytningsprodukter eller frammande amnen i sddan omfattning att
slutprodukten — efter det att livsmedelsforetagarna har tilldmpat normala hygieniska sorterings- och/eller berednings-
eller bearbetningsférfaranden — fortfarande ar otjanlig som manniskoféda.

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 1935/2004 om material och produkter avsedda att komma i
kontakt med livsmedel

Artikel 1

Denna férordning syftar till att sékerstalla att den inre marknaden fungerar effektivt med avseende pa utslappande pa
marknaden i gemenskapen av material och produkter avsedda att direkt eller indirekt komma i kontakt med livsmedel,
och den skall samtidigt utgéra en grund foér att garantera en hog skyddsnivd for manniskors halsa och
konsumenternas intressen.

Artikel 17

Materialens och produkternas sparbarhet skall sdkerstallas pa samtliga stadier for att underlatta kontroll, aterkallande
av defekta produkter, konsumentinformation och faststallande av ansvaret.

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien (bilaga Il kapitel X)

Inslagning och emballering skall utféras pa sadant satt s& att produkterna inte kontamineras. Nar det ar lampligt,
sarskilt nar burkar av metall och glas anvands, skall det sakerstallas att behallaren &r hel och ren.

Inslagningsmaterial och emballage som ateranvands skall vara latta att reng6ra och, nar det ar nédvandigt, 1atta att
desinficera.

Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 1907/2006 av den 18 december 2006 om registrering,
utvardering, godkannande och begrénsning av kemikalier (Reach), inrattande av en europeisk kemikaliemyndighet
Avdelning | Allmanna fragor

Kapitel 1 Syfte, tilldmpningsomrade och tillampning

Artikel 1 Syfte och tillampningsomrade

1. Syftet med denna foérordning ar att garantera en hdg skyddsniva fér manniskors halsa och miljon, inbegripet
framjande av alternativa metoder for att beddma hur farliga amnen ar, samt att amnen fritt kan cirkulera pa den inre
marknaden samtidigt som konkurrenskraft och innovation forbattras.

2. | denna forordning faststélls bestdmmelser om @mnen och beredningar enligt definitionen i artikel 3. Dessa
bestammelser skall galla tillverkning, utslappande pa marknaden eller anvandning av dessa @mnen — som sadana
eller ingadende i beredningar eller varor — och utslappande pa marknaden av beredningar.

3. Denna forordning grundas pa principen att det ar tillverkare, importorer och nedstrémsanvandare som bar ansvaret
for att de amnen som de tillverkar, slapper ut pa marknaden eller anvander inte har nagra skadliga halso- och
miljoeffekter. Bestdmmelserna i férordningen bygger pa forsiktighetsprincipen.

Kapitel 2 Definitioner och allmé&nna bestammelser

Artikel 3 Definitioner

| denna férordning géller féljande definitioner:

1. @amne: kemiskt grunddmne och fdreningar av detta grunddmne i naturlig eller tillverkad form, inklusive de
eventuella tillsatser som &r nddvandiga for att bevara dess stabilitet och sadana féroreningar som harror fran
tillverkningsprocessen, men exklusive eventuella I6sningsmedel som kan avskiljas utan att det paverkar amnets
stabilitet eller andrar dess sammansattning.

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 853/2004 om faststallande av sarskilda hygienregler for livsmedel
av animaliskt ursprung (bilaga Il avsnitt X kapitel Il avdelning II)

Il. Ravaror avsedda for framstallning av aggprodukter

Livsmedelsforetagare skall se till att ravaror som anvands for framstalining av aggprodukter uppfyller féljande krav:

1. Skalet pa agg som anvands for framstallning av dggprodukter skall vara fullt utvecklat och utan sprickor. Skadade
agg far dock anvandas for framstallning av dggprodukter om de levereras direkt fran produktionsanlaggningen eller
en forpackningscentral till en bearbetningsanlaggning dar de skall knackas sa snart som mdjligt.

2. Flytande &gg som framstéllts i en anldggning som godkants for detta d&ndamal far anvdndas som ravara. Vid
framstallning av flytande &gg skall kraven i punkterna 1, 2, 3, 4 och 7 i del Il uppfyllas.

Codex Alimentarius CAC/RCP 15 — 1976: Code of hygienic practice for eggs and egg products

3.3 Insamling, hantering, forvaring och transport av égg:

De metoder som anvéands for att samla in, hantera, férvara och transportera dgg bdr minimera skador pa skalet och
undvika kontaminering. De bor dven aterspegla féljande punkter:
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« Skadade och/eller

smutsiga agg bor i forekommande fall

forpackningsanlaggning sa snart som majligt efter insamling (se avsnitt 5.1).
* | hygienrutinerna boér hansyn tas till tids- och temperaturfaktorer for att skydda aggen fran ytfukt och minimera den
mikrobiella tillvaxten.
» Knackta agg och ruvade agg bor inte anvandas som livsmedel och bor bortskaffas pa ett sakert satt.

6.1.2 Atgarder for att uppfylla kraven

overforas il

en bearbetnings- eller

Mal

Obligatoriska krav

God praxis

Hantering av
okontaminerade
ramaterial

Stédm av mot leverantérens specifikationer (ramaterial
och transport) for malnivaer.

Transportera under basta temperatur- och
renhetsforhallanden.

Kontrollera vid inkép/mottagning av varor: produkter,
etiketter, dokument och leveransfordon.

Uppratta ett internt system for att se till att aggen ar
tjanliga som livsmedel.

Avvisa avvikande varor eller behandla de avvikande
produkterna internt (nedgradering).

Marka och dokumentera ramaterialpartier.

Uppréatta ett varningsforfarande.

Se kapitlet om "Sparbarhet” i fraga om dgg som kommer
fran smittade gardar.

Leverantdrens specifikationer om
temperatur: helst 15 °C i genomsnitt for
att undvika stora temperaturskillnader
under transport (med undantag for agg
som ar avsedda att férvaras under
langre tid vid t.ex. 5 °C).

Isotermisk transport ar att foredra
(6vertackta lastbilar accepteras inte).

Forpackningar som
kommer i kontakt
med livsmedel

Se till att alla férpackningar ar férenliga med férordning
(EG) nr 1935/2004 med hjalp av specifikationer eller
avtal om 6verensstdmmelse fran leverantorer.
Sparbarhetsatgarder for alla forpackningar som kommer
i kontakt med livsmedel.

Rengoring och desinfektion av ateranvanda
forpackningar (t.ex. behallare av rostfritt stal) som
kommer i direkt kontakt med &ggprodukter.

Enligt Reach-férordningen kan
Overensstammelse kravas for
sekundarférpackningar, etiketter, black
osv. vilket bor beaktas i leverantérernas
specifikationer.

Plastpallar bor anvandas for 4gg och
aggprodukter.

