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FORORD

World Union of Wholesale Markets (WUWM) é&r en icke vinstdrivande forening med ett brett
internationellt medlemsskap som engagerar sig pa alla omraden och aktiviteter som hor ihop med
marknadsforing, utveckling och internationellt utbyte av expertis och information om
grossistmarknaden for livsmedel. For ndrvarande har WUWM 200 medlemmar i 45 ldnder virlden
over.

Med ungefir 110 medlemmar pé grossistmarknaden som representerar 21 olika EU-ldnder har den
europeiska regionala avdelningen av WUWM en ledande roll i World Union of Wholesale Markets.
Dessa europeiska grossistmarknader har mer dn 1 000 000 fast anstillda som arbetar déar foretagen
verkar. Foretagen som agerar pd marknaden har en omséttning pa runt 42 miljarder euro per ar.

Den totala volymen pa det som produceras pa marknaden representerar runt 26 miljoner ton per r
vilket ar lika med uppskattningsvis 40 % av utbudet av frukt och gronsaker i Europa (24 miljoner
ton/ar), 10 % av utbudet av fisk och fiskprodukter i Europa (1 miljon ton/ar), och 2 % av utbudet av
kott och kottprodukter i Europa (1 miljon ton/ar).

Parallellt med forberedelserna for de nya EU-livsmedelslagarna, kdnda som “hygien-paketet”
beslutade WUWM:s europeiska regionala avdelning 2001 att framstélla en handbok om goda rutiner
som skulle vara relevant for verksamheten och organisationen av grossistmarknaderna inom EG.

Den forsta versionen av denna handbok godkindes officiellt av alla medlemmar inom den EU-
regionala avdelningen under WUWM:s 25:e kongress i Baltimore, USA (september 2005).

Sedan dess och efter uppdatering:

1. Den senaste engelska versionen av denna handbok ar det enda officiella dokument som WUWM
auktoriserar sina medlemmar att anvinda.

2. Alla oversittningar maste alltid Overensstimma med den engelska version.

3. Alla versioner som har oversatts, dndrats eller fatt tilligg pa nagot sétt maste skickas till WUWM
for verifiering och kontrollaindamal.

Godkénda dndringar som ska introduceras i denna handbok maéste foljaktligen 6versittas och inforlivas
i de olika sprakversionerna.

For mer information om WUWM eller denna handbok, var vinlig kontakta Maria Cavit,
generalsekreterare i WUWM, via kontaktuppgifterna overst pd denna sida.


mailto:info@wuwm.org
http://www.wuwm.org/
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Handboken om goda hygienrutiner for

grossisternas marknadsorganisation inom EU

I — Inledning

En definition av grossistmarknaden aterfinns i bilaga 1 i forordning (EG) nr 853/2004 under 8
”Andra definitioner”, tillsammans med definitionen for ”produkter av animaliskt ursprung”.

"Grossistmarknad.: ett livsmedelsforetag som innefattar flera separata enheter som delar
gemensamma anldggningar och avdelningar och som sdljer livsmedel till
livsmedelsforetagare.”

Definitionen av termen “livsmedelsforetag” ges i forordning (EG) nr 178/2002 ddir de
grundldggande principerna och kraven pa livsmedelslagstifiningen framgar (artikel 3 "Andra
definitioner”):

“livsmedelsforetag: varje privat eller offentligt foretag som med eller utan vinstsyfte
bedriver ndagon av de verksamheter som hinger samman med alla stadier i produktions-,
bearbetnings- och distributionskedjan av livsmedel.”

Denna handbok dr speciellt imnad for de som organiserar grossistmarknaden, denna
marknad som bildas fOr att organisera och underlitta handel med livsmedel. Organisationen
kan vara antingen statlig eller kommunal, eller kan utgoras av ett offentligt eller privat foretag
som far sin befogenhet frin staten eller kommunen.

Pé sddana grossistmarknader finns det tva typer av livsmedelshandel:

- Grossisternas marknadsorganisation dr livsmedelshandel med det speciella
uppdraget att organisera den allménna verksamheten av alla sorters livsmedelshandel
som éterfinns pé grossistmarknaden utan att ligga sig i ndgons affirer. Aven om det ir
livsmedelshandel sa séljer grossisternas marknadsorganisation inga varor.

- Olika typer av livsmedelsforetag iir direkt ansvariga for sina livsmedel och, i
synnerhet, ansvariga for att mota kraven fran livsmedelslagarna for dessa produkter.
Dessa olika typer av livsmedelsforetag gor vanligtvis affiarer med detaljhandeln, men
pa vissa grossistmarknader tilldits privatpersoner att handla under vissa
omsténdigheter, antingen frdn grossister med en detaljhandelsverksamhet, eller fran
detaljhandlare som &terfinns pa grossistmarknaden.

Ansvaret for att organisera utrymmet inom grossistmarknaden dr som foljer:

- Offentliga omraden — skots av grossisternas marknadsorganisation, dvs. saluhallar
och omraden, offentliga toaletter. Dessa platser byggs vanligtvis av grossisternas
marknadsorganisation och &r Oppna for kopmén. Denna handbok om goda rutiner
géller for dessa omriden dir grossisternas marknadsorganisation ansvarar;

- Privata omraden — skots av enskilda livsmedelsforetag. Nér dessa privata omraden
har byggts av eller upplatits av grosshandlarnas marknadsorganisation ska
konstruktionen av dem moéta kraven for livsmedelshandel. Men det &r det enskilda
livsmedelsforetaget som dr ensamt ansvarigt for det definierade omradet.

Under alla forhillanden ska det inte finnas nigot omrade déiir det inte utan all tvekan
framgir vem som ir ansvarig.
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De huvudsakliga ansvarsomradena for grossisternas marknadsorganisation dr som foljer:

e Hyra ldmpliga lokaler for livsmedelsforetag for att gora det mojligt for dem att skota sin
verksamhet inom sitt eget ansvarsomrade enligt livsmedelslagarnas krav.

e Skota alla offentliga ytor, som skylt- och forséljningsomraden, offentliga
lagringsanldggningar (dvs. skota all verksamhet som hor ihop med rengdring,
desinficering, underhill, kylsystem m.m.

e Sté for och/eller organisera ndgon eller all service till livsmedelsforetagen (exempelvis
vatten, gas, virme, nedkylning, infrysning, ventilation, el etc.);

e Std for och/eller organisera ett fungerande avloppssystem och testa for att madta
fororeningar;

e Overse marknadens sophantering, skadedjursbekiimpning etc., och ta i beaktande bade
miljoméssiga och ekonomiska aspekter;

e Utforma och std for byggnader dar livsmedelsforetag driver sjilvstindig verksambhet, i
Overensstimmelse med livsmedelslagarnas krav.

e Organisera och hantera trafiken inom omrédet.

Eftersom lagarna som styr grossisternas marknadsorganisation &r olika i olika EU-ldnder dr
det inte mdjligt att upprétta en lista pa alla ansvarsomraden. Men distinktionen som gors
mellan det offentliga och det privata &r gemensam for alla instanser.

Grossisternas marknadsorganisation dr direkt ansvarig for att se till att livsmedelslagarna
efterlevs ENBART pa omrdden som stir under dess kontroll. Organisationen dr INTE
ansvarig for verksamheten i de privata lokalerna hos enskilda livsmedelsforetag.

Inte desto mindre har grossisternas marknadsorganisation rdtten att informera lamplig
nationell behdrig myndighet ansvarig for forordningarnas genomdrivande, sa att stodatgarder
kan ges at ett livsmedelsforetag som bryter mot gillande hygienbestimmelser pa omrddet som
grossisternas marknadsorganisation upplater.
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II — Syftet med handboken

Det ir viktigt att komma ihag att grossistmarknaden ér ett livsmedelsforetag och dérfor
maste ritta sig efter alla forordningar inom gemenskapen, inklusive de som ror
livsmedelshygien. Denna handbok ger rad till grossisternas marknadsorganisationer i
amnet, speciellt nir livsmedel av animaliskt ursprung siljs inom omradet.

Nir det giller dessa produkter av animaliskt ursprung och som det beskrivs i artikel 6 i
Europeiska parlamentets och Ridets forordning (EG) nr 853/2004, faststills specifika
hygienregler nir det giller livsmedelshygien. Grossisternas marknadsorganisation
méiste godkinnas och registreras nir sidana produkter ska siljas pA4 omradet. Denna
skyldighet ir obligatorisk och en grundforutsittning for godkinnandet och
registreringen av de livsmedelsforetag som delar gemensamma anlidggningar och
sektioner.

Eftersom grossisternas marknadsorganisation inte siljer livsmedel men indi Ar ansvarigt
for anliggningar och sektioner som ér vanliga i samband med livsmedelsforetags forsiljning
av__ livsmedel, har denna handbok utvecklats speciellt for grossisternas
marknadsorganisation, med de speciella krav som giller niar produkter av animaliskt
ursprung siljs pa grossistmarknaden.

Det ir inte avsikten att denna handbok ska angripa eller inkrikta pi de ménga olika
handbocker om goda hygienvanor som redan kan finnas, eller de som kan komma att
utvecklas i framtiden av livsmedelshandeln eller yrkesutovare pa grossistmarknaden.
Handboken adresserar inte marknaden i foregaende led, som produktion och transport,
eller detaljhandelsverksamhet.

Den har utvecklats som en handbok inom EG, vars status har definierats i forordning
(EG) nr 852/2004 (artikel 9).

Dokumentet ir avsett for offentliga och/eller privata foretag som ir ansvariga for
organiseringen av grossistmarknaderna inom EU, med den allminna mélséittningen att
forse dem med riktlinjer nidr det giller livsmedelssikerhet och hygien och
implementering av HACCP-baserade procedurer (Hazard Analysis Critical Control
Point), men bara i relation till de aspekter som direkt beror dem.

Den har utarbetats av representanter fran den europeiska regionala sektionen av World Union
of Wholesale Markets (WUWM), och i samrdd med ovriga intressenter, som behdriga
myndigheter och relevanta organisationer och federationer 1 olika EU-ldnder. Den tar hdnsyn
till de rekommenderade International Code of Practice, General Principles of Food Hygiene,
Codex Alimentarius och existerande nationella handbdcker.

Denna handbok har utvecklats i enlighet med foljande forordningar:

- Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 178/2002 av den 28 januari 2002
om allméinna principer och krav for livsmedelslagstiftning, inrdttandet av Europeiska
myndigheten for livsmedelssédkerhet, och forfaranden 1 frigor som giller
livsmedelssiakerhet;

- Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004 om
livsmedelshygien och speciellt artikel 9 “Gemenskapsriktlinjer” och 6 “Offentlig
kontroll, registrering och godkénnande”;

- Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 853/2004 om faststiillandet av
siarskilda hygienregler for livsmedel och speciellt artikel 4 “Registrering och
godkinnande av anldggningar”;

Guide to good practice for wholesale market authorities in the EU — Revised draft, November 2009 © 2003-2009 WUWM

Page 4



- Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 854/2004 av den 29 april 2004
om sérskilda regler for officiell kontroll av produkter av animaliskt ursprung avsedda som
livsmedel och speciellt artikel 3: ”Godkénnande av anliggningar”;

- Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 1774/2002 av den 3 oktober
2002 om hélsobestimmelser for animaliska biprodukter som inte ir avsedda som
livsmedel.

Obs!

Aven om fiskauktioner nimns i forordning (EG) 853/2004 (bilaga III, avsnitt VIII,
kapitel II, punkt 2) tillsammans med grossistmarknaden ticks indd inte den
verksamheten i denna handbok om goda hygienrutiner eftersom den skiljer sig fran de
andra pa grossistmarknaden.

III - Tillimpningsomrade

Verksamheten som denna handbok riktar in sig pa dr organisationen av grossistsektorn som
inriktar  sig pd livsmedel inom EU. Som tidigare nidmnts, sdljer grossisternas
marknadsorganisation inte livsmedel. Istdllet underlittar den fri handel mellan levarantdrerna
(producenter, grossister, diverse mellanhdnder) och kdpare (detaljhandeln, kommersiell
catering eller kollektiv catering, gatuhandelsdetaljister etc.).

Denna handbok giller ockséd i1 de fall grossistmarknader tilldter enskilda att handla pa
omrddet, antingen fran grossister som ocksé har detaljistverksamhet eller fran detaljister som
finns nérvarande pa marknaden. Dessa individer maste respektera de olika regler som géller
for yrkesuppkopare, som de beskrivs i handboken, speciellt nir det giller livsmedel av
animaliskt ursprung (exempelvis skyddskldader och huvudbonad).

Som tjénsteleverantor dr ansvaret for grossisternas marknadsorganisation betrdffande hygien
och produktkvalit¢ fundamentalt annorlunda jamfort med det ansvar som de inom
livsmedelsbranschen som direkt handlar med livsmedel har, &ven om ansvarsomradena till sin
natur dr sammankopplade. Inte desto mindre kan de mota samma sorters risker.

Denna handbok forsoker adressera de punkter dir grossistmarknadsorganisationens
ansvar kan identifieras och de ansvarsomriden som kan delas mellan oberoende
livsmedelsforetag och marknadsorganisationen.

Den adresserar inte den egentliga verksamheten hos en oberoende aktor som i sin tur
héinvisas till sektorspecifika handbdcker, vanligtvis utvecklade for en specifik
produkttyp (exempelvis handbocker for frukt- och gronsaksmarknaden, handbocker for
tillverkare av kottprodukter etc.).

Grossistmarknader kan vara specialiserade pad en sorts livsmedel (exempelvis frukt och
gronsaker, kott, fisk och fiskprodukter) eller, alternativt, erbjuda ett brett utbud av blandade
livsmedel.
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Den foljande tabellen visar nivan pé hilsorisker for varje livsmedel och i vilken utstrackning

ansvarsskyldigheten vilar pd grossisternas marknadsorganisation och pa andra
livsmedelsforetag.
Produkt Skick Hilsoniva Ansvarsnivéa
Risk For grossisternas For andra
marknadsorganisati | livsmedelsforetag
on

Frukt och Farsk Hog Hog
gronsaker Behandlad Hog Begrinsad eller ingen Hog
Kott och Farskt Hog
kéttprodukter Uppskuret Begrinsad eller ingen

Forpackat Hog Hog
Fisk och Levande/fa Hog

rsk

fiskprodukter Filéad Begrinsad eller ingen

Forpackad Hog Hog
Mjolk och Farsk Hog Hog
mj6lkprodukter Behandlad Hog Begrénsad eller ingen

Forpackad Hog Hog Hog
Rokta/behandlade .. " . ;

H B 11 H
produkter og egriansad eller ingen og

P& grund av deras allmédnna och anpassningsbara karaktir dr rekommendationerna i denna
handbok tillimpliga pa alla sorters grossistmarknader oavsett vilka livsmedel som siljs.

Analysen av riskerna pé grossistmarknaden visar att det huvudsakliga hotet nér det giller
livsmedelshygien dr mojligheten att maten blir kontaminerad. HACCP-systemet foreslds som
ett redskap fOr grossisternas marknadsorganisation for att halla kontroll pa fysiska,
mikrobiologiska och kemiska risker enbart inom omraden som faller under deras ansvar. Som
ett resultat av detta koncentrerar sig denna handbok pé att ta itu med kontamineringsrisken, i
synnerhet ndr det giller byggnadernas utseende och  utformning  samt
driftforhallanden/system.

Men, som framgédr av forordning (EG) nr 852/2004, kapitel III artikel 7 (utarbetande,
spridning och anvidndning av riktlinjer), 4r denna handbok inte tvingande och kan bara
anvindas pa frivillig basis.
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IV — Identifiering av specifikt ansvar {for grossisternas
marknadsorganisation

Nar det géller livsmedelssidkerhet och hygien, nir servicen de erbjuder ér till, eller till fordel
for, oberoende livsmedelsforetag, kan ansvaret for grossisternas marknadsorganisation
inkludera f6ljande:

Erbjuda lokaler — frimst byggnader och/eller land;
Underhall av lokaler:;

Ansvar f0r utrustning;

Temperaturreglering:

Rengoring av “offentliga” omriden;
Ventilation — vilket inkluderar luftkonditionering, kylning, nedfrysning, virme etc.;
Belysning av offentliga omraden antingen inne i eller utanfor byggnaderna;

Bistd med basservice: som el, gas, varmt och kallt vatten, vattenledning, avlopp etc.;

A A BN .

Personlig hygien: inklusive toaletter, handfat, duschar, kapprum etc., nir de aterfinns pa
de offentliga omradena;

10. Sophantering: insamling och bortforslande;
11. Skadedjurskontroll;

12. Utbildning;

Risker och lagstiftning som hor ihop med ansvar

For var och en av ovanstdende nimnda servicedtgirder, som hor ihop med specifikt ansvar for
grossisternas marknadsorganisation, ger foljande sidor foreskrifter om:

e Identifiering av de huvudsakliga riskerna dir ansvar for grossisternas
marknadsorganisation eventuellt kan gilla;

e En kort analys av ansvarsbegriansningarna for grossisternas marknadsorganisation;

e En summering av referenserna till EU-lagstiftningen med nigra forklarande kommentarer
dér det bedoms som nddvandigt.

Obs! Numren som ges som referenser till EU-forordningarna pa foljande sidor
overensstimmer med kapitel och underkapitel i bilaga II i forordning nr 852/2004 om
livsmedelshygien eller forordning (EG) nr 853/2004. Samma referenser giller for kapitel VI,
Goda hygienrutiner i detalj, 1 detta dokument.
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Verksamhet nr 1

ERBJUDA LOKALER
a) Huvudsakliga faror:

Grossisternas marknadsorganisation erbjuder lokaler till livsmedelsforetag. Tva mdjligheter

finns vanligtvis:

e Grossisternas marknadsorganisation dger lokalerna som hyrs ut till livsmedelsforetagen. I
detta fall 4r den huvudsakliga risken att lokalerna inte &r 1 ldmpligt skick och dérfor inte
uppfyller kraven som den existerande lagstiftningen stiller och darfor inte kan fa officiellt
godkédnnande (frén veterinér etc.);

e Livsmedelsforetagen dger lokalerna som de anvinder. I detta fall ar alla aspekter av
lagstiftningen nér det géller lokalerna deras eget ansvar.

Néar det giller

byggnad,

uppsnyggning

eller renovering maste grossisternas

marknadsorganisation rikna med specifika krav som hor ihop med den typ av livsmedel det
handlar om, bdde nir det géller produkten och produktkvantiteten.

b) Ansvaret for grossisternas marknadsorganisation

Ansvaret for grossisternas marknadsorganisation kan vara aktuellt pd olika nivéer,

exempelvis:

e Utformning av nya lokaler eller renovering som sker under deras kontroll;

e Underhall av lokalerna man dger och/eller ansvarar for;

e Kontroll av driften, lagefterlevnad etc.

Det ar klart att ansvarsnivan dr mycket olika mellan “offentliga” omraden (fullt ansvar) och
“privata” omrdden (delat ansvar eller inget ansvar).

¢) Referenser till EU-forordningar och kommentarer

Rubrik EU-f6rordning Kommentarer och krav for grossisternas
852/2004 marknadsorganisation
Allménna krav pa 1.2 Giller for nya byggnader och renoveringar nir de genomfors

utformning, sittning, storlek
pa lokalerna

pa grund av, eller orsakat av, det ansvar som faller pa
grossisternas marknadsorganisation.

Alla aspekter dr viktiga och maéste passa for produkten det
géller: utformning, material, temperatur, dvervakning och
registrering etc.

Specifika krav for
bearbetningsrum nér det
géller utformning

IL1 (a) till (f)

Livsmedelsforetag dr vanligtvis dgare och ddrmed ansvariga
for denna typ av utrustning. Grossisternas
marknadsorganisation dr vanligtvis inte ansvarigt for valet
eller underhéllet av utrustning.

De specifika kraven for ett bearbetningsrum ar mycket hogre
an for allminna rum.

Rengoring
Ventilation
Belysning

Service

Personlig hygien
Sophantering
Skadedjurskontroll

Se specifika avdelningar

Resurser for
rengdringsmaterial och

I1.2

Vanligtvis inte relevant for grossisternas
marknadsorganisation utom i vissa fall med nya byggnader
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utrustning

| och renovering.

Verksamhet nr 2

UNDERHALL AV LOKALER

a) Huvudsakliga faror:

- Lokalskador med foljande mdjliga resultat: exponering for luft utifran, smuts som
samlas, skadedjur, gomstéllen, mogel ...;

- léackor eller 16sa delar till vitskor, gaser, avlopp etc.;

- mojliga ogynnsamma kemiska reaktioner mellan konstruktionsmaterial och produkter,
inklusive rengdringsmedel;

- ventilation och temperatur som inte hdller den niva som krévs.

b) Ansvaret for grossisternas marknadsorganisation

”Offentliga” omraden ar helt under grossistmarknadsorganisationens ansvar.

Nir det giller ”privata” omréden finns det vanligtvis tvd mdjligheter:

e (Grossisternas marknadsorganisation dger lokalerna som hyrs ut till livsmedelsforetagen.

Kontraktet mellan marknadsorganisationen och livsmedelsforetaget bor specificera vars

och ens ansvar i fraga om underhall,

e Livsmedelsforetagen dger lokalerna som de anvénder. I detta fall ar allt som ror lokalerna

deras eget ansvar.

¢) Referenser till EU-forordningar och kommentarer

Rubrik EU-forordning Kommentarer och krav for grossisternas
852/2004 marknadsorganisation

Underhélla, reparera och I.1 Planerat underhéll och reservdelsprogram.

halla livsmedelslokalerna i Tidsskalan maste baseras pa kvalittn pa materialet,
bra skick konstruktionen, troligt anvindningsomrade och hur mycket

det slits.
Lokalerna bor skyddas mot: Regelbunden 6vervakning, forteckning och underhall av:
- att smuts samlas [.2(b) - alla ytor, speciellt viggar, tak;
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- kontakt med giftigt
material

- att smépartiklar
avsondras

- kondensation

- ooOnskat mogel

- lackor eller 16sa delar till vitskor, gaser avlopp etc.;
- reglering och kontroll av ventilation och temperatur.

Verksamhet nr 3

ANSVAR FOR UTRUSTNING

a) Huvudsakliga faror:

- Risk for kemisk/biologisk fororening.

b) Ansvaret for grossisternas marknadsorganisation

”Offentliga” omraden &r helt under grossistmarknadsorganisationens ansvar.

Nir det giller ”privata” omréden finns det vanligtvis tvd mdjligheter:

e (rossisternas

marknadsorganisation

dger lokalerna som hyrs ut till

livsmedelsforetagen.

Kontraktet

mellan marknadsorganisationen och

livsmedelsforetaget bor specificera vars och ens ansvar nér det géller underhall;

e Livsmedelsforetagen dger lokalerna som de anvinder. I detta fall ar allt som ror

lokalerna deras eget ansvar.

¢) Referenser till EU-forordningar och kommentarer

Rubrik EU-forordning Kommentarer och krav for grossisternas
852/2004 marknadsorganisation
Utrustning som livsmedel V. 1(b) Nér grossisternas marknadsorganisation dr ansvarigt for att
kommer i kontakt med maéste installera utrustning bor alla delar Overensstimma med
konstrueras for att minimera forordningarna om vilket material som tillats vara 1 kontakt
alla risker for kontamination med livsmedel. Detta inkluderar rostfritt stal, livsmedelsplast
och keramik.
Utrustning som livsmedel V.1 (a) Se ocksé Verksamhet 5 ”Stddning och desinfektion™ I varje

kommer i kontakt med maéste
kunna rengoras effektivt och,
nir nddvéndigt, desinficeras.

fall  méaste det finnas en  skriftlig rengérings-
/desinficeringsplanering. Schemat som hor till den
planeringen maéiste kontrolleras och signeras av ansvarig
arbetsledare. Detta giller ocksd nir en tredje part ar
kontrakterad for att skota stddningen.
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Verksamhet nr 4

TEMPERATURREGLERING

a) Huvudsakliga faror:

- Risk for bakterietillvaxt som 1 sin tur orsakar matforgiftning;

- Bildandet av gifter pa grund av tillvixt av matforgiftningsbakterier.

b) Ansvaret for grossisternas marknadsorganisation

”Offentliga” omraden ar helt under grossistmarknadsorganisationens ansvar.

Nér det géller privata” omraden finns det vanligtvis tvd mojligheter:

e Ett gemensamt kontroll- och regleringssystem for temperaturen erbjuds av grossisternas
marknadsorganisation som sedan ansvarar for det.

e Livsmedelsforetagen har sin egen temperaturreglering och kontrollsystem. I detta fall ar

allt som ror lokalerna deras eget ansvar.

¢) Referenser till EU-forordningar och kommentarer

Rubrik EU-forordning Kommentarer och krav for grossisternas
852/2004 marknadsorganisation

Utformning,  konstruktion, 1.2 (d) Livsmedel bor forvaras vid en temperatur som ar lamplig for
lage och  storlek pa den typen av produkt och i enlighet med officiella
livsmedelslokalerna ska ge forordningar, dér sddana finns.
lamplig reglering av
temperaturen och Kalla produktionssystem bor kalibreras for att hédlla dessa
forhallandena i temperaturer pa ett effektivt sitt, med insikt om att detta
lagerutrymmena  sa  att effektbehov skiljer sig fran kyl och frys.
livsmedel  forvaras  vid
lamplig  temperatur, med Ett system for 6vervakning och registrering av temperaturen,

overvakningsmojlighet och,
ndr nodvandigt, registrering 1
forteckning.

med inbyggt larm (inspelningsbart, horbart och synligt) bor
installeras 1 alla kyl- och/eller frysavdelningar. All utrustning
som anvénds for dvervakning och registrering av temperatur
bor kalibreras och kontrolleras regelbundet.
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Verksamhet nr 5

STADNING OCH DESINFEKTION

a) Huvudsakliga faror:

Kontaminering av livsmedel pa grund av:

e Otillrdcklig eller bristande stddning av lokalerna, de gemensamma omridena,
utrustning etc.;

e brister i lokalernas utformning vilket gor stidningen ineffektiv;
o felaktig anvindning av kemiska agenser for rengoring och desinfektion.

b) Ansvaret for grossisternas marknadsorganisation

Offentliga omriden: fullt ansvar. Detta betyder att marknadsorganisationen maste
definiera:

e var man ska stdda och desinficera inom- och utomhus i enlighet med &ndamal;
¢ hur stddning och desinficering ska ga till: hur ofta, kvalitet;
¢ val av material for stddning och desinficering, bdde inom- och utomhus;

e lokalernas utformning fOr att underldtta for enkel och effektiv stddning och
desinficering;

e sparbarhet, granskning etc.

Privata omraden: Inget direkt ansvar for grossisternas marknadsorganisation. Delat
ansvar kan gilla, sérskilt beroende pa lokalernas utformning, kontrollatgérder etc.

Ett standardformuldr med innehallet 1 ett stdd- och desinficeringsschema aterfinns i kapitel
5 (se avsnitt I.1).

Det ér i alla fall viktigt att notera att godkinnande maéste erhdllas frian behorig
myndighet nir det giller val av kemisk agens, anvindandet av dem och vad som
giller for lagringen av dem.

Detta godkinnande ir ett av kraven for registrering av livsmedelsforetag — inklusive
grossisternas marknadsorganisation — som beskrivet i artikel 6 i Europaparlamentets

och Radets forordning (EG) nr 853/2004 om sirskilda hygienregler for livsmedel.

¢) Referenser till EU-forordningar och kommentarer

Rubrik EU- Kommentarer och krav for grossisternas
forordning marknadsorganisation
852/2004
Allmén stddning av L.1. Det krivs av alla livsmedelsforetag att de héller sina
marknaden lokaler rena, med en ldmplig nivé av desinficering.
Utformning 1.2/ VL3 |Giller for nya byggnader och renoveringsarbete som
grossisternas  marknadsorganisation  ordnar  da
stddning och desinficering bor tas med i rdkningen.
Forrad for stidning och 1.10 Dessa produkter bor forvaras i en lasbar forvaring
desinficeringsagenser eller 1 ett sdrskilt forrddsrum avskilt fran utrymmen
dér man hanterar livsmedel. Lagerutrymme/rum for
stddprodukter och material bor identifieras genom
lamplig mérkning.
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Golv II.1.a ")

Viggar II.1.b

Tak II.1.c S Hénvisar till sdrskilda krav for ytorna for
livsmedelsberedning.

Dorrar II.1.d . Géller bara for nya eller renoverade byggnader.

Fonster II.1.e / |Gdller ocksa for kontroller.

Ytor IL.1.f

Resurser for 1.2 Vanligtvis  inte  relevant  for  grossisternas

rengoringsmaterial och marknadsorganisation utom i vissa fall med nya eller

utrustning renoverade byggnader.

Varor, kopplingar och V.1,2,3 |Vanligtvis inte relevant for  grossisternas

utrustning marknadsorganisation.

Behallare for livsmedelsavfj VI.2 Hénvisar till kraven for livsmedelsavfall, ej dtbara
biprodukter och andra avfallsbehallare. Ansvaret for
grossisternas marknadsorganisation dr viktigt pa
denna niva.

Vask, handfat och andra I1.3 Hanvisar till kraven for vask och andra anordningar

anordningar

som anvéands for att tvitta livsmedel, att de halls rena
och desinficerade.

Ansvaret fOr grossisternas marknadsorganisation
géller bara for de offentliga omradena.
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Verksamhet nr 6

VENTILATION
a) Huvudsakliga faror:

Risker for grossisternas marknadsorganisation dr kontaminering av livsmedel eller personal
pa grund av bristfillig ventilation.

Under “ventilation” ingér foljande:

e Mekanisk/icke-mekanisk ventilation

e Lufttemperatur/luftkyld/kyld/varmluft

o Filtrerad/icke-filtrerad luft

e Offentliga/privata omraden

e Utrustningens lamplighet (for &ndamélet)
e Underhall

e Angkondensation

e Kompressorvitskor

e Ledningar, filter etc.

b) Ansvaret for grossisternas marknadsorganisation

I ansvaret for grossisternas marknadsorganisation kan inga:

e Utformning av offentliga omrdden (ny konstruktion eller renovering) och privata omréaden
(ndr man &r ansvarig for utformning och/eller byggnad);

e Skdotsel, kontroll, granskning.

¢) Referenser till EU-forordningar och kommentarer

Rubrik EU-forordning Kommentarer och krav for grossisternas
852/2004 marknadsorganisation

Utformning och 1.2 (a), .2 (c) och | Nédr det &r grossisternas marknadsorganisation som

design av 1.2 (d) stair  for  kontrollen maste utformandet av

installationerna luftforsorjningen utforas i enlighet med reglementet.
Filter och andra delar av systemet maste vara
tillgangligt for underhall.

Skotsel av ventilation, L5 Nér det dr grossisternas marknadsorganisation som

luftforsorjning stdr for det bor ventilation, luftkonditionering eller
kylning kontrolleras regelbundet och en forteckning
bor foras/forvaras.

Ventilation av sanitira 1.6 Utformningen maste fylla sitt syfte.

bekviamlighetsinréttni

ngar
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Verksamhet nr 7

BELYSNING
a) Huvudsakliga faror:

Fysisk och/eller mikrobiologisk kontaminering av livsmedel pd grund av olamplig belysning
och/eller otillrdckligt underhall.

b) Ansvaret for grossisternas marknadsorganisation

I ansvaret for grossisternas marknadsorganisation kan inga:

e Utformning av offentliga omrdden (ny konstruktion eller renovering) och privata omréaden
ndr man dr ansvarig for utformning och/eller byggnad (placering, ljusniva, typ av
montering etc.);

e Rengoring;
e Underhall.

¢) Referenser till EU-forordningar och kommentarer

Rubrik EU-forordning Kommentarer och krav for grossisternas
852/2004 marknadsorganisation
;l."lllréickhgt naturligt L7 Alla Oppningsbara fonster inom omradet déar
Jus livsmedel hanteras bor skyddas med insektssdkra
myggnét/skdrmar.
Niar Oppna livsmedelsforpackningar hanteras bor
Tillrdckligt artificiellt belysningen vara innesluten for att forhindra
ljus kontaminering av livsmedel i héndelse av skador pa
monteringen och for att underlétta stadning.
Nagra exempel nir det giller utformningen:
e Lysrorsarmatur ska antingen forses med diffusor
eller utrustas med skyddade ror.
e Belysningsarmatur bor flushmonteras nir det &r
mojligt och inte hidngas upp pé kedjor.
e Kablarna bor dras genom véggen eller taket.
Ett mal for stidningen bor séttas och granskas for de
offentliga omrédena.
Naturligt och/eller I"alla fgll ska belysnlngen vara tlllra(?kllg fo"r att tilldta
o . sdker livsmedelshantering och effektiv rengéring.
artificiellt ljus
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Verksamhet nr 8

SERVICE OCH ANSVAR

a) Huvudsakliga faror:

Risker for grossisternas marknadsorganisation dr kontaminering av livsmedel pa grund av
bristfillig service till aktorerna.

Under service” ingér foljande:

e Fl
e Qas

e Vatten (kallt och varmt, is, tjanligt eller otjénligt, for rengoring, for att bekdmpa bréander,
for kylning, for vattenspridare etc.)

e Avrinning (utformning, underhall)

e Avlopp (utformning, underhéll)

b) Ansvaret for grossisternas marknadsorganisation

Aven om det kan antas att drickbart vatten kan levereras av vattenleverantorer bor man dnda
se till att ha tillrackligt med vatten for att matcha den service som efterfragas.

¢) Referenser till EU-forordningar och kommentarer

Rubrik EU-forordning Kommentarer och krav for grossisternas
852/2004 marknadsorganisation

Utformning av 1.2 (¢) Nér det dr grossistmarknadsorganisationens ansvar

installationerna bor utformningen av vattenforsorjningen sédkra
tillgangen 1 tillrdckligt stor kvantitet for alla &ndamal,
och vattnet ska vara av dricksvattenkvalitet, for all
verksamhet som inbegriper direkt eller indirekt
kontakt med livsmedel.

Avrinning 1.8 Avrinning bor konstrueras, underhéllas och rengdras
for att undvika att livsmedel utsitts {or
kontamineringsrisk.

Vatten for rengdring 1.2 Bor vara av dricksvattenkvalitet och undergi

och desinficering av regelbundna kontroller och granskningar. Vanligtvis

arbetsredskap den verksamhetsansvariges ansvar.

Vatten for att skolja I1.3 Bor vara av dricksvattenkvalitet och underga

livsmedel regelbundna kontroller och granskningar. Vanligtvis
den verksamhetsansvariges ansvar.