Hantering av
specificerade och

Ingredienser av livsmedelskvalitet: mikrobiologisk och
kemisk kvalitet i leverantérernas specifikationer.

kontrollerade *  Om de innehaller vatten: dricksvatten.
ingredienser = Allergenrisken ska beaktas i det har skedet.
=  Sparbarhetsatgarder for alla ingredienser.
= Varje ingrediens ska markas.
Ingen kontaminering | =  Upptining for att undvika temperaturékning. = | ett kylt rum eller med ett system som
med frysta = Detta maste ske sa snabbt som mgjligt for att undvika anvander en temperaturékning under
aggprodukter en mikrobiologisk patogenisk 6kning. kort tid (nagra fa minuter).
= Dessa produkter maste filtreras efter upptining. = En sérskild maskin bér anvandas som
héjer aggproduktens temperatur mycket
snabbt for att tina produkten och kyla
ned den flytande produkt som uppstar.
Ingen kontaminering | Markning:

med flytande agg

Tid och datum foér knackningen, for att se till att
produkten anvands inom 48 timmar vid hogst 4 °C.
Opastoriserade flytande &gg.

Forvaras vid 4 °C.

Denna produkt ska hanteras i en anlaggning som
godkants av veterindrmyndigheter.

6.2

6.2.1
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Forvaring av ramaterial

Paminnelse om géllande forordningar och reckommendationer

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien (bilaga Il kapitel 1X)

Ravaror och alla ingredienser som forvaras pa ett livsmedelsfoéretag skall férvaras under Iampliga forhallanden som
forhindrar forskdmning och skyddar mot kontaminering.
Ravaror, ingredienser, halvfabrikat och fardiga produkter i vilka patogena mikroorganismer kan férokas eller gifter kan
bildas far inte férvaras vid temperaturer som kan medféra att halsofara uppstar. Kylkedjan far inte brytas. Begransade
perioder utan temperaturkontroller skall dock tillatas av praktiska skal vid beredning, transport, lagring, utbjudande till
forsaljning eller servering av livsmedel, forutsatt att detta inte medfér en halsorisk. Pa livsmedelsféretag dar
bearbetade produkter framstélls, hanteras eller férpackas skall det finnas andamalsenliga lokaler som ar tillrackligt
stora for separat lagring av ravaror och beredda ravaror och tillrackligt stora, separata kylrum.
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6.2.2 Atgarder for att uppfylla kraven
Mal Obligatoriska krav God praxis
Att undvika Agg ska forvaras i ett sarskilt rum. = Agg bér forvaras i ett sarskilt,
forskdmning av Ingredienser och férpackningar ska férvaras i ett sarskilt temperaturkontrollerat rum: vid 15 °C i
ramaterial rum. genomsnitt for kort férvaring och 5 °C i
= Lagren ska kontrolleras. genomsnitt for langre forvaring (6ver 1
» Ramaterial ska kunna identifieras. manad).

= Luftfuktigheten bor kontrolleras i
forvaringsutrymmen med 5 °C.

= Nar aggen har forvarats vid lag
temperatur bor de bearbetas snabbt for
att undvika kondensbildning.

6.3 Uppackning av agg
6.3.1 Paminnelse om géllande forordningar och rekommendationer

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 853/2004 om faststillande av sarskilda hygienregler for livsmedel
av animaliskt ursprung (bilaga Il avsnitt X kapitel I)

Livsmedelsforetagare skall se till att anlaggningar for tillverkning av aggprodukter ar utformade, inredda och
utrustade for att garantera att féljande arbetsmoment skiljs at:

1) Tvattning, torkning och desinficering av smutsiga agg, om dessa arbetsmoment utfors.

2) Knackning av agg, uppsamling av agginnehallet och borttagning av skal och hinnor.

3) Andra arbetsmoment &n de som anges i punkterna 1 och 2.

6.3.2 Atgirder for att uppfylla kraven

Uppackningen av &gg ar ett viktigt steg i tillverkningen av dggprodukter — har kan avvikelser som inte upptacks vid
mottagningen av &ggen identifieras.

Mal Obligatoriska krav God praxis
Hantering av = Okular kontroll vid uppackningen av &gg och tillracklig = Agg av olika kvalitet ska skiljas &t och
okontaminerade behandling av avvikande &gg. bearbetas separat.
ramaterial =  Produktionsschema.

= Knackningsmaskinens sugkoppar och transportband ska
rengoras och desinfekteras regelbundet.
=  Rummen ska ha tillracklig ventilation.

6.4 (Tvéttning) och knéackning av agg
6.4.1 Paminnelse om gallande forordningar och rekommendationer

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 853/2004 om faststallande av sarskilda hygienregler for livsmedel
av animaliskt ursprung (bilaga 1l avsnitt X kapitel 1)

I. Livsmedelsféretagare skall se till att anlaggningar for tillverkning av aggprodukter ar utformade, inredda och
utrustade for att garantera att féljande arbetsmoment skiljs at:

1. Tvéttning, torkning och desinficering av smutsiga 4gg, om dessa arbetsmoment utférs.

2. Knackning av agg, uppsamling av dgginnehallet och borttagning av skal och hinnor.

3. Andra arbetsmoment an de som anges i punkterna 1 och 2.

Ill. Sarskilda hygienkrav for framstalining av aggprodukter

Livsmedelsforetagare skall se till att alla arbetsmoment utférs pa ett sadant satt att all kontaminering under
produktion, hantering och férvaring av aggprodukter undviks, sarskilt genom att se till att féljande krav uppfylls:

1. Agg far knackas endast om de &r rena och torra.

2. Aggen skall knickas pa ett satt som minimerar kontaminering, sarskilt genom att det sékerstélls att denna
verksamhet ar avskild fran andra arbetsmoment. Skadade agg skall behandlas s& snart som mgjligt.

3. Andra &gg an honsagg, kalkonagg eller parlhénsagg skall hanteras och bearbetas for sig. All utrustning skall
rengodras och desinficeras innan bearbetning av honségg, kalkonagg eller parlhénsagg aterupptas.

4. Aggens innehall far inte utvinnas genom centrifugering eller krossning, och det &r inte heller tillatet att utvinna
aggviterester avsedda att anvandas som livsmedel genom att centrifugera tomma aggskal.

Codex Alimentarius CAC/RCP 15 — 1976: Code of hygienic practice for eggs and egg products
5.2.2.2 Bearbetning av aggprodukter

Agg som ska bearbetas bér vara synbart rena innan de knécks och separeras.

Skadade agg far bearbetas. Knackta agg bor inte bearbetas och bor bortskaffas pa ett sakert satt.
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Smutsiga &gg bor bortskaffas pa ett sékert satt eller rengdras.
Aggets innehall bor skiljas fran skalet pa ett satt som i stérsta mojliga utstrackning férhindrar korskontaminering
mellan skalet och agginnehallet, undviker kontaminering via personal eller utrustning och som goér det mgjligt att

granska aggets innehall.

6.4.2 Atgarder for att uppfylla kraven

Under &ggknéackningsprocessen kan skal och frammande féremal kontaminera de flytande aggen.