Vattenforsorjning VIL.1 Det ér en god rutin att se till att det finns tillrackligt
med drickbart vatten, exempelvis genom att se till att
vattenkvalitén testas 4rligen av ett godként
laboratorium.

Atervunnet vatten VIL3

Is VIL4

Anga VILS Vanligtvis den verksamhetsansvariges ansvar.

Otjéanligt vatten VIIL.2

(brandbekdmpning

etc.)
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| Virmebehandling | VIL6 |
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Verksamhet nr 9

a) Huvudsakliga faror:

PERSONLIG HYGIEN:

Den oacceptabla risken av kontaminering av livsmedel orsakad av personal eller andra
personer, i synnerhet nir man lider av sjukdom eller infekterade sar, hudsjukdomar etc.

I personlig hygien ingar sddant som: toalett, handfat, vask, dusch, kapprum, kldder, smycken

etc.

b) Ansvaret for grossisternas marknadsorganisation

Ansvaret for grossisternas marknadsorganisation géller bara for de offentliga omridena (i

synnerhet toaletterna).

Ansvaret kan ocksd stricka sig till utformning och/eller bygge (ny konstruktion eller
renovering), stidning, underhéll, kontroll, granskning etc.

¢) Referenser till EU-forordningar och kommentarer

Rubrik EU-férordning Kommentarer och krav for grossisternas
852/2004 marknadsorganisation
Personlig renlighet VIIL 1 Marknadsorganisationens riktlinjer angdende hygien i
och skyddsklader forhéllande till de anstélldas renlighet och personliga
hygien.
Sjukdom hos anstalld VIIL.2 Marknadsorganisationens riktlinjer angdende
och infekterade sir rapportering av alla sjukdomar eller problem som kan
sprida sig.
Utformning av 1.2 (¢) Nér det ansvaret faller pa  grossisternas
installationerna marknadsorganisation  maste  utformningen av
installationerna utforas 1 enlighet med géllande
reglemente (for att exempelvis undvika
korskontaminering).

Antal, placering av 13,14 Antalet och placeringen av handfaten ska bestimmas

handfat, toaletter ... vid byggandet eller renoveringen med tanke pd hur
manga anstidllda som finns, hur lokalerna ser ut,
vilken sorts livsmedel etc.

Varmt vatten till 1.4 Vattentemperaturen dr  viktig  (tillrdcklig  for

handfaten anvindningsomrddet och  for att  undvika
kontaminering fran rdren).

Ombytesrum for 1.9 Seperata  personalomraden mellan gatan och

personalen

rummen/lokalerna; skyddskldder (géller livsmedel av
animaliskt ursprung).
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Verksamhet nr 10

SOPHANTERING
a) Huvudsakliga faror:
Anhopning av sopor och kontaminering av livsmedel.

Sophanteringen omfattar livsmedelsavfall, ej dtbara biprodukter och andra avfallsbehéllare.

b) Ansvaret for grossisternas marknadsorganisation

Grossisternas marknadsorganisation har inte direkt att gora med livsmedelsavfall eller andra
sopor som aterfinns pa privata omrdden. Det dr dock allmént grossistmarknadsorganisationens
ansvar att ordna med bortforsling av livsmedelsavfall och andra sopor.

For andra sopor &n livsmedelsavfall av animaliskt ursprung bor grossisternas
marknadsorganisation specificera for livsmedelsforetagen pa platsen i vilken utstrackning det
ar deras ansvar:

e Hur soporna himtas (genom sortering: djur, vixter och andra, fast och flytande etc.);
e Typ av behéllare som anvinds;

e Stddning och desinficering;

e Organsierandet av sophdmtningen (hdmtningsmetod, hur ofta, tidpunkt);

e Kostnadsfordelning.

Under alla forhallanden far sopor och/eller avfall inte samlas pé ett sddant sétt att skadedjur
lockas dit.

¢) Referenser till EU-forordningar och kommentarer

Rubrik EU-forordning Kommentarer och krav for grossisternas
852/2004 marknadsorganisation
Sophdmtning VIl Livsmedelsavfall av animaliskt ursprung faller

vanligtvis under livsmedelsforetagen pa platsen och
kréver specialiserade foretag.

Typ av behallare och VI.2 Det ska vara olika behéllare for olika typer av
utforsel av produkter. De ska gé att tvdtta och vara i gott skick.
livsmedelsavfall (1)

Sopforrad: utformning V1.3 Hantering, rengoring, skotsel méste organiseras pa ritt
och hantering sétt.

Milj6hinder V1.4 Begrinsa riskerna for miljon (atervinn kartong,

trdlador och pallar, kompost).
Specialbehandling av flytande sopor.

Se ockséd Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 1774/2002 av den 3 oktober 2002
om hélsobestdmmelser for animaliska biprodukter som inte 4r avsedda som livsmedel.
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Verksamhet nr 11

SKADEDJURSKONTROLL

a) Huvudsakliga faror:

Okning av skadedjur och nirvaron av dem skapar relaterade hygienproblem och
livsmedelskontaminering.

b) Ansvaret for grossisternas marknadsorganisation
Begrinsning till offentliga omraden.
Eventuellt kontroll och dvervakning pa privata omréden.

Man bor klart definiera vilken typ av skadedjurskontroll, hur ofta den utfors och dvervakning.

¢) Referenser till EU-forordningar och kommentarer

Rubrik EU-férordning Kommentarer och krav for grossisternas
852/2004 marknadsorganisation
Utformning av 1.2 (¢) Grossisternas marknadsorganisation bor utveckla en
installationerna allmin plan for hela marknaden mot ndrvaron av
skadedjur inklusive offentliga platser som man
ansvarar for.
Sophantering VI3 Under alla forhallanden far sopor och/eller avfall inte

samlas pa ett sddant sétt att skadedjur lockas dit.
Planen bor dven tdcka allmin renlighet pd marknaden

(livsmedelsavfall savil som ovrigt avfall).

Anvéndbara tips

Aven om ansvaret for skadedjurskontroll dr olika nir det giller offentliga och privata
omraden dr det dndd rent allmént tillradligt att ha ett gemensamt schema nér det giller
marknaden.

Ett sddant schema gor att man undviker att skadedjuren ror sig frén ett omrade dér man har
kontroller till ett omrade utan, och ger storre effekt av alla dtgirder man vidtar mot ndrvaron
av skadedjur.
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Verksamhet nr 12

PERSONLIG UTBILDNING

a) Huvudsakliga faror:

Overtridelse mot hygienrutiner och livsmedelssikerhet pa grund av otillrickligt utbildad
personal.

Brister i personlig hygien leder till risk for livsmedelskontaminering.

b) Ansvaret for grossisternas marknadsorganisation

Personal som tillhor grossisternas marknadsorganisation eller en kontrakterad foretradare bor
inte behova handskas med livsmedel. Darfor giller dessa rittsliga krav inte direkt dessa
personer.

Diaremot maste de vara medvetna om att de arbetar i lokaler dir man handskas med férska
produkter och att deras handlingar kan ha paverkan pa livsmedelssékerheten. Alla anstéllda
méste fa instruktioner om hygienrutinerna, som &r specifika for deras uppgifter, i synnerhet
livsmedelsrisker och kontrolldtgdrder som identifieras genom riskanalys.

¢) Referenser till EU-forordningar och kommentarer

Rubrik EU-forordning Kommentarer och krav for grossisternas
852/2004 marknadsorganisation
Utbildning 1 XII Alla anstéillda maste f& hygieninstruktioner som é&r
livsmedelshygien av specifika for deras uppgifter.
alla som handskas
med livsmedel

V — Detaljerat om goda hygienrutiner

Denna del av handboken om goda hygienrutiner tar upp sju omraden i detalj, vart och ett av
dem refereras det till 1 ett sérkilt kapitel 1 bilaga Il av EG-férordning nr 852/2004 av den 29
april 2004.

Dessa sju kapitel detaljstuderas eftersom de dr av direkt intresse fOr grossisternas
marknadsorganisation.

e Allménna krav for livsmedelslokalerna inklusive omréden och platser utomhus (kapitel I)
e Sirskilda krav pa de lokaler dér livsmedel forbereds, behandlas eller bearbetas (kapitel 1)
e Kirav pa utrustning (kapitel V)
e Livsmedelsavfall (kapitel VI)
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e Vattenforsorjning (kapitel VII)
e Personlig hygien (kapitel VIII)
e Utbildning (kapitel XII)
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HANDBOKEN OM GODA HYGIENRUTINER
FOR GROSSISTERNAS MARKNADSORGANISATION

Denna handbok har utvecklats i enlighet med forordning (EG) nr 852/2004 om hygien for livsmedel och, nér tillimpbart, med férordning (EG) nr
853/2004 om sidrskilda hygienregler for livsmedelshygien. Syftet dr att erbjuda en handbok som overensstimmer med lagstiftningen for
grossisternas marknadsorganisation, detta i kontexten av livsmedelsforetag som arbetar pa omrddet, vare sig de dr kopmédn som séljer livsmedel
eller foretag som forbereder och behandlar livsmedel.

De olika kapitlen i denna handbok refererar till bilaga II av férordning nr 852/2004 ”Allménna hygienregler for alla livsmedelsforetagare (utom
primdrproduktion)”, som innehaller XII kapitel. Dock har bara de kapitel som direkt beror grossisternas marknadsorganisation utvecklats vidare i

denna handbok.

KAPITEL I: ALLMANNA KRAV FOR LIVSMEDELSLOKALERNA INKLUSIVE OMRADEN OCH PLATSER

UTOMHUS
Riittsliga krav Riktlinjer att folja Réd om goda rutiner
1. Livsmedelslokalerna ska hdallas| Alla omrdden ska ansvarsplaceras under ett specifikt| Ni  uppmanas starkt att schemaldgga

rena och i gott skick med
underhdll och reparationer niir det
behovs.

livsmedelsforetag, vare sig det dr grossisternas marknadsorganisation
eller ett annat livsmedelsforetag. Det &r inte mojligt att ha ett omrade
som inte star under ndgons ansvar.

Nér tva eller fler livsmedelsforetag anvinder samma omrade, ér ett
av dem ansvarigt for omradet. Forordningarna for grossistmarknaden
och/eller  kontrakt = mellan = marknadsorganisationen  och
livsmedelsforetagen bor specificera vars och ens ansvar inom
livsmedelslokalerna.

delar av

rutinstddning och desinficering for att se till att
alla delar av lokalerna och utrustningen rengors
regelbundet och bade noggrant och effektivt.

Schemaldggningen av stddning/desinficering,
vare sig ansvaret ligger pa grossisternas
marknadsorganisation eller en kontrakterad
tredje part, bor vara skriftlig och ha med det
foljande:

- Omrade: Klart definierade omraden som
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belysningsarmatur, ventilationssystem, fast utrustning, vask, handfat
och toalett) ska vara synligt rena och i gott skick.

Livsmedelshandeln, dér ansvaret ligger, bor se till att regelbundna
inspektioner av livsmedelslokalerna undertas for att identifiera
strukturella defekter eller trasig utrustning och arrangera f{or
stodatgérder.

ska stidas/desinficeras, metoder som ska
anvandas, foreskriven standard och alla
arbetsmiljo- och forsiktighetsatgirder
som Kkriivs for var och en av dem.

- Frekvens och varaktighet for stidnings-
/desinfektionsprocessen, anpassat for
risken for varje definierat omréade.

- Medel och material som ska anvindas pa
varje definierat omriade inklusive detaljer
om kemisk styrka,
anvindningsinstruktioner och limplighet
for anvindning med, eller i narhet till,
livsmedel.

- Kontroll och forteckningar dver hur ofta
appliceringen sker och hur effektiv
stidning/desinficering ar for varje
omréide.

- Ansvar: Forteckning Over personer som
ar ansvariga for att genomfora
stidning/desinficering och for kontroll av
processen.

Ledningen bor kontrollera och kontrasignera
schemat for stddning/desinficering (se modell
for schema 1 Bilaga A) och uppmuntra
personalen att ”stdda undan det de ser”.

Det 4r en god rutin att undvika avbrott i
affirerna pad grund av felaktig eller trasig
utrustning, genom att planera for underhall och
ha ett reservdelsprogram for lokalerna och
utrustningen. Tidsskalan for underhall och
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reservdelsprogrammet maste baseras pa kvalitén
pa materialet, konstruktionen, troligt
anvindningsomrdde och hur mycket det slits.
Lokalerna och utrustningen bor vara i gott skick,
effektivt funktionsdugliga, sdkra, och mojliga
att rengora.

2. Utseendet, utformningen,
konstruktionen, placeringen och
storleken pa livsmedelslokalerna
ska:

(a) Tilldta tillrickligt underhadll,
stadning och/eller desinficering,

undvika eller minimera luftburen

kontaminering och erbjuda

tillrickligt med arbetsutrymme sd

det finns utrymme for en
hygienisk arbetsmiljo i all
verksamhet;

(b) Vara sa att det skyddar mot

ansamling av smuts, kontakt med

giftigt material, spridandet av
partiklar till livsmedel och

Nar det géller de sérskilda kraven, som skiljer sig at beroende pa
vilken  livsmedelshandel som  berdrs, bdr  grossisternas
marknadsorganisation ha i1 atanke bdde produkten och de kvantiteter
det handlar om.

Material som anvédnds for konstruktion bor tillata for den slags
stadning som giller for det omrddet. Utformningen och utseendet pa
livsmedelslokalerna bor tilldta att man kommer &t att rengora alla
delar av lokalerna. Utformningen, konstruktionen, ytorna och
ytbehandlingen inom livsmedelslokalerna avgdér hur enkelt de kan
rengoras.

Det &r absolut nodvandigt att korrekt material viljs for alla tak,
vaggar och golvytor och att de dr ordentligt fastsatta och anpassade.
Ventilation, luftkonditionering eller kylning bdr kontrolleras
regelbundet och forteckningarna bor arkiveras.

Flodet fran ventilationen, luftkonditioneringen eller kylningen bor
vara 1 enlighet med storleken pa lokalerna och volymen pa varorna
 som livsmedelsforetaget hanterar.
Lokalernas inre utformning bor forhindra ansamlingen av smuts pa
svérstddade platser. Befintliga byggnader bor underhéllas som det
passar, exempelvis minimera antalet lister.

Konstruktionsmaterial bor inte innehdlla nagon substans som kan

Grossisternas marknadsorganisation och/eller
ansvariga livsmedelsforetag bor se till att
systemen och  forsiktighetsatgérderna  dr
tillrackliga for att forhindra att skadliga kemiska
reaktioner intraffar mellan olika
rengoringsmedel och/eller
konstruktionsmaterial.

Det bor finnas en effektiv separation mellan
rena och smutsiga processer for att minska
risken for korskontaminering.

Féarger och material ska vara ldmpliga for
livsmedelsanvéndning.

Dér vagg och golv mots bér man técka (med en
konkav list) for att underlitta vid stddningen.
Nér man renoverar eller &ndrar om bdr man dra
in alla lister, om mgjligt.
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bildandet av kondensation eller
ovilkommet mégel pa ytorna;

(c) Tilldata goda rutiner for
livsmedelshygien, inklusive skydd
mot kontaminering och, i
synnerhet, skadedjurskontroll;

tillfora giftigt material till livsmedel, antingen direkt eller indirekt.

Utformning och konstruktion, speciellt pa ytor hogt upp, ska helst
undvika ytbehandling som kan leda till att sma partiklar avsondras,
som fargflagor, gips och liknande.

Lokalernas konstruktion, layout och storlek bor néir de utformas dven
ta med 1 berdkningen typen av luftsystem, exempelvis
luftkonditionering, ventilation eller kylning, som ska installeras for
att undvika att kondensation bildas och byggs pa.

I de flesta livsmedelslokaler pdgar manga olika aktiviteter som
stddning, lagring, forberedelse och sophantering. Det ska finnas
tillrackligt med plats i1 lokalerna for att kunna gora atskillnad mellan
rena och ’smutsiga” processer och ldg- och hogrisk nir det giller
livsmedelsforberedelse.

En sérskild plats ska avskiljas for packmaterial, separat fran omradet
dér livsmedel forbereds.

Vattenforsorjningen, nar den faller under
grossistmarknadsorganisations ansvar, bor vara av
dricksvattenkvalitet for all verksamhet som direkt hor ihop med
livsmedel.

Ventilationen ska vara lamplig for andamalet, effektiv och utformad

Omradet bor 6vervakas regelbundet efter lackor,
l6sa delar etc. for att minska risken fOr att
skadedjur bosidtter sig. Anvindandet av
dubbelvigg bor undvikas eftersom det ger
utrymme for skadedjurs bosittning — ndgon bor
se till att sddana utrymmen kontrolleras av
skadedjursbekdmparen vid kontroll.

I omraden dér anga och luftfuktighet bildas bor
ytor som tak installeras och isoleras med syfte
att minska bildandet av kondensationsdroppar.
Malade ytor bor halla livsmedelsklass.
Livsmedelsutrustning, arbetsytor, monteringar
och material dr vanligtvis livsmedelsforetagets
egendom och darfor bara dettas ansvar.

Kontraktet mellan grossisternas
samarbetsorganisation och livsmedelsforetagen
bor specificera vem som dr ansvarig for
underhallet och rengdringen av luftsystemet
(gemensamma och/eller privata sektorer).

Livsmedelsforetagen bor anvinda alla mojliga
sekunddra vapen mot skadedjur pa omradet
(bete, elchocker etc.).

Lokaler och utrustning bor  utformas,
konstrueras och underhéllas for att kontrollera
riskmomentet med produktkontaminering och
for att rétta sig efter vederborlig lagstiftning.
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(d) Diir det iir nodviindigt ska man
hdlla med limplig reglering av
temperaturen vid hantering och
lagring, och med tillricklig
kapacitet for att forvara
livsmedel vid limplig temperatur,
och se till att systemet utformas

fors in 1 livsmedelslokalen. Filter och andra delar av systemet méste
vara tillgéngligt, antingen direkt eller atkomst genom panel.

Filter ska underhillas och rengoras. Det ska finnas ldmplig och
tillracklig ventilation i livsmedelslokalerna.

Det ska finnas vilutrustade utrymmen dir man kan skoéta sin
personliga hygien (se 3 och 9).

Lokalerna ska utformas for att forhindra att skadedjur kommer in
och bositter sig. Dorrar, fonsterluckor och andra 6ppningar bor sluta
tatt.

Alla Sppningsbara fonster inom omradet dér livsmedel hanteras bor
skyddas med insektssédkra myggnat/skérmar.

Dessutom bor grossisternas marknadsorganisation utveckla en
allmén plan for alla offentliga omrdden pa marknaden som man
ansvarar for, med avsikt att forhindra att skadedjur blir kvar pa
omrddet. Planen bor dven ticka allmén renlighet pd marknaden
(livsmedelsavfall likavdl som ovrigt avfall). Varje sadan plan och
ritningar som hor till den bor ocksa forsoka att tilldela ansvar och
registrera ansvarsfordelning for livsmedelsforetagen.

Nér utformning och konstruktion av lagerutrymmen, snabbkyl och
frysboxar hor till grossistmarknadsorganisationens ansvar bor de
klara av forvaring av livsmedel i de temperaturer som produkten
kraver och 1 enlighet med det officiella reglementet som géller dér de
verkar. Rummen dér livsmedel forbereds ska i utformning och
konstruktion vara sddana att de forhindrar att temperaturen byggs
upp till orimliga grader.

ratt material hanteras, eller till bearbetning,
packning och lager maste man vidta
forsiktighetsatgirder for att forhindra att
skadedjur tar sig in.

Man ska noga dokumentera var féllor laggs ut.
Platserna dar atgirder tagits for
skadedjursbekdmpning bor identifieras 1 en
planering av omradet.

Inspektionerna bor vara vildokumenterade.

Om skadedjurskontrollen ar utkontrakterad till
tredje part dr det av yttersta vikt att kontraktet
tar med ovanstiende nimnda krav.
Personalutbildningen bor innehalla sddant som

hur man kénner igen vanliga skadedjur och
indikationer pa att de har fatt faste 1 lokalerna.

Kontraktet mellan grossisternas
marknadsorganisation och livsmedelsforetaget
bor specificera vems ansvaret dr for

overvakningen, registreringen och underhallet
av dessa installationer.

Atskillnad ska goras mellan offentliga och
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sd att det kan évervaka och, nir
nodvindigt, registreras i
forteckning.

Ett system for dvervakning och registrering av temperaturen, med
inbyggt larm (inspelningsbart, horbart och synligt) bor installeras i
alla kyl- och/eller frysavdelningar, inklusive alla back-up-metoder
som snabbfrysar och vanliga frysar. All utrustning som anvénds for
overvakning och registrering av temperatur bor kalibreras och
kontrolleras regelbundet.

privata omraden.

Tillrickligt antal vattentoaletter
ska finnas tillgingliga och
kopplas till ett effektivt
avloppssystem. Toalettdorrarna
ska inte oppnas direkt mot rum
diir livsmedel hanteras.

Det ska finnas ett mellanrum mellan toalett och rum déir oférpackade
livsmedel hanteras.

Tolatterna ska vara kopplade till avloppssystem, via ett effektivt
luktlés. Toaletter (antingen WC eller pissoar) bor inte leda direkt till
ett omrade dér oférpackade livsmedel hanteras.

I foretag dir ett stort antal kunder gor besok pa omradet dr det
tillradligt att ha separat toaletter for kunderna och for de anstillda.

Anslag som ber folk att tvitta hinderna efter
toalettbesok bor anslas pa en lamplig plats ndra
varje toalett som anvdnds av personer som
hanterar livsmedel.

Livsmedelsforetagen édr vanligtvis ansvariga for
den delen av avloppen som aterfinns inom de
privata omradena. Grossisternas
marknadsorganisation &r vanligtvis ansvarigt for
avlopp utanfor de privata omradena fram till att
det ansluter till kommunala nét eller liknande.
Dessa ansvarsomrdden bor specificeras i
kontrakten.

I bada fall bor man sdrskilt se till att man
tillforsékrar sig om att hela systemet fungerar.

4. Ett tillrdckligt antal handfat ska
finnas tillgingliga, bra placerade
och dmnade for handtviitt.
Handfat for att kunna tviitta
héinderna ska ha bdade varmt och

All personal som arbetar i livsmedelsforetag bor alltid ha tillgang till
ett handfat.

Om personalen inte kan ldmna omradet for att tvitta hinderna bor

handfat finnas pd omrédet.

Kontraktet mellan grossisternas
marknadsorganisation och de som arbetar med
livsmedelsforetag bor specificera vem som dr
ansvarig for stddning och underhdll av de
handfat som finns tillgdngliga, pa privata likaval
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kallt rinnande vatten, ndagot att
tviitta hinderna med och
hygieniska torkmdajligheter. Niir
det dr mojligt ska platsen dir man
skoljer livsmedel skiljas frdn
platsen dir man tviittar hinderna.

Antalet handfat och deras placering bor bestimmas med foljande i

atanke:

- Antalet anstdllda som arbetar i de olika livsmedelsforetagen
(exempelvis 1 handfat for 7 anstillda);

- Lokalernas utformning;

- Livsmedelssorterna;

- Hur mycket livsmedel som hanteras.

Handfat ska placeras nidra toaletterna och pd strategiska stdllen i
lokalerna sd att alla har létt att n4 dem. Handfat ska helst anvéndas
bara for att tvétta hdnderna. Nér det finns en oacceptabelt stor risk
for kontaminering av livsmedel bor de stillen dir man skoljer
livsmedel vara atskilda fran de stéllen dér man tvéttar hinderna.

Handfat ska finnas vid ingdngen till alla omraden dér livsmedel
forbereds.
ocksa och

Ytterligare enheter kan

avsidndningsomraden.

placeras 1 lastnings-

En engreppsblandare dr acceptabelt precis som vatten i en reglerad
temperatur fran ett vattenledningsnit eller varmattensberedare. Léigg
dock mirke till det faktum att med varmt vatten kan en for lang
ledning orsaka bakterieckontamination pé ldngre sikt.

Helst ska handfat inte skotas med hdnderna.

Det rekommenderas att om utrustning eller livsmedel méaste skoljas
ska det goras i en speciell vask och inte den som anvénds for att
tvitta hinderna. Denna sorts extrautrustning bor dvervigas nir man
bygger eller renoverar.

som pa offentliga platser.
Hur ofta stddning ska ske bor specificeras.

Lampligt material for handfat ar rostfritt sta,
livsmedelsplast och keramik. Det
rekommenderas & det starkaste att nédr det
handlar om oftrpackade livsmedel ska handfat
finns pd omradet och man ska inte behdva
forlita sig p&d gemensamhetsanldggningar.
Vanligtvis ar grossisternas
marknadsorganisation ansvarigt for
vattenforsérjningen (varmt och kallt) likaval
som Overgripande analyser av vattenkvalitén.
Livsmedelsforetagen bor emellertid Overvaka
och kontrollera att folk tvattar hénderna,
eftersom det 4r ett kint faktum att
livsmedelskontaminering kan intriffa mycket
snabbt om regler och rutiner inte uppehalls.

Livsmedelsforetag dr vanligtvis ansvariga for
sadant som:

- vilken slags tvdl som anvinds (helst
baktericid men inte parfymerad, speciellt
inte 1 rum dér livsmedel forbereds);

- papperskorgar (helst sddana man Oppnar
med foten om man har engdngshanddukar);

- handtork eller rullhandduk bor inte anvindas
1 rum dir livsmedel forbereds eftersom
installationen av dem kan orsaka
kontamination (risk for bakteriespridning
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genom luft fran torken exempelvis),
pappershanddukar ar att rekommendera.

5. Det ska finnas limplig och
tillricklig ventilation, bade
naturlig och mekanisk. Mekaniskt
luftflode fran ett kontaminerat
omrdde till ett rent ska undvikas.
Ventilationssytemen ska
konstrueras sd att filter och andra
delar som krdiver rengoring och
underhadll eller byte ska vara liitt
dtkomliga.

Naturlig och mekanisk ventilation bor erbjudas for att se till att
virme och luftfuktighet inte byggs pa till en nivd dér
livsmedelssdkerheten stér pa spel.

Hur mycket ventilation som krdvs beror pa strukturen, omradet,
platsen och rummets anvdndningsomrade.

Filter och andra delar av systemet maste vara tillgdngliga och ldtta
att byta ut och underhalla, antingen direkt eller via atkomstpanel.

Vanligtvis ar grossisternas
marknadsorganisation ansvarigt for kontroll av
ventilationen nir det omfattar en hel byggnad.
Livsmedelsforetagen bor vara medvetna om att
de inte ska dndra pa ventilationskanalerna pa de
privata omrddena eftersom det kan paverka
ventilationssystemet i sin helhet.

Ansvaret for rengéring av ventilationssystemet
ligger ocksa vanligtvis pd grossisternas
marknadsorganisation eftersom det krivs att ett
specialiserat foretag utfor den.

I kontrakten med livsmedelsforetagen bor det
klart och tydligt framga vem som &r ansvarig for
rengoringen, hur ofta den ska ske, hur
forteckningar om den ska underhéllas och hur
mycket var och en ska bidra ekonomiskt.
Mekaniska luftfloden och filter bor inga i1 en
rengdrings-/desinficeringsplan.

6. Sanitira utrymmen ska ha
naturlig eller mekanisk ventilation
i tillrdcklig omfattning.

Toaletterna ska ha antingen naturlig eller mekanisk ventilation for att
forhindra att dalig lukt och aerosoler tringer igenom till
livsmedelsrummen.

P4 toaletterna 1 omradets interna delar krdvs det mekanisk
ventilation. Utformningen bor vara sddan att dessa systems utsldpp
riktas bort fran livsmedelsrummen.
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7. Livsmedelsomradet ska ha
tillrickligt med naturlig och/eller
artificiell belysning.

Belysningen vara tillracklig for att tillata sdker livsmedelshantering
och effektiv rengoring.

Belysningsnivaerna ska dverestimma med rummets typ och inte ha
ndgon paverkan pa temperaturnivin pa omradet.

Ljuset ska pa hela omradet skyddas av en splitterfti diffusor, forutom
pa kontoren.

Nér oforpackade livsmedel hanteras bor
belysningen vara innesluten for att forhindra
kontaminering av livsmedel i héndelse av
skador pa monteringen och for att underlétta
stddningen. Exempelvis ska lysrorsarmatur
antingen forses med diffusor eller utrustas med
skyddande ror.

Anvindandet
rekommenderas.

av splitterfri belysning

Belysningsarmatur bor flushmonteras nar det ar
mdjligt och inte ldmnas hingande pa kedjor
eftersom det skapar smutsféllor.

Nér det dr praktiskt mojligt bor kablarna dras
genom viggen eller taket. Anvdndningen av
ytmonterade rorledningar och strombrytare bor
undvikas.

8. Avloppssystemet ska vara
tillrdckligt for dndamadlet. Det ska
utformas och konstrueras for att
undvika risk for kontaminering.
Diir avloppskanalen iir helt eller
delvis oppen ska den utformas for
att se till att avforing inte flyter
fran ett kontaminerat omrdde mot
ett rent, sdrskilt inte ett omrade dir
livsmedel hanteras eftersom det dr
troligt att det innebiir en hog risk
for slutkonsumenten.

Grossisternas marknadsorganisation bor se till att avloppen har
tillrackligt fall sa att bade fast och flytande avforing rinner undan.

Riktningen av det flodet ska gé fran ett rent omrade till ett smutsigt.
Toaletterna ska omfattas av ett separat system jamfort med avloppen
fran rummen dér livsmedel forbereds.

Allt utslapp till avlopp ska passera ett effektivt luktlas.

Golvbrunnsavlopp och avloppsskydd ska helst vara av rostfritt stal.

Inspektionspunkter ska vara tillgéngliga men de ska vara tillrackligt

I kontrakten mellan grossisternas
marknadsorganisation och livsmedelsforetagen
bor det framga vars och ens ansvar nir det giller
skotsel och underhéll av avloppen.

I alla fall rekommenderas regelbundet underhall
och goda skotselrutiner for att forhindra att fett
eller olja samlas i stor méngd och kommer in i
systemet.

Filter och silar bor regelbundet inspekteras och
underhallas.
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forseglade for att bara tillita Aatkomst for specialiserade
rengdringsbolag. Fettfdngare kan passas in i livsmedelsrum om det
ar opraktiskt att placera dem pa utsidan.

Golvbrunnar ska utformas for att forhindra att skadedjur tar sig in
genom huvudavloppet.

9. Nir det iir nodvindigt ska
omklidningsrum for personalen
erbjudas.

I alla fall ska handlarna erbjudas att byta om och fOrvara sina
gangkldder och personliga effekter. Detta dr av vikt for personal och
besokare.

Nér personalen maste ha pd sig skyddskldder bor utformningen av
omkladningsrummet, nagot som vanligtvis ar
grossistmarknadsorganisationens ansvar, erbjuda separata delar for
personal 1 gangkldder och personal 1 skyddskléder.

Nar det dr obligatoriskt ska kunder utan skyddskldder végras intrade
till saluhallen.

Lampliga skdp ska erbjudas for forvaring av
ytterkldder och personliga effekter.

Placeringen av omklddningsrummen ska vara
sadan att personalen ska kunna gé& genom dem
nir de gar in och nidr de gir ut frin
livsmedelsrummen.

Omraden med klddskap ska utrustas med ett
lampligt handfat for handtvitt.

10. Rengorings- och
desinfektionsmedel fir inte
lagras i omrdden dir man
handskas med livsmedel.

Dessa produkter bor forvaras i en 1dsbar forvaring eller i ett sdrskilt
forradsrum avskilt fran utrymmen ddr man hanterar livsmedel. Detta
bor inkluderas 1 utformningen av byggnaden, bade for
livsmedelsforetag och for grossisternas marknadsorganisation, nir
sadana produkter maste anvéandas.

Lagerutrymmen/rum for stddprodukter och
material bor identifieras genom Ildmplig
mérkning.
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KAPITEL II: SARSKILDA KRAV FOR RUM DAR LIVSMEDEL FORBEREDS, BEHANDLAS OCH
BEARBETAS (med undantag av matsal och lokaler specificerade i kapitel I1II)

Riittsliga krav

1. I rum dir livsmedel forbereds,
behandlas eller bearbetas (med
undantag av matsal och lokaler
som specificeras i kapitel I11
men inklusive rum som ingdr i
transportslag) ska
utformningen tillata goda
hygienrutiner for livsmedel,
inklusive skydd mot
kontamination mellan och

under verksamhet. Sdirskilt:

(a) Golvytorna ska hdllas i gott
skick och vara liitta att rengéra
och, ndir nédvindigt,
desinficera. Detta kriiver
anvindandet av vattentitt, icke-
absorberande, tvittbart och icke
giftigt material om inte
livsmedelsforetagen kan
overtyga behorig myndighet att
andra material som anvinds iir
limpliga. Dir det dir limpligt
ska golven tilldta avrinning;

Riktlinjer att folja

Grossisternas marknadsorganisation maste rdkna med specifika krav
som svarar mot den typ av produkt det géller.

Grossisternas marknadsorganisation bor anvdnda material och
tekniker som Gverensstimmer med denna férordning.

Alla ytor bor vara halkfria. Material som golvklinkers, sidker skarvfri
golvbeldggning i vinyl, terrazzo-stengolv, epoxiresin, hardbetong
etc. kan anvindas, men 1 samtliga fall giller att golvet maste vara
heltickande, utan skarvar.

Golvet ska vara designat for att hindra vatten frin att bli liggande
eller bilda polar. Dar det forekommer mycket spill och dir vat mopp
anvinds kan en rdnna ordnas. Golvets fall ska vara riktat mot
golvriannorna.

Golvbrunnar boér vara antingen glaserade, av keramik eller av

RAd om goda rutiner

Kontraktet mellan grossisternas
marknadsorganisation och livsmedelsforetagen
maste specificera vem som dr ansvarig for:

- stddning och desinficering;

- underhall

- forlangning

Nér det géller rengoring dr det uppenbart att vissa
typer av aktivitet krdver ofta &terkommande
stadning och desinfektion. Detta géller sarskilt for
beredningsomradena for kott och fisk.