Mal Obligatoriska krav God praxis
Att fa en = Individuell &ggknéackning (férbud mot centrifugering eller Knécknings- och uppackningsstegen bor
okontaminerad krossning av &gg). vara atskilda. | annat fall bor en stangd
aggprodukt = Det arinte tillatet att anvanda aggviterester som knackningsmaskin anvandas.

(mikrobiologiska
eller fysikaliska
faror)

livsmedel som utvunnits genom att centrifugera tomma
skal (genom krossning av agg i skal).

Skalavfall ska bortskaffas regelbundet.
Mycket smutsiga dgg och krossade agg ska elimineras.

Knackningsmaskinens installningar bor
verifieras regelbundet nar det galler de
knackta aggens kvalitet och storlek.

Det bor finnas tillrécklig ventilation i
knackningsomradet for att undvika
kontaminering fran uppackningsomradet.
Om mojligt bor det rada ett nagot hogre
tryck i knackningsomradet an i det
intilliggande uppackningsomradet.
Smutsiga agg (1) bor tvattas utifran
nedsmutsningsgrad.

Smutsiga &gg (2) bor tvéttas i ett separat
rum eller i en stdngd maskin for att
undvika stank av rengéringslésning.

Att undvika kemisk
kontaminering av
agg genom tvattning

Undvik att forvara agg mellan tvattnings- och
knackningsstegen.

Se till att aggen inte knacks fore tvattning.

Se till att det inte rinner rengdringslosning fran dggen vid
knackning.

Avlagsna rengoringslosning sa fort det behdvs (for att
godkannas).

Vid tvattning av agg bor en metod
anvandas som undviker kemisk
kontaminering (2).

Att undvika
mikrobiologisk
tillvaxt under
frysning

Se kapitel 6.6.

(1) Ett smutsigt agg ar ett dgg vars profil férandras till foljd av godsel. Detta agg maste tvattas innan det knacks i
maskin, eller knackas enligt en godkand manuell metod.
(2) For att forhindra kontaminering med tvattmedel far tvattmedelsrester inte droppa fran skalet.

6.5 Filtrering och 6verféring

6.5.1

Paminnelse om géllande férordningar och rekommendationer

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 853/2004 om faststillande av sarskilda hygienregler for livsmedel
av animaliskt ursprung (bilaga Ill avsnitt X kapitel II)

Ill. Sarskilda hygienkrav for framstalining av aggprodukter

Livsmedelsforetagare skall se till att alla arbetsmoment utférs pa ett sadant satt att all kontaminering under
produktion, hantering och forvaring av aggprodukter undviks, sarskilt genom att se till att féljande krav uppfylls:

5. Efter knackningen skall varje del av aggprodukten sa snart som méjligt genomga en bearbetning for att eliminera
mikrobiologiska faror eller reducera dem till godtagbara nivaer.

Ett parti som har blivit otillrackligt bearbetat far dock omedelbart utsattas fér ny bearbetning i samma anlaggning,
forutsatt att denna bearbetning goér partiet tjanligt som livsmedel. Nar ett parti visar sig vara otjanligt som livsmedel,
skall det forst denatureras for att se till att det inte anvands som livsmedel.

IV. Analytiska specifikationer

3. Mangden aggskalsrester, agghinnor och andra partiklar i den bearbetade aggprodukten far inte dverstiga 100 mg
per kg aggprodukt.

Codex Alimentarius: Rekommenderad internationell hanteringsregel — allménna principer for livsmedelshygien
CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-20031

Avdelning V — Produktionskontroll

5.2.5 Fysikalisk och kemisk kontaminering

Det ska finnas system for att forhindra att livsmedel férorenas av frammande féremal som glas eller metallflisor fran
maskiner, damm, skadliga gaser och odnskade kemikalier. | tillverkning och bearbetning ska lamplig utrustning for
pavisande eller screening anvandas dar sa kravs.
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6.5.2 Atgarder for att uppfylla kraven

Mal Obligatoriska krav God praxis
Att forhindra Stédngda mottagningstankar och stdngda rérledningar Galler bér anvandas i
fysikalisk ska helst anvandas. mottagningstankarna.

kontaminering (skal,
frammande foremal)
och begransa den

mikrobiella tillvaxten

Alla filter ska regelbundet rensas fran skalavfall,
rengoras och desinfekteras.

Stagnering av aggprodukten fére nedkylning ska
undvikas.

Filter (eller motsvarande) bér anvandas,
helst sjalvrengérande.

Filtren bor ha en maskstorlek pa hogst 1
mm (i diameter).

Magneter bér anvandas.

Det bor finnas ett foérfarande for kontroll
av glas och hardplast, sarskilt féljande:
Anvandningen av glas bér minimeras, en
checklista bor anvandas, och
omedelbara atgarder bor vidtas nar glas
eller hardplast gar sénder.

Filter for flytande aggprodukter bor
placeras i slutet, precis nar produkten
fylls pa férpackningen. Denna placering
garanterar att eventuell kontaminering
fran pump eller férseglingar fangas upp.
Filtret maste kontrolleras dagligen for
skador fére rengoring.
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6.5.3

Folja kritiska styrpunkter

Filtrering efter knackning om endast

Steg: ett filter anvands CCP 1: Fysikalisk
Och/eller fére pastodrisering
Egenskaper Overvakningsmetoder
eller parametrar | Kritiska granser — Korrigerande Atgarder
som ska Malvéarden Metod Frekvens Kontrollpunkt

kontrolleras

Forekomsten av
skal eller andra

Ett helt filter
(preliminart

Okular kontroll | Efter varje

rengdring eller

Filter Omedelbara atgarder:

Byta ut filtret

frammande kvalificerad) fore varje Behandla avvikelsen: stoppa partiet
foremal i produktionsdag och gbra en ny filtrering

produkten: Korrigerande atgarder:

produkten fri fran Aterkvalificera filtreringen
fraimmande (material, underhall osv.)

féremal och skal

<100 mg/kg

aggprodukter (1)

(1) Foérekomsten av organiska material (koagulerade proteiner) kan férandra analysresultaten. Innan produkten
analyseras ar det darfér nddvandigt att med hjalp av en teknisk metod avlagsna detta organiska material (t.ex.
organisk nedbrytning).

6.6

6.6.1

av animaliskt

ursprung (bilaga Il avsnitt X kapitel II)

Ill. Sarskilda hygienkrav for framstalining av aggprodukter
7. Om bearbetning inte sker omedelbart efter knackning, skall flytande &gg lagras antingen frysta eller vid en
temperatur av hogst 4 °C. Lagringsperioden vid 4 °C fére bearbetning far inte dverstiga 48 timmar. Dessa krav galler
emellertid inte produkter som skall avsockras om avsockringen utférs sa snart som mojligt.

Nar det géller flytande &gg skall etiketten enligt punkt 1 dven innehalla texten "opastdriserade aggprodukter — skall
behandlas pa destinationsorten” samt ange datum och klockslag da dggen knacktes.

6.6.2 Atgarder for att uppfylla kraven

Nedkylning och mellanlagring av flytande dgg (standardisering och beredning)
Paminnelse om géllande forordningar och rekommendationer

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 853/2004 om faststillande av sarskilda hygienregler for livsmedel

Mal

Obligatoriska krav

God praxis

Att begransa den
mikrobiologiska

tillvaxten i flytande agg

produktdatablad beaktas med kontroll vid
mottagningen.

godkand anlaggning,
2. eller om behandlingen férsenas.
=  Nedkylning fére behandling kan undvikas

timmar),

exempel),
3. eller om produkten ska avsockras.

pastorisering.

= Nar det galler flytande agg ska leverantérens

=  Produkten ska efter knackning kylas ned till 4 °C
1. om produkten ska éverforas till en annan ]

1. om anlaggningen har validerat de mikrobiella
riskerna genom att faststalla en maxtemperatur
och en maxtid innan behandling sker (under 48

2. eller om produkten stabiliseras (salt till

= Det ska inte drdja langre an den lagstadgade
maxtiden pa 48 timmar mellan knackning och

Om produkterna inte kyls ned fére
behandling maste tester goras for att
dokumentera bakteriologisk tillvaxt,
beroende pa temperatur och tid for
forvaring av flytande agg, aggens
kvalitet, sdsong osv.

= Den rekommenderade tiden for forvaring
av flytande &gg avgors fran fall till fall
(sarskilt beroende pa produktens
sammansattning, ursprunglig
kontaminering och temperatur).

Att undvika
kontaminering av

produkten fran andra

=  Ett system ska utformas som forhindrar att produkten
kontamineras av kylmediet (det ska kontrolleras att
plattan &r hel, det ska rada ett hogre tryck for

material produkten &n kylmediet genom att anvanda ett
livsmedelssakert kylmedium).
»  Tankens manhal ska hallas stédngda.
Att undvika = Standardisering ska ske med sparade flytande agg = Ingredienserna bor filtreras.

kontaminering med

och/eller aggprodukter (aven atervinning av

= Magneter bér anvandas for att fanga upp

Version: Mars 2011

Sida: 33 /44




Mal

Obligatoriska krav

God praxis

ingredienser
(mikrobiologiska,
frammande féremal)

aggprodukter).

Om de innehaller vatten: anvand dricksvatten.

frammande metallféremal bland
ingredienserna.

Atervinningen av dggprodukter bér
dokumenteras for att garantera
sparbarheten.

Att undvika
kontaminering (kemisk
och mikrobiologisk) via
kylsystemet

Det ska regelbundet kontrolleras att ytorna &r intakta
(plattor, packningar osv.).
Endast kemikalier som ar godkanda att anvandas i

livsmedel ska anvandas till utrustning som kan komma

i kontakt med flytande agg eller aggprodukter:
smoérjmedel, kKylvatskor, oljor osv.

Vissa desinfektionsmedel bor vara
forbjudna (alltfor korrosiva).
Frysvatten bor anvandas i stallet for
kemiska tillsatser.

Frysning av flytande aqgg:

» | produktionsanlaggningen (garden eller férpackningscentralen, godkand som knackningsanlaggning).
= | knackningsanlaggningen, vid tekniska problem.

Mal

Obligatoriska krav

God praxis

Att begransa den
mikrobiologiska
tillvaxten i flytande agg
fére och under

Frysning ar en méjlig atgard vid problem, t.ex. haveri
av pastoriseringsmaskinen.

Tiden mellan knackning och frysning ska hallas kort
for att undvika vantetider i rumstemperatur, max 48

Rummet bér kunna halla en temperatur
pa -12 °C i mitten av varje férpackning
under 72 timmar.

frysning timmar efter knackning.
=  Produkten ska férvaras i ett rum med en temperatur
pa hogst -12 °C.
Att undvika

mikrobiologisk tillvaxt
fére och under
frysning

Flytande &gg ska filtreras fére frysning och/eller efter
upptining.

Att begransa den
mikrobiologiska
tillvaxten i flytande agg
under upptining

Se kapitel 6.1.

Upptining av flytande agg far endast ske i
anlaggningar som ar godkanda for behandling av
aggprodukter.

6.7 Varmebehandling och nedkylning

6.71

Paminnelse om géllande forordningar och reckommendationer

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 853/2004 om faststallande av sarskilda hygienregler for livsmedel
av animaliskt ursprung (bilaga Il avsnitt X kapitel I)

Il. Sarskilda hygienkrav fér framstalining av aggprodukter

Livsmedelsforetagare skall se ftill att alla arbetsmoment utférs pa ett sadant satt att all kontaminering under
produktion, hantering och férvaring av aggprodukter undviks, sarskilt genom att se till att féljande krav uppfylls:

5. Efter knackningen skall varje del av aggprodukten (flytande agg) sé snart som majligt genomga en bearbetning for
att eliminera de mikrobiologiska faror eller reducera dem till godtagbara nivaer.

Ett parti som har blivit oftillrackligt bearbetat far dock omedelbart utsattas for ny bearbetning i samma anlaggning,
forutsatt att denna bearbetning gér partiet tjanligt som livsmedel. Nar ett parti visar sig vara otjanligt som livsmedel,
skall det forst denatureras for att se till att det inte anvéands som livsmedel.

6. Det kravs ingen bearbetning av aggvita avsedd for framstallning av torkat eller kristalliserat albumin som senare
skall varmebehandlas.

8. Produkter som inte har hallbarhetsbehandlats for att kunna bevaras i omgivande temperatur skall kylas till en
temperatur av hogst 4 °C. Produkter avsedda for infrysning skall frysas omedelbart efter bearbetning.

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien (bilaga Il kapitel XI)

Fdéljande krav géller endast livsmedel som slappts ut pad marknaden i hermetiskt slutna behallare.

1. En varmebehandlingsprocess som anvands for bearbetning av en obearbetad produkt eller for vidare bearbetning
av en bearbetad produkt skall

a) varma upp alla delar av den behandlade produkten till en bestdmd temperatur under en bestamd tidsperiod,

b) férhindra att produkten blir kontaminerad under processen.

Codex Alimentarius CAC/RCP 15 — 1976: Code of hygienic practice for eggs and egg products

5.2.2.2 Bearbetning av aggprodukter

Behandlingar:

Aggprodukter bér genomgéa en mikrobiocidbehandling for att se till att produkterna &r sikra och lampliga.
Alla arbetsmoment som féljer efter behandlingen bor se till att den behandlade produkten inte kontamineras.
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Det bér finnas hygieniska tillverkningsmetoder och personalrutiner fér att minska risken fér kontaminering via ytor
som kommer i kontakt med livsmedel, utrustning, personal, férpackningsmaterial och mellan raa 4gg och bearbetade
aggprodukter.

Mikrobiocidbehandling, inklusive varmebehandling, bér valideras for att visa att den minskar antalet patogena
mikroorganismer och resulterar i en saker och lamplig produkt.

Vid varmebehandling bér hansyn tas till tids- och temperaturkombinationer.

Pastoriserade flytande dggprodukter bor snabbt kylas ned omedelbart efter pastérisering och férvaras kylda.