Schemaldggningen av  stddning/desinficering,
vare sig ansvaret ligger pad grossisternas
marknadsorganisation eller en kontrakterad tredje
part, bor vara skriftlig och ha med det féljande:

- Omrade: Klart definierade omraden som
ska stadas/desinficeras, metoder som ska
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(b) Viiggytorna ska hdllas i gott
skick och vara liitta att rengora
och, ndir nédvindigt,
desinficera. Detta kriiver
anvindandet av vattentitt, icke-
absorberande, tviittbart och icke
giftigt material samt sliita ytor

Avrinningsskydd bor vara av rostfritt stal, dubbelt forseglat och fast
nerat.

Avloppet kan forses med fett- och oljeféllor for att fanga upp storre
partiklar. S&dana féllor bor monteras externt for dessa rum.

Avloppet ska utformas for att forhindra att skadedjur tar sig in
genom huvudavloppet.

Viggytorna ska vara av sadan kvalité att de Overensstimmer med
detta krav. Detta inkluderar malad puts, epoxiresin, PVC, GRP och
andra liknande skyddande lager, keramikkakel, rostfritt stallager och
plastisol, isolerad panel etc. Trasiga eller forstorda ytor bor repareras
eller ersittas omedelbart eller sa fort det dr praktiskt mdjligt.

Alla stéllen dér golv och vigg mots och vertikala viggvinklar bor
tackas (med konkava lister) och effektivt forseglas for att underlétta
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arbetsmiljo- och forsiktighetsitgirder som
kravs for var och en av dem.

- Frekvens och varaktighet for stidnings-
/desinfektionsprocessen,  anpassat  for
risken for varje definierat omrade.

- Medel och material som ska anvidndas pa
varje definierat omrade inklusive detaljer
om kemisk styrka,
anvindningsinstruktioner och limplighet
for anvindning med, eller i nirhet till,
livsmedel.

- Kontroll och forteckningar over hur ofta
appliceringen sker och hur effektiv
stidning/desinficering ir for varje omrade.

- Ansvar: Forteckning 6ver personer som ir

ansvariga for att genomfora
stidning/desinficering och for kontroll av
processen.

Ledningen bor kontrollera och kontrasignera
schemat for stddning/desinficering (se modell for
schema i Bilaga A) och uppmuntra personalen att
’stdda undan det de ser”.

Se kommentarer frdn paragraf I. och II (a) och

(b).
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anvindningsomrddet om inte
livsmedelsforetagen kan
overtyga behorig myndighet att
andra material som anvdnds dr
limpliga;

(c¢) Innertaken (eller, diir det
saknas innertak, interioren av
yttertaket) och fast armatur
mudste konstrueras och goras
iordning sd att ansamling av
smuts forhindras och
kondensationen minskar,
tillviixt av oonskat mogel
forhindras liksom avsondringen
av smd partiklar;

stadning.

Nar olika lager eller skivor anvénds sa se till att skarvarna tétas
noggrant.

Alla ytor och speciellt vertikala vinklar bor skyddas mot fysisk
skada.

Taken bor utformas si att effektiv periodisk stddning underléttas.
Taken behdver rengoras och underhallas korrekt.

Alla ytor ska ga att rengora.

Material som Gverensstimmer med kraven inkluderar malad puts,
fasta takmontage, undertak, plastisol och isolerade paneler.
Polystyren eller kakel av fiber rekommenderas inte eftersom de ar
svéra att tita. Oppet stil ska titas pa limpligt sétt.

Alla undertak méste ha en atkomstpunkt for att kunna dvervaka for
skadedjur.

Valet av material, utformningen av taket och isoleringsmaterialet kan
vara viktiga inslag for att minska kondensationen.

I de flesta fallen ger materialen ovan en godkidnd yta pd taket,
forutsett att det ar i god kondition och har underhillits.
Tillfredsstdllande ventilation 1 kombination med ett fungerande
anvindade av material borde vara av yttersta vikt ndr man designar
en struktur.

Taken bor underhéllas periodiskt for att avligsna mogel som startat
att samlas eller andra partiklar eller skrip som skulle kunna ramla
ner pd livsmedel. All mdgelvixt ska avldgsnas nédr den uppstar och
som det dr nodvandigt.

Ljusarmatur ska utrustas med diffusor. Lidmpliga resurser for att
underhalla och rengora taken bor erbjudas nédr det behovs. I rummen
dér livsmedel forbereds dr det rekommenderat med fasta fonster
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Se kommentarer fran paragraf 1. och II (a).

Tak och fast armatur bor ingd i en rengorings-
/desinficeringsplan.

Malade ytor bor halla livsmedelsklass.

(Se kommentarer i kapitel I nr 2b)

Omradet bor overvakas regelbundet efter lickor,
l6sa delar etc. for att minska risken fOr att
skadedjur bositter sig.

Man far forsdkra sig om att sidana omraden

granskas av den kontrakterade
skadedjurskontrollanten.
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(d) Fonster och andra éppningar
ska konstrueras for att
forhindra att smuts samlas. De
fonster som gdr att dpnna utdt
ska, diir det dr nodviindigt,
forses med insektssikra
myggniit/skirmar som litt kan
tas av for rengoring. Diir ett
oppet fonster skulle leda till
kontamination ska fonster
hdllas stingda under
produktion;

(e) Dorrar ska vara enkla att
rengora och, ndr det behovs,
desinficera. Detta kriiver
anviindandet av sliita och icke-
absorberande ytor om inte
livsmedelsforetagen kan
overtyga behorig myndighet att
andra material som anvdnds dr
limpliga;

Alla 6ppna fonster i omraden dér man forbereder livsmedel ska pa
ett lampligt sétt skdrmas av/fa myggnit pa ndr de star 6ppna under
forberedelse av livsmedel. Denna avskdrmning &r nodviandig for att
forhindra risken for skadedjursangrepp och/eller kontaminering.

Myggniten/skdrmarna ska konstrueras av ett lampligt, hallbart
material, helst plast- eller aluminumramar med ett nit av plast eller
rostfritt stal.

Néar  smuts/skrdps  borjar samlas pa de  insektssdkra
myggniten/skdrmarna  kan detta innebdra en risk  for
livsmedelskontaminering och dérfor ska det vara latt att ta av dem
for rengoring.

Alla dorrar som personalen som handskas med livsmedel kommer i
kontakt med ska enkelt kunna rengoras och desinficeras. Detta giller
ocksé for dorrutsmyckningar, som metallplattor och handtag.

Dorrar ska vara slita for att undvika horn eller lister dir smuts kan
samlas. Svingdorrar, som inte dr gjorda av PVC eller liknande
material, ska utrustas med platta ddr man trycker eller sparkar till
dorren hellre an handtag.

Dorryta som foljer detta krav inkluderar malat trd, mélad metall,
plast och PVC.

Tréd overdraget med ett lampligt ogenomtrangligt material som PVC,
GRP eller andra former av lager, tillits ocksd. Trd utan denna
beliggning uppfyller inte kravet. Fernissat trd 4r inte att
rekommendera.

Dorramen ska ocksd ha den yta som krdvs, dvs. sldt och icke-
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Se kommentarer frén paragraf I. och II (a).

Insektssdkra myggnét/skirmar boér ingd 1 en
rengdrings-/desinficeringsplan.

Glasfonster i omrdden med bearbetning och
paketering bor skyddas mot glaskrossning.

Se kommentarer fran paragraf 1. och II (a).

Doérrar  bor  ingd i
/desinficeringsplan.

en  rengOrings-

Dorrar ska ha ldmpliga, ogenomtrangliga ytor
som &r ldtta att rengdra och underhéllas sé att de
ar 1 gott skick.

Valet av material och ytskikt bor vara foremal for
noggrant Overvidgande ndr det gédller deras
tekniska lamplighet for det avsedda syftet.
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(f) Ytor (inklusive ytor pda

utrustning) i omrdden diir man
hanterar livsmedel och i
synnerhet de ytor som iir i
kontakt med livsmedel mdste
hdllas i gott skick, vara liitta att
rengora och, ndr det iir
nodviindigt, desinficera. Detta
kriver anviindandet av sliitt,
tvdttbart, korrosionsresistent
och icke giftigt material om inte
livsmedelsforetagen kan
overtyga behorig myndighet att
andra material som anvinds ir
limpliga.

absorberande. Om dorren har siktruta ska materialet dar vara
okrossbart. Glas, nér det anvinds, ska vara hérdat.

Om dorren dr klddd maste det vara tétat till ytan for att undvika
kontaminering.

Denna forordning omfattar ytor dér man forbereder livsmedel, och
utrustning i kontakt med livsmedel.

Sadan utrustning dgs vanligen av hyresgésten.
Bara nir det specifikt framgér dr grossisternas marknadsorganisation

ansvarigt for denna slags installerade utrustning eller ytor och delar
av utrustning som &r i kontakt med livsmedel.

Ytor som foljer denna forordning inkluderar
rostfritt stal, livsmedelsplast och keramik.

Plast, som polypropylen, far inte bli repig eller
kantstott eftersom den dé inte gar att rengdra och
desinficera lika effektivt.

Otitat trd (forutom knivblock som gar att rengodra
effektivt) bor inte anvandas.

Ytor (inklusive ytor pé utrustning) i omraden dir
man hanterar livsmedel och sdrskilt de som ér 1
kontakt med livsmedel bor ingd i en plan for
rengdring/desinficering.

Schemat for rengoring/desinficering bdr vara

skriftligt och foljande ska vara med:

- specificering av ytan
rengdras/desinficeras,

- medel och material som ska anvindas och
kemisk styrka,

- instruktioner for deras anvindande,

- lamplighet for anvindning med livsmedel,

- hur ofta och hur ldnge rengorings- och
desinficeringsprogrammet ska utforas,

som ska

- den metod och den standard som kréavs,
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- bekriftelse pa hur effektiv rengoéringen har
varit och hur ofta den ska goras baserat pd en
riskanalys,

- forsiktighetsatgarder
halsoskal,

- vem som &r ansvarig for stadningen,

- Vem som ér ansvarig for kontroll.

Om stiddningen &r utkontrakterad till tredje part ar

det av yttersta vikt att kontraktet tar med

ovanstdende ndmnda krav.

av arbetsmiljo- och

Ledningen bor kontrollera och kontrasignera
schemat for stddning/desinficering (se modell for
schema 1 Bilaga A) och uppmuntra personalen att
”stdda undan det de ser”.

2. Ldampliga resurser ska skaffas
fram, ndr det behovs, for
stadning, desinficering och
forvaring av arbetsredskap och
utrustning. Dessa hjilpmedel
ska bestd av
korrosionsbestindigt material,
vara liitt att gora rena och ha
tillgang till varmt och kallt
vatten.

Som framgar av foregdende stycke &r utrustning och redskap
vanligtvis livsmedelsforetagets egen egendom.

Sadant som vask ligger dock vanligtvis under
grossistmarknadsorganisationens ansvar. Nir detta &ar fallet ar
rostfritt stdl att rekommendera.

En engreppsblandare ar acceptabelt precis som vatten i en reglerad
temperatur frén ett vattenledningsnét eller varmvattensberedare.

I vissa fall kan det vara grossisternas marknadsorganisation som
ordnar fram steriliseringsapparater for redskap och/eller
varmluftstorkar. Denna utrustning ska vara av héllbar och
korrosionsbestdndig konstruktion.

Rengoringsprotokoll ar vanligtvis
livsmedelsforetagens ansvar om inte annat
framgar av kontraktet eller frdn forordningar om
marknaden da det kan vara
grossistmarknadsorganisationens ansvar.

Schemaldggningen av stddning/desinficering,
vare sig ansvaret ligger pa grossisternas
marknadsorganisation eller en kontrakterad tredje
part, bor vara skriftlig och ha med det foljande:

- Omride: Klart definierade omriaden som
ska stidas/desinficeras, metoder som ska
anvindas, foreskriven standard och alla
arbetsmiljo- och forsiktighetsitgiirder som
kravs for var och en av dem.

- Frekvens och varaktighet for stidnings-
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/desinfektionsprocessen,  anpassat  for
risken for varje definierat omrade.

- Medel och material som ska anvindas pa
varje definierat omrade inklusive detaljer
om kemisk styrka,
anvandningsinstruktioner och lamplighet
for anvindning med, eller i nirhet till,
livsmedel.

- Kontroll och forteckningar dver hur ofta
appliceringen sker och hur effektiv
stiidning/desinficering ir for varje omrade.

- Ansvar: Forteckning dver personer som ar
ansvariga for att genomfora
stidning/desinficering och for kontroll av
processen.

Resurserna bor utformas, konstrueras, underhallas
och rengdras for att undvika att livsmedel utsétts
for kontamineringsrisk.

Det ska finnas majlighet, ndir det dir
nodvindigt, att skolja livsmedel.
Varje vask eller liknande som
anvinds for att skolja livsmedel
mudste ha tillrickligt med varmt
och/eller kallt vatten av
dricksvattenkvalitet, i enlighet med
kraven i kapitel VII och ska hallas
ren och, niir det dr nédviindigt,
desinficeras.

Separata vaskar ska finnas for forberedelse av livsmedel och
avskoljning av utrustning.

I smé verksamheter kan en vask anvindas for bdda forutsett att det
kan ske effektivt och utan men for livsmedelssdkerheten (vasken ska
goras ordentligt ren och desinficeras innan den anvidnds for
foreberedelse av livsmedel).

En engreppsblandare ar acceptabelt precis som vatten i en reglerad
temperatur frén ett vattenledningsnét eller varmvattensberedare.

Vaskar bor ingd 1 en  rengorings-
/desinficeringsplan.
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KAPITEL V: KRAV PA UTRUSTNINGEN

Rittsliga krav

Riktlinjer att folja

Rad om goda rutiner

1. Alla artiklar, tillbehor och
utrustning som livsmedel
kommer i kontakt med ska:

(a) Rengoras effektivt och om
nodvindigt desinficeras.
Rengoras och desinficeras
tillriickligt ofta for att undvika
alla risker for kontaminering;

(b) Vara sd konstruerade, av
sdadant material och hdllas i ett
sadant skick att risken for
kontaminering minimeras;

(c) Med undantag av
engdngsbehdllare och
engdngsforpackningar vara sd
konstruerade, av ett sadant
material och hdllas i sa gott
skick att det iir maojligt att hdlla
dem rena och, ndr det dr
nodviindigt, desinficerade; och

(d) Installeras pa ett sadant siitt att
det iir sd enkelt som majligt att

Vanligtvis dr det inte grossisternas marknadsorganisation som ar
ansvarigt for sddan utrustning.

Om det blir frigan om ansvar for utrustningen, ndgot som kan
framga av kontraktet mellan grossisternas marknadsorganisation och
andra livsmedelsforetag, bor raden 1 hdgra kolumnen gélla.

Vanligtvis dr de livsmedelsforetag som &r
nirvarande pa marknaden pé egen hand ansvariga
for sddan utrustning.

All relevant utrustning bor ingd i en rengorings-
/desinficeringsplan.

Rengorings- och desinficeringsfrekvensen beror
pa riskanalysen.

Schemaldggningen av  stddning/desinficering,
vare sig ansvaret ligger pé grossisternas
marknadsorganisation eller en kontrakterad tredje
part, bor vara skriftlig och ha med det foljande:

- Omride: Klart definierade omriaden som
ska stidas/desinficeras, metoder som ska
anviandas, foreskriven standard och alla
arbetsmiljo- och forsiktighetsitgirder som
kravs for var och en av dem.

- Frekvens och varaktighet for stidnings-
/desinfektionsprocessen, anpassat  for
risken for varje definierat omrade.

-  Medel och material som ska anvidndas pa
varje definierat omrade inklusive detaljer
om kemisk styrka,
anvindningsinstruktioner och limplighet
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rengora utrustningen och dess
omgivning.

for anvindning med, eller i nirhet till,
livsmedel.

- Kontroll och forteckningar dver hur ofta
appliceringen sker och hur effektiv
stiidning/desinficering ir for varje omrade.

- Ansvar: Forteckning dver personer som ar
ansvariga for att genomfora
stidning/desinficering och for kontroll av
processen.

Ledningen bor kontrollera och kontrasignera
schemat for stidning/desinficering (se modell for
schema 1 Bilaga A) och uppmuntra personalen att
’stdda undan det de ser”.

for

Utrustningen  bor schemat

underhall.

integreras 1

2.Diir det dr nodvindigt
utrustningen  forses

ska
med en

limplig  kontrollenhet for att
garantera att syftet med denna

forordning uppfylls.

Vanligtvis dr det inte grossisternas marknadsorganisation som é&r
ansvarigt for sadan utrustning.

Vanligtvis dr de livsmedelsforetag som dr
ndrvarande pd marknaden pd egen hand ansvariga
for sadan utrustning.

3. Nar kemiska tillsatser mdste

anvindas att

for

forhindra

korrosion pd utrustning och

behdllare, mdste det ske

enlighet med god sed.

i

Vanligtvis dr det inte grossisternas marknadsorganisation som é&r
ansvarigt for sadan utrustning.

Vanligtvis dr de livsmedelsforetag som dr
ndrvarande pd marknaden pd egen hand ansvariga
for sadan utrustning.
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KAPITEL VI: LIVSMEDELSAVFALL

Rittsliga krav

Riktlinjer att folja

Réd om goda rutiner

1. Livsmedelsavfall, oidtliga
biprodukter och annat avfall
ska avligsnas fran rum dir
livsmedel finns sd fort som
maojligt for att forhindra att det
samlas dir.

Grossisternas marknadsorganisation dr direkt ansvarigt for avfall
som aterfinns pé offentliga omraden.