6.7.2 Atgarder for att uppfylla kraven

Principen med en varmevéxlare med ett varmeatervinningssystem: enligt bilden

I |
: |
I 1
I / ;
| Halltid :
I— — A Position 1 |
Position 3 Position 2 i : I
NedkylInings- Uppvarmnings- | I
SEKHioN g ! sekfion |
N ) :‘\ /,: ~ | I
I ' -\"\ H '/ I I I
tervifnings | I
| sektion |
I I
| i iy R Rty BN
=i ==y = s > Glykol eller isvatten | |
Inlopp for > Varmt vatten
aggprodukt

— Aggprodukt

= = = Atervinning av underpastériserad produkt
N
Temperaturkontroll ska genomféras
= Fore eller efter halltid (1 eller 2)

Rekommenderad flddesregleringsventil
= Position 1 eller 2 eller 3
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Mal

Obligatoriska krav

God praxis

Att undvika
kontaminering via
behandlingssystemet
(uppvarmnings-,
atervinnings- och
kylningsdelar)

Det ska regelbundet kontrolleras att ytorna ar intakta
(plattor, packningar osv.).

Endast kemikalier som ar godkanda att anvandas i
livsmedel ska anvandas till utrustning som kan
komma i kontakt med flytande agg eller
aggprodukter: smérjmedel, kylvatskor, oljor osv.

Vissa desinfektionsmedel bor vara
forbjudna (alltfor korrosiva).

Att undvika
aterkontaminering
med obehandlade
produkter

Skyddsanordning ska finnas for att férhindra
otillrécklig uppvarmning.

Det bdr installeras en automatisk
flodesregleringsventil som testas
regelbundet och en kalibrerad
temperaturméatare.

Ett obligatoriskt CIP-forfarande bor
inrattas vid oftillracklig pastorisering,
om flédesregleringsventilen ar i
position 3.

Galler plattpastorer: Den
varmebehandlade produkten bér ha
ett hogre tryck &n den obehandlade
produkten.

Galler plattpastorer: Den behandlade
produkten boér ha ett hogre tryck an
varme- eller kylvatskan.
= Rekommenderas sarskilt for ny
utrustning
Det bor finnas ett adekvat
sakerhetssystem som férhindrar
korskontaminering av pastdriserade
aggprodukter med raa flytande agg
och en sakerhetsanordning som
férhindrar ovannamnda
korskontaminering.

Att minska den
mikrobiella nivan och
eliminera eventuella
patogena bakterier

Tidigare uppréattade och validerade
uppvarmningssystem ska anvandas, med
beaktande av den behandlade produktens art och
egenskaper.

Varmebehandlingsutrustningen ska kalibreras (t.ex.
temperatur och tryck).

COtillrackligt behandlade produkter ska atervinnas.
Hallrér ska varmeisoleras for att minska
varmeforlusten.

Temperatur och flédeshastighet ska kontrolleras
fortldpande.

Temperaturméatare som anvéands vid
varmebehandling bor kalibreras minst
en gang om aret.

Homogenisering rekommenderas for
att effektivisera pastoriseringen.
Flodesregleringsventilens effektivitet
bér kontrolleras regelbundet.
Temperatur och flédeshastighet eller
pastdriseringsvarde bor dokumenteras
fortlbpande.

Alfa-amylasanalys av hela
aggprodukten ar ett enkelt test nar det
géaller bekdmpning av salmonella.

Att undvika
mikrobiologisk tillvaxt
under nedkylning

Anlaggningen maste validera de mikrobiologiska
riskerna for att faststélla en lamplig tidsperiod foér att
uppna 4 °C.

Denna tidsperiod ska vara sa kort som méjligt.
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6.7.3 Folja kritiska styrpunkter

Steg: Varmebehandling CCP 2: I.\./Iikrobiologisk': 'Pato'gen.a . bakteriers
Overlevnad, mikrobiologisk tillvaxt
Egenskaper eller Kritiska granser — Overvakningsmetoder
parametrar som ska Malvarden Metod Frekvens Kontrollpu Korrigerande atgéarder
kontrolleras nkt
Tabell over | T° vid | Registrerande Kontinuerligt Produkttest | Atervinning av produkten
tid/temperatur for | pastérisering”’ termometer Justering av
varmebehandling = +.°C varmvattentemperaturen
Pastoriseringstid”) | Flddesmétare Kontinuerligt Behandling | Isolering, upprepad
= ... %..min. eller (varje sutrustning | behandling eller avldgsnande
kronometer pastorisering) eller av de avvikande
kvalitetsko | aggprodukterna
ntrollant
Utgadende T°, kall | Registrerande Kontinuerligt Behandling | Atervinning av produkten
produkt termometer sutrustning | Kompletterande nedkylning
=0+4°C eller eller upprepad behandling av
kvalitetsko | produkterna
ntrollant

(*) Bestams internt for varje produkt (exempel finns i nedanstaende tabell) for att fa minst 7 log10-minskningar for
dggula och hel dggprodukt (rekommendation fran AFSSA, Frankrike)

Vagledning: varmebehandling fér att minska Salmonella enteritidis:

Produkt To (°C) | DTo(min) z (°C)
Referens aggvita 57 2,1 5,1
Referens helt 4gg 64,4 0,013 3,1
Referens aggula 64,4 0,002 2,4

t(min) T N log10-
Exempel pa praxis behandlingsti | behandlingstempera | DT (min) . .

A minskning
d tur (°C)

Exempel helt 4gg 5,0 65,0 0,0083 600,6
Exempel dggvita 5,0 56,0 3,2984 1,5*
Exempel dggula 5,0 65,0 0,0011 4 4457

z: Den temperaturskillnad som behdvs for att erhalla en minskning med 1 log10 (°C) av Salmonella enteritidis
t: tilldmpad halltid vid behandling (min)

T: tildmpad behandlingstemperatur (°C)

DT, och DT: tid (min) for att erhalla en minskning med 1 log10 vid temperatur To och T

N: Antal minskningar med 1 log10 (=pastériseringsvarde)

DT = DT, x 10 (T0N/z

* Aggvita riskerar att koagulera vid temperaturer dver 56 °C. Darfér gar det inte att dverskrida 56 °C under
varmebehandlingen men de baktericida proteinerna i aggvitan, dess laga naringsvarde och hdga pH-varde gor att
agget kan forsvara sig.

6.8 Forpackning av flytande dggprodukter
6.8.1 Paminnelse om gallande forordningar och rekommendationer

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien (bilaga Il kapitel X)

Bestammelser om inslagning och emballering av livsmedel

1. Material som anvéands for inslagning och emballering far inte utgéra en kélla till kontaminering.

2. Material som anvéands for inslagning skall lagras pa ett sadant satt att det inte utsatts for risken att kontamineras.

3. Inslagning och emballering skall utféras pa sadant satt sa att produkterna inte kontamineras. Nar det ar lampligt,
sarskilt nar burkar av metall och glas anvands, skall det sakerstallas att behallaren ar hel och ren.

4. Inslagningsmaterial och emballage som ateranvands skall vara latta att rengdra och, nar det ar nédvandigt, latta

att desinficera.
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6.8.2 Atgarder for att uppfylla kraven

Mal

Obligatoriska krav

God praxis

Att undvika kontaminering
fran forpackningen

Rengjorda och lampliga férpackningar ska
anvandas.

Ateranvénda férpackningar ska rengéras och
desinfekteras vid mottagandet och hallas
férseglade tills de ska anvandas.

Forpackningar ska félja en viss flodesordning.
Rena férpackningar ska forvaras i ett sarskilt rum
under hygieniska férhallanden under en bestamd
begransad tid.

Det ska finnas specifikationer for
férpackningsleverantorer.

Alla férpackningar som anvands ska kunna
identifieras och sparas.

Forpackningar bor hallas stangda fore
anvandning.

Att undvika kontaminering
till folid av
packningsférhallandena

Det ska finnas adekvata (rena och hygieniska
forhallanden) férpackningslager och packrum.
Forpackningarnas/behallarnas skick ska verifieras
fére anvandning.

Produkterna ska sa snart som mdjligt efter fyllning
férvaras under lampliga férhallanden.

Det bor finnas separata packrum.
Lamplig temperatur och luftkvalitet bor
hallas for den produkt som packas: ett
konstant flode kan inféras vid behov,
aven en tryckskillnad mellan packrum
(eller packningsmaskin) och andra rum.

Att forebygga frammande
foremal i aggprodukten

Oppning av férpackningar ska begransas.

Det bor finnas begransade mangder
material och verktyg nara packrummet.

Att undvika kontaminering
via personalen

Tilltradet till packrummen boér begransas till
personer som arbetar dar.
Dessa personer ska genomga specifik utbildning.

Att undvika mikrobiologisk
tillvaxt

Vakuum under eller efter férpackning.
Gas av livsmedelskvalitet (t.ex. kvave,
koldioxid) bor anvandas for att bevara
produkten under lagringstiden.

6.9 Forvaring av forpackade flytande aggprodukter

6.9.1

livsmedel.

6.9.2 Atgarder for att uppfylla kraven

Paminnelse om gallande forordningar och rekommendationer

Codex Alimentarius: Code of hygienic practice for eggs and egg products — CAC/RCP 15 — 1976
5 Kontroll av verksamheten

5.2.2.2 Bearbetning av aggprodukter
i) Forvaring och distribution
Aggprodukter bér férvaras och transporteras under férhallanden som inte negativt paverkar produktens sékerhet och
lamplighet som livsmedel.

Aggprodukter, inklusive dem som kan férvaras i rumstemperatur, bér skyddas mot frammande &mnen och
kontaminering, t.ex. direkt solljus, hdg varme, fukt, externa kontaminanter, och mot snabba temperaturférandringar
som skulle kunna negativt paverka produktforpackningens integritet eller produktens sakerhet och lamplighet som

Mal Obligatoriska krav God praxis
Att undvika kontaminering av|=® Vantetid fére avsandning ska faststéllas. | =  For serveringsprodukter bor
behandlade produkter =  Produkterna ska forvaras vid lamplig lagringstiden valideras vid 4 °C for 2/3 av
temperatur: tiden och vid 68 °C for 1/3 av tiden.
= mellan 0 och +4 °C for farska = For industriforpackningar kan tester
produkter. goras vid olika temperaturer for att

= <12 °C for frysta produkter.
=  Rumstemperatur foér
stabiliserade produkter.
=  Produkterna ska férvaras i ett separat
rum.
=  Lagringstiden ska valideras per produkt
med hansyn till férpackningsstorlek och
typ av anvandningsomrade: industri eller
servering.

simulera kylhaveri.
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6.10 Forvaring av aggprodukter efter behandling och fére torkning eller forpackning

6.10.1 Paminnelse om gallande forordningar och rekommendationer

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 853/2004 om faststéllande av sarskilda hygienregler for livsmedel
av animaliskt ursprung (bilaga Il avsnitt X)
8. Produkter som inte har hallbarhetsbehandlats for att kunna bevaras i omgivande temperatur skall kylas till en
temperatur av hogst 4 °C. Produkter avsedda for infrysning skall frysas omedelbart efter bearbetning.

6.10.2 Atgirder for att uppfylla kraven

Mal

Obligatoriska krav

God praxis

Att undvika mikrobiologisk tillvaxt

En maxtid mellan varmebehandling och
anvandning ska faststallas.

=  Produkterna ska férvaras vid en
temperatur pa mellan 0 och +4 °C, med
undantag for stabiliserade produkter (t.ex.
koncentrerade, saltade eller s6tade
produkter).

Vid ett eventuellt kylhaveri bor
korrigerande nedkylningsatgarder
omedelbart vidtas for att sanka
produkttemperaturen.

Att begransa aterkontamineringen
fran material

=  Ordentligt rengjorda och desinfekterade
tankar ska anvandas.

Aseptiska tankar bér anvandas fore
torkning.

6.11 Koncentration av flytande dggprodukter

6.11.1 Atgarder fér att uppfylla kraven

Mal

Obligatoriska krav

God praxis

Att undvika kontaminering | =
med hinnor och filter

Hinnor och filter ska rengdras och desinfekteras
regelbundet.

Rengorings- och desinfektionsprodukter som &r
kompatibla med hinnorna ska anvandas.

Hinnor ska regelbundet avlagsnas for kontroll och
underhall.

Att undvika mikrobiologisk | =
tillvaxt

Kontrollen av temperatur och flddeshastighet ska
fortsatta under koncentrationen.

Bada produkterna boér undersokas efter
koncentrationen: torrsubstans for
koncentrerade produkter och visuella
aspekter for flytande produkter.

Mjukt vatten bor anvandas for att
undvika mikrobiologisk tillvaxt.
Enzymatiska rengdringsprodukter bér
anvandas.

Detta koncentrationssteg ar inte nagon kritisk styrpunkt pa grund av den kommande pastériseringen.

6.12 Torkning av

aggpulver

6.12.1 Atgarder for att uppfylla kraven

Avsockringsprocessen

Mal

Obligatoriska krav

God praxis

Att undvika utvecklingen av | =
mikrobiologiska toxiner

Temperatur- och pH-kontroll enligt ett internt
forfarande for att kunna dvervaka
avsockringsprocessen.

Ny jast och/eller bakterier ska anvandas.

Torkningsprocessen

Mal

Nodvandiga kontrollmetoder

Rekommenderade kontrollmetoder

Att fa bort vattnet ur .
flytande aggprodukter fér

Tidigare upprattade och validerade processer ska
anvandas, med beaktande av den behandlade
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Mal

Nédvéndiga kontrolimetoder

Rekommenderade kontrollmetoder

att uppnad a, < 0,7

produktens art och egenskaper.

Att undvika kontaminering | =

fran utrustningen

kalla delar).

Torkningsutrustningen ska rengéras och
desinfekteras (rér och torktorn).