Darfor ska sopbehdllarna placeras ut péd strategiska stillen pa
marknaden och markeras pa ldmpligt sdtt med deras innehéll
“livsmedelsavfall utom animaliskt avfall” eller bara "avfall”.

Det &r vanligen ocksd grossistmarknadsorganisationens ansvar att
ordna med resurser for bortforsling av matavfall och andra sopor
frdn marknadens privata delar.

Livsmedelsavfall av animaliskt ursprung som producerats av
livsmedelsforetagen dr emellertid deras eget ansvar.

Under alla forhallanden far sopor och/eller avfall inte samlas pé ett
sadant satt att skadedjur lockas dit [se kapitel 1.2(c)].

For andra sopor dn livsmedelsavfall av animaliskt ursprung bor

kontraktet = mellan  livsmedelsforetagen = och  grossisternas

marknadsorganisation specificera:

- hur avfallet ska samlas (direkt fran livsmedelsforetagen, fran
specifika centrala uppsamlingsplatser etc.);

- dgarens namn om speciella slags tunnor maste anvéindas;

- vem som star fOr tunnorna;

- vem som ser till att tunnorna rengors och desinficeras;

- om avfallet himtas i olika omgéingar beroende péd vilket avfall
det dr, vilken metod som géller for himtningen och vilken firg

Livsmedelsavfall av animaliskt ursprung och
andra typer av avfall ska sléngas i olika tunnor.

Enligt den nuvarande f{Orordningen  &r
livsmedelsavfall av ~ animaliskt  ursprung
livsmedelsforetagarens direkta ansvar.

Livsmedelsavfall av animaliskt ursprung ska
avyttras av livsmedelsforetagaren 1 speciella
tunnor och avyttras ndr det behovs men minst
varje dag.

Avyttringen av livsmedelsavfall av animaliskt
ursprung bor uforas direkt av livsmedelsforetagen
som anviander specialiserade foretag for det.

Schemaldggningen av  stddning/desinficering,
vare sig ansvaret ligger pé grossisternas
marknadsorganisation eller en kontrakterad tredje
part, bor vara skriftlig och ha med det foljande:

- Omréide: Klart definierade omriden som
ska stidas/desinficeras, metoder som ska
anvindas, foreskriven standard och alla
arbetsmiljo- och forsiktighetsatgirder som
kravs for var och en av dem.

- Frekvens och varaktighet for stidnings-
/desinfektionsprocessen,  anpassat  for
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det ska vara pa tunnorna, plus hur ofta himtning sker och vid
vilken tidpunkt;

- hur kostnaden ska fordelas mellan livsmedelsforetagen och
grossisternas marknadsorganisation,

risken for varje definierat omrade.

- Medel och material som ska anvindas pa
varje definierat omrade inklusive detaljer
om kemisk styrka,
anvindningsinstruktioner och limplighet
for anvindning med, eller i nirhet till,
livsmedel.

- Kontroll och forteckningar over hur ofta
appliceringen sker och hur effektiv
stidning/desinficering ir for varje omrade.

- Ansvar: Forteckning over personer som ir

ansvariga for att genomfora
stidning/desinficering och for kontroll av
processen.

Livsmedelsavfall, icke dtbara
biprodukter och annat avfall
ska slingas i tunnor som gdr
att stinga om inte
livsmedelsforetagen kan visa
den behoriga myndigheten att
andpra slags forvaringar eller
avyttringssystem dr limpliga.
Dessa behdllare ska ha en
limplig konstruktion, hallas i
gott skick, vara liitta att
rengora och, nir nodvindigt,
desinficera.

Sopor och/eller avfall far inte samlas pa ett sadant sétt att skadedjur
lockas dit.

Béde insidan och utsidan pa de ateranvindningsbara sopkérlen ska
vara tvéttbar och 1 gott skick.

Foretag som bara har torra sopor, som packmaterial, behdver kanske
inte ha soptunnor som gér att stidnga.

Nér det ror sig om flytande avfall som inte direkt hor till
avloppssystemet maste en septiktank anvdndas (avfallscontainer och
avfallstank maste tydligt méirkas som sadana). I samtliga fall maste
riktiga steg tas for att inte fororena miljon.

Plastpasar gor det enklare att ta bort soporna och
rengdra tunnorna. Nér skrdpet fors bort till en
uppsamlingsplats ska plastsidckarna placeras i en
container som é&r stingd och sdker for bade
gnagare och faglar.

Nar avfall fran oforpackade livsmedel, forutom
hela frukter och gronsaker, hanteras ska alla
sopkérl ha lock som man Gppnar med fot, knd
eller armbage.
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Det madste finnas tillrickligt
utrymme for forvaring och
avyttring av livsmedelsavfall,
icke dtliga biprodukter och
annat avfall. Sopforvaring ska
utformas och skotas pa sa siitt
att det dr mojligt att hdlla rent
dir och, om nodviindigt, utan
ndéirvaro av djur och skadedjur.

Nar det ar grossisternas marknadsorganisation som star for centrala
soputrymmen ska denna:

halla rent och stddat med regelbunden tvittning av
avfallsnedkastens Oppningar och golvet runt avfallsnedkast,
container, tunnor och annan markyta och utrustning;

hantera och Overvaka pa ett sddant sdtt att omradet halls rent och
inte felanvands;

hélla rent fran skadedjur och skadeinsekter som gnagare, faglar,
kottdtande husdjur, leddjur etc. Tunnorna ska vara stingda och
platsen for avfallskomprimatorn ska rent fysiskt vara separat fran
platsen dir livsmedel forvaras eller forebereds. Varje plats ska
sdkras mot atkomst for skadedjur. Rengora regelbundet.

Centrala uppsamlingsplatser bor ingd 1 en
rengdrings-/desinficeringsplan.

(Se kommentarer 1 kapitel I nr 1 om rengdring)

Allt avfall ska avyttras pa ett
hygieniskt och miljovinligt siitt
i enlighet med EG:s
lagstiftning och far inte utgora
en direkt eller indirekt kiilla for

Grossisternas marknadsorganisation ska, nar ansvarigt for avfall och
bortforslingen av avfallet, ta till alla forsiktighetsdtgirder for att
begrénsa risken for negativ miljopaverkan.

Atervinning (kartong, trilador, lastpallar, kompostering av
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kontaminering.

gronsaksavfall etc.) ar att foredra framfor sopforbranning nér det ar
praktiskt mojligt.

Niér avfall forbrinns pd omradet maste gasutsldppen dverensstimma
med lagstiftningen.

Flytande avfall ska inte héllas direkt i huvudavloppet utan att
behorig myndighet har gett sitt godkénnande.
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KAPITEL VII: VATTENFORSORJNING

Rittsliga krav

Riktlinjer att folja

Rad om goda rutiner

1. a) Det ska finnas tillrickligt

med vatten av drickskvalitet
som ska anvindas ndrhelst
det dr nodvindigt, for att
forsiikra att livsmedlet inte
dr kontaminerat;

b) Rent vatten kan anvindas

med hela fiskeriprodukter.
Rent havsvatten kan
anviindas med levande
musslor, tagghudingar,
manteldjur och marina
gastropoder; rent vatten kan
ocksd anviindas for utsides
tvitt. Ndr sadant vatten
anvinds ska det finnas
tillrdckliga resurser att tillga.

Nér det vilar pd grossisternas marknadsorganisation att ansvara for

vattenforsorjningen ska man forsdkra sig om att det ocksd finns

tillrackligt med drickbart vatten tillgingligt.

Regelbunden 6vervakning av vattenkvalitén ska utforas for att

kontrollera att vattnet som finns tillgdngligt for livsmedelsforetagen

moter kraven i direktiv 98/83/EG.

Drickbart vatten ska anvindas for:

- handtvitt;

- att skolja livsmedel, ndr nédvéandigt;

- attingd i mat och dryck;

- kokning av mat;

- rengdring av matredskap;

- renglring av ytor som kommit i kontakt med livsmedel eller
livsmedelsforetagares hander;

- annan verksamhet dir det finns en risk for kontaminering av
livsmedel.

Observera att genom dispens kunde rent vatten anvindas for hela
fiskeriprodukter fram till 31 december 2009 (forordning (EG) nr
2076/2005 om overgdngsbestimmelser.

I de flesta fall har grossisternas marknadsorganisation inte med
vattenfOrsorjningen ndr det géller havsvatten till livsmedelsforetagen
att gora.

Aven om det kan antas att drickbart vatten, som
det framgér av radets direktiv 98/83/EG, ar nagot
som alla vattenverk forser oss med &r det en god
sed att se till att vattenkvalitén testas arligen av
ett godként laboratorium. Det kan bli nodvandigt
att testa drickbarheten oftare om avbrott eller
andringar har gjorts.

Prov bor tas vid specifika platser som bestdms av
faktorer som vikten av vattenforsérjningen, och
pa ett sadant sitt att de ar representativa for
vattenkvalitén under hela éret.

Néar  ansvaret  ligger pa  grossisternas
marknadsorganisation  bor  ett  tillrdckligt
underhéllsprogram inrdttas for att se till att
vattenuppvarmningen och blandare &r korrekt
underhéllna.

Nir vattenmjukgdrare och/eller filter anvdnds bor
regelbunden Gvervakning och underhill utforas i
enlighet med tillverkarens instruktioner, inklusive
byte av filter.
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Niir otjiinligt vatten anviinds,
till exempel vid
brandbekimpning,
angproduktion, kylning och
andra liknande dndamal, ska
det cirkulera i ett separat
vederborligen sd identifierat
system. Otjinligt vatten far inte
kopplas ihop med, eller tillditas
floda tillbaka i,
dricksvattensystem.

Tillgang av otjénligt vatten i omraden for forberedelse av livsmedel
bor forbjudas.

Vissa applikationer, som brandslang eller sprinklersystem som kan
anvénda otjénligt vatten bor klart och tydligt markeras som sadana.

Det éar tillradligt att anvidnda fargkoder for att identifiera drickbart
och otjinligt vatten.

Om samma vattenledning anvédnds for bade
rengdring och annan service, som
sprinklersystem, brandslangar etc. ska en lamplig
skyddande ventil infogas i systemen for att se till
att vatten inte flyter tillbaka in. Ett lampligt
signalsystem som visar pd begridnsningarna nér
det géller anvindning av sadana system bor
skyltas tydligt.

Atervunnet vatten som anviinds
i bearbetning eller som en
ingrediens ska inte utgora
ndgon kontamineringsrisk. Det
ska ges samma standard som
vatten av dricksvattenkvalitet
om inte en behorig myndighet
ar overtygad om att
vattenkvalitén kan paverka
livsmedlets tjinlighet i dess
slutliga form.

Nér det gédller atervunnet vatten som anvinds av livsmedelsforetag
bor grossisternas marknadsorganisation specificera att sddant rdknas
som livsmedelsforetagens eget ansvar.

Under alla omsténdigheter ska det inte finnas ndgon mojlighet att
koppla ihop atervunnet vatten med huvudvattenledningen.

Aven om det antas att sidant vatten dr drickbart
ar atervunnet vatten anvint for bearbetning eller
som en ingrediens laddat med biologiska,
kemiska och fysiska bestdndsdelar vars
koncentration 6kar med tiden.

Sarskild  uppmirksamhet bdr  grossisternas
marknadsorganisation ge at ndr detta atervunna
vatten gr ner i avloppssystemet eftersom det ar
en potentiell fororeningskilla. Déarfor bor
livsmedelsforetagen helst behandla sddant vatten
och betala for det sjdlva innan det gar ner i
avloppssystemet. Om en siddan behandling &r
omdjlig bor en avgift betalas for den extra
fororening som orsakas. Kontraktet mellan
marknadsorganisationen och livsmedelsforetaget
bor specificera vars och ens ansvar nér det géller
dessa punkter.
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Is som kommer i kontakt med
livsmedel eller som kan tinkas
kontaminera livsmedel ska
goras av vatten av
dricksvattenkvalitet eller, nir
den anvinds for att kyla hela
fiskprodukter, rent vatten. Den
ska tillverkas, hanteras och
forvaras pa sa sitt att den
skyddas frdn kontaminering.

Detta betyder att is bor goras av dricksvatten.

Vanligtvis &r grossisternas marknadsorganisation inte direkt
involverad 1 att tillverka is, men om is produceras pd marknaden bor
atkomst till vatten av dricksvattenkvalitet ges.

I de fall d& is tillverkas pd marknaden ska
grossisternas marknadsorganisation se till att
tillverkningsprocessen stimmer dverens med alla
relevanta forordningar. Det rekommenderas att en
officiell 6verenskommelse gors for att sdkerstélla
denna dverensstimmelse.

Anga som anviinds i direkt
kontakt med livsmedel fir inte
innehdlla ndagon substans som
representerar en mojlig
hiilsorisk eller troligen kan
kontaminera livsmedel.

Om anga, vanligen fran angrengoringsutrustning, kommer i1 kontakt
med livsmedel s& ska dngan goras av vatten av dricksvattenkvalitet
(se paragraf 1).

Ndr virmebehandling anviinds
for livsmedel i hermetiskt
tillslutna behdallare ska det
séiikerstillas att vattnet som
anvinds for att kyla ner
behallarna efter
virmebehandlingen inte dir en
kéilla till kontaminering.

Vatten som anvénds for uppvarmning eller nedkylning av livsmedel i
forslutna behéllare ska vara av drickskvalité (se paragraf 1).
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KAPITEL VIII: PERSONLIG HYGIEN:

Riittsliga krav Riktlinjer att folja Réd om goda rutiner
1. Varje person som arbetar pd ett | Personal som tillhor grossisternas | Grossisternas marknadsorganisation ~ bor  ha
omrdde dir man hanterar mat marknadsorganisation  eller en  kontrakterad | hygienriktlinjer och/eller regler for personlig hygien

mudste bibehdlla en hog grad av
renlighet och ska ha pd sig
limpliga, rena och, nir det iir
nodvindigt, skyddande klider.

foretradare handskas normalt inte med livsmedel.

Eftersom det inte forekommer nagon fysisk kontakt
mellan dessa personer och livsmedel eller dess
forpackningar, giller darfor inte de
livsmedelsspecifika forordningarna, som omfattar
livsmedelsforetagen, dem.

Men eftersom dessa personer kan behdva komma in

pa omradet ndr de &r i tjinst ska de grundliggande

reglerna nir det géller personlig hygien dven gilla

dem, oavsett vilka produkterna &r:

- harena, egna klider;

- avstd fran ohygieniska utdvanden, inklusive att
roka, dta eller dricka.

P& omraden dir riskerna dr hogre, exempelvis dar
produkter av animaliskt ursprung hanteras, ska
skyddsklader och huvudbonad biras 1
overensstimmelse med de specifika forordningar
som giéller for dessa produkter.

Skyddsklader tvittas

och huvudbonad ska

och alla anstdllda bor uppmirksammas pa dem och
bekrifta att de forstatt dem.

Reglerna bor skyltas tydligt for att se till att de
fungerar som en stindig paminnelse for personalen.

Skyltar for handtvétt bor vara 1 blickfanget for att se
till att de fungerar som en stindig paminnelse for

personalen.

En matplats bor ordnas ddr man kan &ta och dricka.
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regelbundet.

2. Ingen som lider av, eller som bir
pd, en sjukdom som kan smitta
genom livsmedel, eller som har
drabbats av infekterade sar,
hudinfektioner, sar eller diarré,
ska tillatas hantera livsmedel
eller ga in pa ett omradde diir
livsmedel hanteras pd ndgot sitt,
oavsett i vilken kapacitet, om det
finns risk for direkt eller indirekt
kontaminering. En person som
drabbats pd detta sitt och som iir
anstilld inom livsmedelshandeln
och som r trolig att komma i
kontakt med livsmedel mdste
omedelbart rapportera sin
sjukdom och symtom och, om
mdojligt, orsaken, direkt till den
platsansvarige for
livsmedelsforetaget.

Det ar nodvandigt att grossisternas
marknadsorganisation ser till att klara riktlinjer finns
ndr det giller kdnda eller misstdnkta infektioner hos
personalen eller kontraktorerna som kan leda till
mikrobiologisk kontamination.

Personer som troligen kommer att gé in pa omraden
diar livsmedel hanteras bor rapportera vissa
sjukdomar och omstidndigheter nir det &r troligt att
personen direkt eller indirekt kan komma att
kontaminera livsmedel.
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KAPITEL XII: UTBILDNING

Rittsliga krav

Riktlinjer att folja

Rad om goda rutiner

Livsmedelsforetag ska se till:

1. Att de som hanterar livsmedel
kontrolleras och far
instruktioner och/eller utbildas
i fragor om livsmedelshygien
som hor ihop med deras
verksamhet;

2. Att de som dr ansvariga for
utvecklingen och underhallet av
de procedurer som artikel 5(1) i
denna forordning hiinvisar till,
eller for andra relevanta
handbécker har fatt tillricklig
utbildning i hur man anviinder
HACC- principerna; och

3. Overensstimmelse med alla
krav fran nationell lagstiftning
ndr det giller
utbildningsprogram for

Anstéllda hos grossisternas marknadsorganisation eller hos en
kontrakterad foretrddare handskas normalt inte med livsmedel.

Darfor giller dessa rittsliga krav inte direkt dessa personer. De
maste dock vara medvetna om att de arbetar i lokaler ddr man
handskas med farska produkter och att deras handlingar kan ha
paverkan pé livsmedelssidkerheten.