= Det ska finnas ett program fér regelbundna
inspektioner och andra delar (spruckna delar och

Att undvika kontaminering | =

Luften ska filtreras vid inloppet.

via luften = Det ska finnas ett program for regelbunden
rengoring av filter.
Att undvika =  Torktornen ska rengoras efter torkning av

korskontaminering

opastoriserade aggprodukter (flytande agg).
= Utloppsfiltren ska rengoéras efter torkning av
opastdriserade aggprodukter (flytande 8gg).

Att undvika mikrobiell
tillvaxt

Fukt ska undvikas vid éverféringen av pulver.

Att undvika kemisk
kontaminering (NOy)

= Nar uppvarmningen sker genom direkt
forbranning maste det regelbundet kontrolleras att
férbréanningen fungerar.

= Indirekt férbranning bér anvandas.

6.12.2 Folja kritiska styrpunkter

Mikrobiologisk: kontaminering,
Steg: Torkning och férpackning av aggprodukter CCP 3: patogena mikroorganismers
Overlevnad
Egenskaper eller . N Overvakningsférfaranden
parametrar som ska K”“s%a granser — Kontrollpu Korrigerande atgéarder
kontrolleras Malvérden Metod Frekvens nkt
Pulvrets fuktighet Torrsubstans Tork (infraréd | Varje parti eller | Torkens Utloppsluftens temperatur
= ... % min. (*) eller  likvardig | mer utlopp och/eller aggproduktflédet bor
Fuktighet metod) justeras.

... % max. (*) Det bor finnas definierade
forfaranden for behandling av
avvikande produkter.
Torkutrustningen boér repareras
vid brister.

(*) bestédms internt
6.13  Forpackning av aggpulver
6.13.1 Atgarder for att uppfylla kraven
Mal Obligatoriska krav God praxis
Att undvika En sil ska installeras vid produktutloppet vars integritet

frammande foéremal i
pulvret

ska kontrolleras regelbundet.

Metalldetektorer och/eller magneter ska installeras
vars effektivitet ska kontrolleras regelbundet.

Antalet sma foremal och verktyg i narheten av torkens
utlopp och pulverférpackningsomradet ska begrénsas.
Metall- eller plasttillbehdr ska inte anvandas.

= Eninventering bor géras 6ver alla
foremal i narheten av pulverutloppet, och
vid varje skiftbyte boér alla foremal
verifieras eller stdmmas av mot listan.

= Inga tillbehor bér anvandas som skulle
kunna bli ett frammande féremal.

Att undvika
kontaminering fran
utrustningen

Overférings- och férvaringsutrustningen ska rengéras
och desinfekteras.

=  Pulvret ska forpackas direkt vid torkens
utlopp i sarskilda rum.

Att undvika
korskontaminering

Separata rum ska anvandas for pastériserat och
opastoriserat aggpulver.

Olika packningsutrustning ska anvandas for
pastdriserat och opastoriserat aggpulver eller
desinfekteras efter packning av opastériserat
aggpulver.

= Det bér féreligga hégre tryck i rummet
med pastoriserat aggpulver an i rummet
med opastoriserat aggpulver.

Att undvika
kontaminering via
personalen

Rérelser for personal och fordon som anvands for
overforing av produkten ska begrénsas.

= Personer som packar pastériserat
aggpulver bor bara sarskilda klader.
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6.13.2 Folja kritiska styrpunkter

Steg: Torkning och packning av dggpulver | CCP 4: | Fysikalisk: frammande foremal
i%?gr?wkeatl?aerr:clnlg Kritiska granser — Cvervakningstoraranden Korrigerande atgarder
ska kontrolleras Malvarden Metod Frekvens Kontrollpunkt
Frammande Inga Sil Kontinuerligt Torkens utlopp | Rengdring och underhall av
foremal torktornet.
Rengéring, underhall av
tilluftsfilter.
Reparation eller byte av sil.
Varje packat
Inga Metalldetektor | Kontinuerligt parti Isolering/karantén av avvikande
eller magnet partier, identifiering av de
frammande féremalens
ursprung, eventuell upprepad
behandling eller deponering av
kontaminerade partier.
6.14  Varmebehandling av pulver
6.14.1 Atgirder for att uppfylla kraven
Mal Obligatoriska krav God praxis
Att undvika =  Olika markning ska anvandas fér opastoriserat =  Tva olika rum bér anvandas for

korskontaminering

pulver och pastériserat pulver.

pastériserat och opastériserat pulver.

Att minska den

mikrobiella nivan och

eliminera eventuella
patogena bakterier

halltid.

= Tidigare upprattade och validerade processer ska
anvandas: rumstemperatur, fuktighet i rummet och

= Utrustningen fér varmebehandling ska kalibreras
(t.ex. temperatur och fuktighet).

= Tillracklig ventilation ska finnas for att garantera en
homogen temperatur i varmerummet.
=  Godkand fordelning/stapling av kartonger foér att
sakerstalla en homogen temperatur i produkten.

=  Temperaturmatare som anvands vid
varmebehandling boér kalibreras minst en
gang om aret.

6.14.2 Folja kritiska styrpunkter

Steg:

Varmebehandling

CCP 5:

Mikrobiologisk:
Overlevnad

patogena  mikroorganismers

Egenskaper eller
parametrar som
ska kontrolleras

Overvakningsmetoder

Kritiska grénser —

Malvarden Metod

Frekvens

Kontrollpunkt

Korrigerande atgarder

Tabell 6ver T° for pulver Registrerande Kontinuerligt Produkttest Korrigering av varmerummets
tid/temperatur for | Vid ett | termometer temperatur
varmebehandling | osammanhangande
system
T iluften Registrerande Kontinuerligt | Lufttest Korrigering av
Vid ett | termometer temperaturkontrollsystemet
sammanhangande
system
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Halltid Registrering av Varje parti Varmerum eller | Kompletterande behandling av
tid motsvarande pulvret
system

(*) Bestams internt for varje produkt (t.ex. 68 °C — 2 veckor: aggvita)

7 CCP-forteckning

| denna véagledning beskrivs fem steg i CCP:
Flytande &ggprodukter:

e CCP 1: Filtrering och 6verforing (efter knackning och/eller fére pastérisering och/eller fére

forpackning)
e CCP 2: Varmebehandling och kylning

Torkade aggprodukter:
e CCP 3: Torkning av aggprodukter
e CCP 4: Forpackning av aggpulver
e CCP 5: Varmebehandling av pulver

Se tillverkningsprocessen.

8 Sparbarhet

8.1.1 Paminnelse om gallande forordningar och rekommendationer

som galler livsmedelssakerhet (artikel 3)

distributionskedjan.

salmonellainfekterade flockar av varphdns

gemenskapslagstiftningen om livsmedelshygien.