Alla anstéllda maste fa hygieninstruktioner som &r specifika for
deras  uppgifter. Dessa  instruktioner  ska  téicka
livsmedelssidkerhet och risker samt kontrollatgérder som kan
identifieras genom en riskanalys av deras arbete.

Behovet av strukturerad utbildning ar beroende av risken for
livsmedelssidkerheten och man bor ocksa ha i atanke problemet
med stor personalomséttning.

Allmén information om utveckling med HACCP-systemet bor
ges 4t alla anstdllda och en specialkurs bor ges till de som direkt
berdrs av denna metod.

Utbildningen maéste inte automatiskt ges av en ackrediterad
institution men bor halla ldmplig standard. Den kan arrangeras
pa foretaget, genom distanskurs eller som en extern utbildning
och bor repeteras med jimna mellanrum.

Utbildning ger en bittre forstdelse av hur livsmedel kan
kontamineras och hur livsmedelsburna sjukdomar kan undvikas

En god rutin &r att forse de som inte hanterar
livsmedel med en introduktion och en
jobbspecifik instruktion. Detta kan rora sig om de
som arbetar inom omrddet men med andra
arbetsuppgifter, som stidning (exempelvis
kontrakterad  personal).  Instruktionen  bor
koncentreras pa det sétt deras aktiviteter precis
som deras personliga hygien kan ha en inverkan
pa livsmedelssdkerheten. En utvdrdering av
kunskaperna bor goras regelbundet for att se till
att instruktionerna har blivit forstddda.

Instruktioner bor, nir det dr mojligt, innehalla en
forklaring om varfor atgirderna dr nddvindiga
och hur de sdkerstiller livsmedelsidkerhet. Detta
kan uppmuntra till att folja reglerna genom att
man forstar vikten av att skydda livsmedel fran
skadlig  kontaminering  for att  skydda
konsumenterna och forhindra spridning av
sjukdomar. Detta dr sdrskilt viktigt for tillféllig
eller tempordr personal som inte har riktig
utbildning.
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personer som arbetar inom
vissa livsmedelssektorer.

genom korrekta livsmedelsrutiner.

Det ar ett gott rad for varje foretag att ha en utbildningsplan for
att identifiera den utbildning som varje medlem av personalen
behover.

Till goda rutiner hor ocksd att ha en forteckning &ver de
utbildningar som de anstillda har genomfort.

Utbildning behdver utvdrderas med jamna mellanrum och bor
vigas mot den roll och det ansvar, de existerande fardigheterna
och tidigare utbildning, som personalen har.

Instruktionerna ska repeteras med ldmpliga
mellanrum eller forklaras om nodvandigt, om
man ser att det behovs.

Utbildningens syfte ar att se till att enskilda inom
personalen forstar varfor vissa
forsiktighetsdtgarder dr nddvéindiga. Det handlar
didrmed om goda rutiner att utbilda personalen i
livsmedelshygien, av relevans for deras jobb, for
att minska behovet av 6vervakning och kontroll.

Arbetsledare och liknande yrkesgrupper, som inte
sjdlva hanterar livsmedel men som har ett direkt
inflytande pad hur verksamheten utfors ndr det
giller hygienrutiner, bor fa lamplig utbildning.
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VI - HACCP-BASERADE PROCEDURER

A — HACCP-baserade procedurer pa grossistmarknaden
Forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien séger i artikel 5 att:

1. "Livsmedelsforetagare skall inrdtta, genomfora och uppridtthalla ett eller flera permanenta
forfaranden, grundade pa HACCP-principerna.”

Detta kapitel ger rad till grossisternas marknadsorganisation ndr det giller procedurer de kan
anvinda for att leverera de funktioner de dr ansvariga for pa grossistmarknaden, med respekt for
HACCP-principerna.

Som fastslaget tidigare, sitter en grossistmarknad i mitten av livsmedelskedjan, mellan produktion
och konsumtion. Definitionen &r som det framgar av forordning (EG) nr 853/2004,
“grossistmarknad: ett livsmedelsforetag som innefattar flera separata enheter som delar
gemensamma anldggningar och avdelningar och som sdljer livsmedel till livsmedelsforetagare.”

Denna definition betyder att grossisternas marknadsorganisation méste ridknas pa samma sétt som
andra livsmedelsforetag, och maste darfor agera i enlighet med EU:s livsmedelsférordningar, dven
om man inte séljer livsmedel. Genom att ta ansvar pa omrddet dir de befinner sig, delar
grossisternas marknadsorganisation ansvaret for att mota hygienkraven for livsmedelsprodukter.
Organisationen maste agera nér det géller livsmedelssdkerhet nér det behdvs.

Kommentar till 1isaren:

De foljande sidorna som hor ihop med HACCP-baserade procedurer har utvecklats frin
dokumentet “Guidance document on the implementation of procedures based on the HACCP
principles, and on the facilitation of the implementation of the HACCP principles in certain
food businesses”. (Utfirdad 16 november 2005 av Europeiska kommissionens
generaldirektorat for Health & Consumers) (1).

B — HACCP-BASERADE PROCEDURER SAMT FORUTSATTNINGAR
OCH KRAV

Livsmedelshygien ér resultatet av livsmedelsforetagarnas genomforande av forutsittningar
och krav baserade pA HACCP-principerna.

I synnerhet bor man ha 1 atanke att innan HACCP etableras méste grundforutsattningar for kraven
pa livsmedelshygienen finnas och detta har varit malsattningen med de tidigare kapitlen i denna
handbok om goda vanor, i relation till sédant som:

- Infrastruktur och krav pé utrustning;

- Temperaturreglering och ventilation;

- Belysning;

- Sanitéra procedurer;

- Sophantering (2);

- Skadedjurskontroll;

- Personlig hygien;

- Utbildning.

(1) Se kapitlet "Kallforteckning”
(2) Se Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 1774/2002 av den 3 oktober 2002
om hiilsobestimmelser for animaliska biprodukter som inte ir avsedda som livsmedel.
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Dessa forutsidttningar och krav dr &mnade att kontrollera risker i allmdnhet och ge en grund for
ett effektivt genomforande av HACCP. De bor fungera innan HACCP-baserade procedurer
genomfors.

C — HACCP Allménna principer

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) identifierar specifika faror och atgérder for att
kontrollera dem f0r att virna om livsmedelssidkerheten.

HACCP ir ett verktyg som bedomer faror och etablerar kontrollsystem, som fokuserar pa att
forebygga snarare én att huvudsakligen lita pa tester av slutprodukten. Alla HACCP-system ar
kapabla att hantera fordndringar, som framsteg nir det géller utrustningens utformning,
bearbetningsprocedurer eller teknisk utveckling.

HACCP kan genomforas genom hela livsmedelskedjan. Forutom att forbittra
livsmedelssidkerheten kan genomforandet avn HACCP erbjuda andra betydande fordelar,
exempelvis kan tillimpningen av HACCP hjélpa till vid inspektion frdn behdriga myndigheter och
sla ett slag for internationell handel genom att fortroendet for god livsmedelssékerhet stérks.

Ett lyckat genomforande av HACCP kréaver full 6verlatelse och aktivt deltagande av bade ledning
och arbetsstyrka. Det krdver ocksa ett bredare, sektorsovergripande ansvar.

Innan HACCP borjar genomforas 1 ett livsmedelsforetag, inklusive grossisternas
marknadsorganisation, bor kraven och grundforutsittningarna for livsmedelshygien ha uppfyllts.

Overlatelse fran ledningens sida dr nddvindigt for att genomféra HACCP effektivt. Under tiden
som identifieringen av  faror pagdr maste man beakta den effekt som
grossistmarknadsorganisationens atgarder far. Utviarderingen, och de handlingar som blir en f6ljd
av den ndr man sedan ska utforma och genomfora HACCP, maste béra detta i dtanke. Nér man
genomfor kontroller for att spara faror genom epidemiologiskt bevis 1 relation till
livsmedelssikerhet blir det effekt.

HACCP:s avsikt ar att fokusera pd kontroll vid kritiska kontrollpunkter (critical control points,
CCP) och HACCP ska genomforas separat i varje enskild verksambhet.

Anvéndandet av HACCP bor utvarderas och nddvéandiga dndringar ska goras ndr fordndringar gors
av ndgon atgird. Det ar viktigt att vara flexibel nir man anvinder HACCP, nér det behdvs, med
tanke pa det sammanhang som metoden anvénds i, karaktdren av och storleken pa verksamheten.

HACCP:s sju principer

1 — Identifiera alla faror som maéste forhindras, uteslutas eller minskas till acceptabel niva
(riskanalys, hazard analysis);

2 — Identifiera de kritiska kontrollpunkterna vid varje steg nir det ar viktigt med kontroll for att
forhindra eller utesluta en fara eller minimera den till acceptabel niva;

3 — Satt upp ett kritiskt grinsvirde vid de kritiska kontrollpunkterna. Detta skiljer det som dr
acceptabelt fran det som &r oacceptabelt ndr det giller att forhindra, utesluta eller minska
identifierade faror;

4 — Sétt upp och genomfor effektiva Gvervakningsprocedurer vid kritiska kontrollpunkter;

5 — Genomfor forbattringsatgérder ndr 6vervakningen indikerar att en kritisk kontrollpunkt inte ar
under kontroll;

6 — GenomfOr procedurer som ska utforas regelbundet, for att bekrdfta att de atgérder som
beskrivs 1 paragraf 1 till 5 fungerar tillfredsstillande;
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7 — Skapa dokument och forteckningar som &r lampliga med tanke pd hur livsmedelshandeln
fungerar till sin karaktér och hur stor den dr. Dokumenten ska demonstrera hur effektivt dtgarderna
som beskrivs 1 paragraf 1 till 6 fungerar.
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D — Anviindning av de sju principerna for grossisternas marknadsorganisation
Det rekommenderas att man gor f6ljande aktiviteter i turordning.

1. RISKANALYSER

1.1. Att siitta ihop ett sektorsovergripande team (HACCP- teamet)

Detta team dar alla ingdr som berdrs av de dtgirder som ska goras, behover omfatta hela bredden
av foretagskunskap inom specifika omrdden och den expertis som behdvs med tanke pa de
atgirder man Overvéger att vidta och de potentiella faror man stélls infor och bor ockséd sd mycket
som mojligt involvera folk frdn ledningen.

Nir det dr nddvandigt kan teamet bistds av specialister som vill hjilpa till att 16sa de svérigheter
som uppstar ifrdga om utvarderingar och kontroll av kritiska punkter.

Teamet kan innehalla specialister:
- som forstar de biologiska, kemiska eller fysiska risker som &r forknippade med en sarskild
produktgrupp;
- som har ansvar for, eller dr néra involverad med den atgird som ska vidtas;
- som har arbetserfarenhet inom den dtgéirden, speciellt ndr det géller hygien och utrustning;
- valfri annan person med specialistkompetens om hygien, mikrobiologi eller
livsmedelsteknik.

En person kan ha flera av dessa roller bara all relevant information finns tillgdnglig for teamet och
anvinds for att se till att systemet som utvecklas &r pélitligt. Nar det inte finns expertis att tillga i
huset kan man fa rad fran andra hall (konsulter exempelvis).

Syftet med HACCP-planen ska noggrant specificeras. Syftet ska beskriva vilket segment fran
livsmedelskedjan som ingar och de allmidnna riskklassificeringarna som ska adresseras
(biologiska, kemiska och fysiska).

Checklista

Fragor att stiilla:

Har vi, eller kan vi {4, de fardigheter som kravs for att identifiera riskerna och kontrollmetoderna?
Har vi ndgon med ett dvergripande ansvar for livsmedelssidkerhetsprogrammet?

Ar den ansvarige utbildad och kénner till HACCP-systemets krav?

Har denna person ritt att starta och underhélla programmet?

Ar personalen medveten om vikten av livsmedelssikerhet och hygien?

Har vért foretag ett utbildningsprogram?

Vet personalen vad den ska gora och vem som ska fatta beslut om nagot blir fel?

1.2. Beskrivning av den verksamhet som faller under grossistmarknadsorganisations ansvar

Eftersom grossisternas marknadsorganisation inte sjilv handhar eller sdljer livsmedel gdller
denna paragraf marknadsorganisationens olika aktiviteter i relation till de olika
livsmedelsforetagen som dterfinns pd omrddet.

En full beskrivning av verksamheten ska tecknas ner, med alla tillhérande steg.
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Checklista
Fragor att stiilla:
Vilka ér de olika stegen som hor ihop med varje aktivitet och vilka dr de risker som hor dit?

Har alla stegen beaktats?

Har vi missat nagot steg?

1.3. Identifiering av de uppgifter som hor ihop med varje steg

HACCP-teamet bor ocksé identifiera och definiera de olika uppgifter som ska goras vid varje steg,
med mojlighet till samverkan mellan dessa uppgifter och aktiviteter som utfors av de andra
livsmedelsforetagen pa grossistmarknaden.

Checklista
Fragor att stilla:
Har vi tinkt pd alla mojliga uppgifter som hor till varje steg?

Har vi haft alla livsmedelsforetag som det beror 1 dtanke 1 uppdraget som utforts?

Har vi bidragit med 1dmplig information till uppdraget som utforts?

1.4. Konstruktion av ett flodesdiagram (se bilaga B.1)

Oavsett vilket format som véljs bor alla steg 1 aktiviteten studeras i f6ljd och presenteras i ett
detaljerat flodesschema tillsammans med tillrdckligt med tekniska data.

Typ av data som kan ingd, men inte begrinsat till det:
* Ritning over arbetslokalerna och lokaler som hor till,
» Utrustning, utformning och egenskaper,
* Alla steg i ordningsfoljd,
* Verksamhetens tekniska parametrar,
* Livsmedelsflodet (inklusive mdjlig korskontaminering),
* Separering av rena och smutsiga omraden (eller omraden med hog/lag risk).

Foljande krav dr grundforutsittningarna som behdver integreras i HACCP-systemet:
» Stddnings- och desinfektionsprocedurer,

* Foretagets hygieniska miljo,
* Personalens monster och vanor nér det géller hygien,

* Produkternas lagring och distributionsforhéllanden.

Checklista
Fragor att stilla:
Har vi fastslagna metoder for att kontrollera och godkinna varje steg?

Har vi ett system for att Overvaka kvalitén pé de atgirder som vidtagits?

Har vi all information vi behdver for att identifiera mojliga risker?
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1.5. Bekriiftelse pa plats av flodesschemat

Efter att flodesschemat har dragits upp bor det sektorsoverskridande teamet bekréfta det som visas
pa plats under arbetstiden. Alla observerade avvikelser maste resultera 1 &dndringar i det
ursprungliga flodesschemat for att det ska stimma.

Betrakta processen med ett kritiskt 6ga och med flodesschemat i handen.

Checklista
Fragor att stiilla:

Har nagra steg eller annan information missats?

Gor vi verkligen pa det sétt som flodesschemat visar?

1.6. Lista pa faror och kontrolldtgirder

1.6.1. lista_alla_mdjliga biologiska, kemiska eller fysiska faror som rimligen kan forvintas att
upptrdda vid varje steg (fara definieras 1 artikel 3 (14) 1 forordning (EG) nr 178/2002 — se ocksd
ordlistan i denna handbok).

HACCP-teamet bor hérnést, som nésta steg 1 planen, utfora en riskanalys for att identifiera vilka
faror som &r av en sddan natur att deras uteslutning eller minskning till en acceptabel niva ar av
yttersta vikt for att halla livsmedel i sdkerhet.

Niér riskanalysen genomfors bor foljande has i atanke:
* Hur sannolikt det &r att faror uppstar och hur allvarlig effekt de har for hilsan;
* Den kvalitativa och/eller kvantitativa utvarderingen av forekomsten av faror;

1.6.2. tink gver och beskriv vilka kontrollatgdrder, om ndgra, det finns som kan anvindas for
varje fara.

Kontrollatgérder dr de handlingar och aktiviteter som kan anvéndas for att forhindra faror, utesluta
dem eller minska deras paverkan eller deras forekomst till en acceptabel niva.

Mer 4n en kontrollatgédrd kan komma att krévas for att kontrollera en identifierad fara och mer &n
en fara kan kontrolleras av en kontrollatgérd.

Kontrollatgérder behdver stodjas av detaljerade procedurer och specifikationer for att se till att de
genomfors effektivt. Ett exempel dr detaljerade stidscheman som anvédnds i Overensstimmelse
med tilldimpliga regler inom EU.

Obs!

De som for forsta gangen anvinder HACCP identifierar oftast for mdanga faror! Detta dr ett
problem eftersom det finns en potentiell risk att man genom detta forlorar formdgan att anvinda
processen for att fokusera anstringningar och kontroller pa en verklig, signifikant fara.
Problemet dr att bestdmma vad som dr signifikant.

En fara mdste kontrolleras om det dr:
1) Hog sannolikhet att den intriffar
och

2) Troligt att resultatet iir en oacceptabel hiilsorisk for konsumenterna om den inte kontrolleras
korrekt.
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Ndr faran dr sddan att den omfattas av regleringar for atgdrdsnivd, toleransnivd, eller andra
grdnser har satts av sdkerhetsskdil (exempelvis for rengoringsmedel, kemiska preparat,
besprutningsmedel ...), dr en oacceptabel hilsorisk ndr man éverskrider grdinsvdirdet, inte enbart
forekomsten av substansen pd en mdrkbar niva. Om det dr ndgorlunda troligt att en overtrddelse
av en dtgdrdsnivd i den typen av livsmedel kommer att ske, ska ddirfor riskanalysen i processen
identifiera den faran som en som kan kontrolleras via HACCP-systemet.