8.1.2 Atgarder for att uppfylla kraven

Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 178/2002 om allmanna principer och krav for
livsmedelslagstiftning, om inrattande av Europeiska myndigheten for livsmedelssakerhet och om férfaranden i fragor

sparbarhet: mojlighet att spara och félja livsmedel, foder, livsmedelsproducerande djur eller &mnen som &r avsedda
att eller kan forvantas ingd i ett livsmedel eller ett foder genom alla stadier i produktions-, bearbetnings- och

Kommissionens férordning (EG) nr 1237/2007 nar det galler utslappande pa marknaden av agg fran

Bilaga | Agg fran flockar av okénd halsostatus som missténks vara infekterade eller som &r infekterade med
serotyper av Salmonella, for vilka ett mal for minskning har faststallts eller som har identifierats som kalla till infektion
vid ett specifikt livsmedelsburet utbrott hos manniskor, far anvandas som livsmedel endast om de ar behandlade pa
ett satt som garanterar eliminering av samtliga serotyper av Salmonella av betydelse for folkhalsan enligt

Mal Obligatoriska krav God praxis
Att kunna spéara varje parti |=  Ursprungsland och &ggleverantor ska =  Ursprungsgard boér dokumenteras.
dokumenteras. = Uppgifterna bor sparas i fem ar.

=  Partier av varje ingrediens ska dokumenteras.
= Destinationen for varje parti av flytande dgg och
é}}ggprodukter ska dokumenteras.

Att undvika kontaminering |*=  Agg som kommer fran infekterade gardar ska

av aggprodukter fran agg pastdriseras och sparas.
fran infekterade gardar
(salmonella)

9 Forteckning over lagstiftning

9.1 Lagstiftning uppdelad efter amnesomrade

Allméant

=  Codex Alimentarius CAC/RCP 1 — 1969: Rekommenderad internationell hanteringsregel — allménna principer for

livsmedelshygien
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= Codex Alimentarius CAC/RCP 15 — 1976: Code of hygienic practice for eggs and egg products

» Europaparlamentets och radets direktiv 2003/89/EG om andring av direktiv 2000/13/EG nar det galler uppgifter
om ingredienser i livsmedel

= Kommissionens direktiv 2007/68/EG av den 27 november 2007 om andring av bilaga llla till Europaparlamentets
och radets direktiv 2000/13/EG i fraga om vissa livsmedelsingredienser

= Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 1829/2003 om genetiskt modifierade livsmedel och foder

Marknad

=  Kommissionens férordning (EG) nr 1237/2007 av den 23 oktober 2007 om &ndring av Europaparlamentets och
radets forordning (EG) nr 2160/2003 och beslut 2006/696/EG nar det géller utslappande pa marknaden av agg
fran salmonellainfekterade flockar av varphéns

Hygien och sparbarhet

= Kommissionens foérordning (EG) nr 1441/2007 av den 5 december 2007 om andring av foérordning (EG)
nr 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier for livsmedel

» Kommissionens forordning (EG) nr 2073/2005 av den 15 november 2005 om mikrobiologiska kriterier for
livsmedel

» Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004 om livsmedelshygien (EUT
L 139, 30.4.2004)

= Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 853/2004 av den 29 april 2004 om faststéllande av sarskilda
hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung (EUT L 139, 30.4.2004)

= Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 178/2002 av den 28 januari 2002 om allmanna principer och
krav for livsmedelslagstiftning, om inrattande av Europeiska myndigheten for livsmedelssakerhet och om
forfaranden i fragor som galler livsmedelssakerhet (EGT L 31, 1.2.2002)

Kontakt med livsmedel

= Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 1935/2004 om material och produkter avsedda att komma i
kontakt med livsmedel

= Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 1907/2006 av den 18 december 2006 om registrering,
utvardering, godkdnnande och begransning av kemikalier (Reach), inrattande av en europeisk
kemikaliemyndighet, andring av direktiv 1999/45/EG och upphavande av radets férordning (EEG) nr 793/93 och
kommissionens forordning (EG) nr 1488/94 samt radets direktiv 76/769/EEG och kommissionens direktiv
91/155/EEG, 93/67/EEG, 93/105/EG och 2000/21/EG

Vikt

» Radets direktiv 76/211/EEG av den 20 januari 1976 om tillndrmning av medlemsstaternas lagstiftning om
fardigférpackning av vissa varor efter vikt eller volym

= Codex Alimentarius CAC/GL 50-2004: General guidelines on sampling

= Radets direktiv 90/384/EEG av den 20 juni 1990 om harmonisering av medlemsstaternas lagstiftning om icke-
automatiska vagar

9.2 Lagstiftning uppdelad efter datum

2007

» Kommissionens direktiv 2007/68/EG av den 27 november 2007 om andring av bilaga llla till Europaparlamentets
och radets direktiv 2000/13/EG i fraga om vissa livsmedelsingredienser

=  Kommissionens férordning (EG) nr 1237/2007 av den 23 oktober 2007 om &ndring av Europaparlamentets och
radets forordning (EG) nr 2160/2003 och beslut 2006/696/EG nar det géller utslappande pa marknaden av agg
fran salmonellainfekterade flockar av varphéns

=  Kommissionens férordning (EG) nr 1441/2007 av den 5 december 2007 om andring av férordning (EG)
nr 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier for livsmedel

2006

» Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 1907/2006 av den 18 december 2006 om registrering,
utvardering, godkannande och begransning av kemikalier (Reach), inrattande av en europeisk
kemikaliemyndighet, andring av direktiv 1999/45/EG och upphdvande av radets férordning (EEG) nr 793/93 och
kommissionens férordning (EG) nr 1488/94 samt radets direktiv 76/769/EEG och kommissionens direktiv
91/155/EEG, 93/67/EEG, 93/105/EG och 2000/21/EG

2005

=  Kommissionens foérordning (EG) nr 2073/2005 av den 15 november 2005 om mikrobiologiska kriterier for
livsmedel

2003

» Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 1829/2003 om genetiskt modifierade livsmedel och foder

» Europaparlamentets och radets direktiv 2003/89/EG om andring av direktiv 2000/13/EG nar det galler uppgifter
om ingredienser i livsmedel

2004

= Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004 om livsmedelshygien (EUT
L 139, 30.4.2004)

= Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 853/2004 av den 29 april 2004 om faststallande av sarskilda
hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung (EUT L 139, 30.4.2004)
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» Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 1935/2004 om material och produkter avsedda att komma i
kontakt med livsmedel

= Codex Alimentarius CAC/GL 50-2004: General guidelines on sampling

2002

= Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 178/2002 av den 28 januari 2002 om allmanna principer och
krav for livsmedelslagstiftning, om inrattande av Europeiska myndigheten for livsmedelssakerhet och om
forfaranden i fragor som galler livsmedelssakerhet (EGT L 31, 1.2.2002)

1990

» Ra&dets direktiv 90/384/EEG av den 20 juni 1990 om harmonisering av medlemsstaternas lagstiftning om icke-
automatiska vagar

1976

» Radets direktiv 76/211/EEG av den 20 januari 1976 om tillndrmning av medlemsstaternas lagstiftning om
fardigférpackning av vissa varor efter vikt eller volym

= Codex Alimentarius CAC/RCP 15 — 1976: Code of hygienic practice for eggs and egg products

1969

= Codex Alimentarius CAC/RCP 1 — 1969: Rekommenderad internationell hanteringsregel — allménna principer for
livsmedelshygien
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