Checklista

Fragor att stiilla:

Har vi undersokt alla riskkallor?

Har vi anvint kartor 6ver lokalerna och deras omgivning for att identifiera faror?
Har vi anvént flodesschemat for att identifiera mdjlig risk i de processer som ingar?

Har vi identifierat faror som hor ihop med sjidlva steget, som mdjligheten att missbruk eller
felaktig anvindning forekommer (exempelvis av rengdringskemikalier)?

2. IDENTIFIERING AV KRITISKA KONTROLLPUNKTER (critical control points, CCP)

Identifiering av en kritisk punkt for kontroll av en fara kriver ett logiskt tillvigagdngssitt. Ett
sadant tillvigagangssitt kan underléttas genom att man anvénder ett beslutstrid (se bilaga B.2).

Aven andra metoder kan anvindas av teamet i enlighet med deras kunskaper och erfarenheter.

For att anvinda beslutstridet behover varje steg som identifierats i flodesschemat granskas i
ordningsfoljd. Vid varje steg maste beslutstradet tillimpas for varje fara som rimligtvis kan
forvéntas intriffa eller introduceras, och varje kontrollatgird maste identifieras. Anvdndandet av
beslutstradet bor vara flexibelt och beakta processen i sin helhet for att, nir det 4r mojligt, undvika
onddiga kritiska punkter.

Utbildning i hur man anvénder beslutstrddet rekommenderas.

Identifieringen av kritiska kontrollpunkter har tva konsekvenser for HACCP-teamet som da bor:

- Se till att 1dmpliga kontrolldtgirder, avsedda for att effektivt uppnd dndamalet, genomfors.
Andra pi processen. I synnerhet om faran har identifierats vid ett steg dir det ir
nddvéndigt med kontroll for livsmedelsdkerhetens skull och inga kontrollatgérder existerar
vid det steget, eller ndgot annat steg. Da bor processen dndras vid det steget eller vid ett
tidigare eller senare steg, for att inkludera en kontrollatgérd,

- Satt upp och genomfor ett vervakningssystem vid varje kritisk punkt.

Checklista

Fragor att stiilla:

Har kontroller identifierats for varje fara?

Tar kontrollerna effektivt bort eller minimerar mdjligheten att de faror som identifierats intréffar?

Kan vi dndra processen dér forebyggande atgirder inte existerar?

Forstar personalen kraven for de kritiska kontrollpunkterna (CCP)?

3. KRITISK GRANS VID KRITISKA KONTROLLPUNKTER
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Varje kontrolldtgérd som hor ithop med en kritisk kontrollpunkt bor ge anledning att specificera
kritiska griansvirden.

Kritisk grins 6verensstimmer med virdeintervallet for livsmedelssidkerhet.

Den skiljer det som é&r acceptabelt fran det som dr oacceptabelt. Grinsen &ar faststdlld for
observerbara eller médtbara parametrar som kan visa att den kritiska punkten ar under kontroll.

De bor baseras pa styrkta bevis for att de valda vdrdena resulterar i en kontrollerbar process.

Exempel pa sddana parametrar inkluderar temperatur, tid, pH, fukthalt, sensoriska parametrar som
visuellt framtrddande etc.

I vissa fall kan det vara nodvéndigt att specificera fler stringenta nivaer (dvs. malnivaer) for att
vara sdker pé att de kritiska grinserna observeras, detta for att reducera risken av att den kritiska
gransen Overskrids pa grund av variationer under processens gang.

Kritisk grians kan hirledas frdn en méngd olika kéllor. Nér vdrdena inte hdmtas frén en
kontrollstandard eller en handbok om god hygienpraxis bor teamet forvissa sig om deras giltighet i
forhéllande till kontrollen av identifierade faror vid kritiska kontrollpunkter.

Checklista

Fragor att stiilla:

Har vi uppriéttat granser for varje kritisk kontrollpunkt?

Foljer vi de granser som faststdllts?

Ar vara mitinstrument tillrickligt exakta?

Haller véra métinstrument den erkénda standarden?

Har det beslutats om korrigerande atgirder for varje tillstdnd som dr omgjligt att kontrollera?

Har vi ett system for att ta emot klagomal?

Ar det en limplig frekvens pa vér dvervakning och véra forteckningar?

4. OVERVAKNINGSPROCEDURER VID KRITISKA KONTROLLPUNKTER

En viktig del av de HACCP-baserade procedurerna dr ett program med observationer eller
méitningar som utforts vid varje kritisk punkt for att se till att det finns en dverensstimmelse med
de specificerade kritiska grinserna.

Observationerna eller méitningarna maste kunna uppticka forlorad kontroll vid kritiska punkter
och ge information i tid for att man ska hinna ta till en korrigerande atgérd.

Nér det 4r mojligt borde en justering av processen goras nir dvervakningsresultaten indikerar en
trend mot forlorad kontroll vid en kritisk kontrollpunkt. Justeringarna borde goras innan en
avvikelse intrdffar. Data som hirleds fran Overvakning méiste utvdrderas av en dartill utsedd
person med kunskap och behorighet att utfora korrigerande atgirder pd basis av det som
framkommer.

Observationer och méatningar kan goras pa kontinuerlig eller periodvis basis. Nir observationerna
eller mitningarna inte &r kontinuerliga &r det nddvindigt att bestimma en frekvens for
observationer eller métningar som ger pélitlig information.

Programmet bor beskriva metoderna, frekvensen for observationerna eller métningarna och
forteckningarna som ska foras, och identifiera varje kritisk punkt:
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* Vem ska 6vervaka och kontrollera?
* Nar sker overvakningen och kontrollerna?
* Hur sker 6vervakningen och kontrollerna?

Forteckningarna som hor ithop med 6vervakningen av de kritiska kontrollpunkterna méste signeras
av den person/de personer som Overvakar och sedan verifieras de av ansvarig
tjdnsteman/arbetsledare pé foretaget.

5. KORRIGERANDE ATGARDER

For varje kritisk kontrollpunkt maste korrigerande atgiarder planeras i forvig av HACCP-teamet,
sd att atgirden kan komma igang utan fordréjningar nir dvervakningen indikerar en avvikelse fran
den kritiska grénsen.

Sddana korrigerande atgérder bor innehalla:

» Korrekt identifiering av den person/de personer som ansvarar for genomforandet av den
korrigerande atgérden,

* Beskrivning av medel och atgérd som kravs for att korrigera den observerade avvikelsen,
« Atgird som ska vidtas nir processen ir ur kontroll,

 Skriftlig forteckning av atgirderna som vidtagits med angivande av all relevant information
(exempelvis: datum, tid, typ av atgérd, aktor och efterféljande verifieringskontroll).

Overvakningen kan indikera att forebyggande &tgirder (kontroll av utrustning, kontroll av den
ansvarige for uppdraget, kontroll av effektiviteten vid tidigare korrigerande atgérder etc.) méaste
vidtas om korrigerande atgérder for samma procedur méste goras om gang pa gang.

6. VERIFIKATIONSPROCEDURERNA

6.1. HACCP-teamet bor specificera metoder och procedurer som ska anvindas for att avgdra om
HACCP fungerar korrekt. Metoder for verifikation kan i synnerhet inkludera slumpvissa prover
och analys av dem, forstédrkt analys eller tester vid utvalda kritiska punkter.

Verifikationsfrekvensen bor vara tillricklig for att bekriafta att HACCP-baserade procedurer
fungerar effektivt. Den frekvens som giller f{or verifikationerna ska bero pa
grossistmarknadsorganisationens egenskaper (antal anstdllda, typ av livsmedel ...),
Overvakningsfrekvensen, noggrannheten hos de anstillda, antalet avvikelser som upptickts dver
tiden och de faror dessa omfattar.

Verifikationsprocedurerna inkluderar:

* Granskning av HACCP och dess forteckningar,

* Inspektion av verksamheten,

* Bekriftelse att de kritiska kontrollpunkterna halls under kontroll,

* Godkédnnande av kritisk gréns,

« Utvirdering av avvikelser och produktatgirder, vidtagna korrigerande atgarder.

Frekvensen pa verifikationerna har stort inflytande pd hur mycket som behdver omkontrolleras om
en avvikelse utdver den kritiska gransen uppticks. Verifikationen ska besta av alla foljande delar,
men inte nddvindigtvis alla pd samma géng:
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*» Kontroll av hur korrekta forteckningarna ér och analys av avvikelserna,

+ Kontroll av personen som dvervakar beredningen, lagringen och/eller transporthanteringen,
* Fysisk kontroll av processen som dvervakas,

« Kalibrering av instrumenten som anvénds for 6vervakning.

Verifikationen ska utféras av ndgon annan &n den person som é&r ansvarig for att skota
overvakningen och de korrigerande &tgérderna. Dér vissa av verifikationsuppdragen inte kan
utforas av nadgon pa foretaget, bor verifikationen utforas & foretagets vignar av externa experter
eller kvalificerad tredje part.

6.2. Diir det dr majligt bor bekriftelse inkludera handlingar som bekréftar effektiviteten hos alla
bestandsdelar av HACCP-planen. Om fordndringar sker dr det nddvéndigt att utvirdera systemet
for att se till att det fortfarande &r (eller kommer att bli) giltigt.

Dér det dr nddvindigt maste en sddan utvirdering resultera i1 &ndringar av de fastslagna
procedurerna. Fordndringarna bor inforlivas i sin helhet i dokumentationen och forteckningarna
for att korrekt, uppdaterad information ska finnas tillganglig.

7. DOKUMENTATION OCH FORTECKNINGAR
Effektiva och korrekta forteckningar dr nddvandiga for tillimpningen av HACCP-systemet.

HACCP-procedurerna bor vara dokumenterade. Dokumentation och forteckningar bor vara
lampliga med tanke pé& verksamhetens karaktér och storlek samt tillrickligt utforliga for att hjédlpa
foretaget att bekrdfta att HACCP-kontrollerna dr pd plats och underhalls. Dokumentation och
forteckningar ska sparas tillrackligt lange for att ge behorig myndighet tid att granska HACCP-
systemet. Dokumenten ska signeras av en ansvarig granskningstjansteman pé foretaget.

Exempel pa dokumentation ar:

* Riskanalyser;

* Bestdmning av kritiska kontrollpunkter;

* Bestdmning av kritisk grins;

* Andringar av HACCP- systemet.

Exempel pa forteckningar ar:

» Overvakning av kritiska kontrollpunkter;

* Avvikelser och till dem horande korrigerande atgérder;

* Verifikationsaktiviteter.

En enkel redovisning av forteckningarna kan effektivt och enkelt foras vidare till de anstéllda.

Forteckningen kan integreras med existerande verksamhet och far anvdnda existerande dokument.

Checklista
Fragor att stiilla:

Haéller vara forteckningar en tillfredsstillande niva?

Arkiverar vi och lagrar forteckningar pa ett sékert sétt?
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Fortecknar vi och dtgéirdar kritiska kontrollpunkter?

Har vi fortecknat granserna for varje kritisk kontrollpunkt?
Ar véra kontrollatgirder korrekt fortecknade?

Overvakar vi och utvérderar vira metoder?

Har vi en forteckning dver véra kalibreringar?

Har vi oberoende kontroller av vara program?

Vilka atgérder vidtar vi for att kontrollera att vara program utfors?

Har vi en forteckning 6ver vara systemkontroller?

Ett exempel pd ett arbetsblad for HACCP for utvecklingen av en HACCP-plan dterfinns i bilaga
B.3. Den ror kyllagring.
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BILAGA A

GROSSISTERNAS MARKNADSORGANISATION

SCHEMA FOR STADNING OCH DESINFEKTION - UTSTALLNING OCH
SALUHALL
Omréde Rengoringsmedel Rutin Frekvens | Arbetsmiljoforeskrifter Ansvarig Kontrollerad av
(forslag) (forslag)
Golv Fullstindigt namn | Allt spill ska tas om hand| Dagligen |Hénvisa till etiketten och
Overenskommelse omedelbart. tekniska padrmen
nr..... Avsluta med att sopa och (ska haéllas tillgdngligt
tvitta med varmt vatten ndr det behdvs)
och rengdringsmedel.
Viggar Fullstindigt namn | Tvitta med | Dagligen Hénvisa till etiketten och
- upptill ... m: | Overenskommelse ren§é')ring%smedel,t sl;[i')lj tekniska parmen
nr..... meh rent, varm V'i en (ska hallas tillgingligt
och tillsatt nir det behdvs)
- over...m: steriliseringsmedel (1) | perjodiskt
Fullstandigt namn | nér det behdvs. @)
Overenskommelse | Tvatta med varmt vatten
ar och rengoringsmedel
Tak Fullstindigt namn | Torrengoéring eller | Periodiskt | Hénvisa till etiketten och
Overenskommelse tvéi(;tvfitskil beroende pa @) tekniska parmen
nr..... underiaget. (ska hallas tillgingligt
ndr det behdvs)
Dorrar Fullstindigt namn | Tvétta med varmt vatten | Periodiskt | Hanvisa till etiketten och
Overenskommelse och rengoringsmedel ) tekniska parmen
nr..... (ska hallas tillgédngligt

ndr det behdvs)
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Fonster Fullstdndigt namn | Tvétta med varmt vatten |Periodiskt
Overenskommelse och rengoringsmedel @)
nr.....
Vask och/eller Fullstindigt namn | Vid dagens slut, skrubba | Dagligen Hanvisa till etiketten och
handfat Overenskommelse och rengdr, tvitta med tekniska padrmen
ar .. vanmt vatien och (ska hllas tillgingligt
rengoringsmedel, skol;. niir det behovs)
Belysning Fullstandigt namn Periodiskt | Hénvisa till etiketten och
Overenskommelse 2) tekniska pirmen
nr..... (ska hallas tillgéngligt
ndr det behdvs)
Ventilation Varje manad
- Mekaniskt Dammsug.
luftflode
- Filter Fullstdndigt namn | Tvétta med varmt vatten | Varje manad | Hdnvisa till etiketten och
Overenskommelse och rengdringsmedel Sétt tekniska parmen
tillbaka forst nir det har . T
nr..... torkat (ska haéllas tillgidngligt
orkat. nér det behdvs)
Soptunnor Fullstindigt namn | Skrubba med varmt Dagligen Hanvisa till etiketten och
Overenskommelse | VAtten och tekniska padrmen
ar..... rengdringsmedel (ska hallas tillgingligt

ndr det behdvs)

(D)

ger flackar.

”Steriliseringsmedel” dr ett desinfektionsmedel som ar lampligt att anvinda pa ytor som &r i kontakt med livsmedel och inte &r giftigt och inte

(2) ”Periodiskt” betyder nér det behdvs, och bor hinga ihop med att smuts har borjat samlas.
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BILAGA B.1

LOGISK SEKVENS FOR PLANERING
AV HACCP-BASERADE PROCEDURER
FOR GROSSISTERNAS MARKNADSORGANISATION

1 Bilda ett HACCP-team

2 Definiera projektet med hantering av hygiensystemet
3 Konstruera ett flodesschema

4 Bekriftelse pa plats av flodesschemat

5 Lista alla mdjliga faror

Genomfor en riskanalys

Overvig kontrollatgirder

6 Identifiera kritiska kontrollpunkter (CCP)
7 Faststill kritisk grans for varje kritisk kontrollpunkt
8 Satt upp ett Overvakningssystem for varje kritisk
kontrollpunkt

9 Faststill korrigerande atgirder

10 Uppritta verifikationsprocedurer

11 Uppritta dokumentation och forteckningar
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Friga 1 Finns det forebyggande kontrollatgirder?
\| Andra steg, process eller produkt ‘
Ar kontrgllen pa detta steg , Ja ,/
nddvindig for sdkerheten?
Ne] — 5 | Inteenkritisk | | Stopp
kontrollpunkt (1)
Friga 2 Ar steget speciellt utformat for att utesluta eller minska — Ja
den troliga forekomsten av en fara till acceptabel niva?
2) |
Kan kontamination med identifierad fara/faror intrdffa som
Fraga 3 Overstiger acceptabel niva eller kan denna oka till
oacceptabla nivier? (2)
Ja Nej |— |Inte en| — |Stopp
kritisk 2)
kontrollpun
kt
Fraca 4 Kommer foljande steg att avldgsna identifierad v

BILAGA B.2

GROSSISTERNAS MARKNADSMYNDIGHET
EXEMPEL PA ETT BESLUTSTRAD FOR ATT IDENTIFIERA
KRITISKA KONTROLLPUNKTER

(Svara pd frdgorna i1 ordningsfoljd)

fara/faror eller minska mojlig forekomst till en
acceptabel niva? (2)

'

Ja

l

'

Nej

v

Kritisk kontrollpunkt

| Inte en kritisk |

> | Stopp (1) |
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‘ kontrollpunkt |

(1) Fortsatt till nédsta identifierade fara i den beskrivna processen.
(2) Acceptabla och oacceptabla nivder behdver definieras inom den allmdnna malséttningen att identifiera
de kritiska kontrollpunkterma i HACCP-planen
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BILAGA B.3

GROSSISTERNAS MARKNADSORGANISATION
EXEMPEL PA ETT HACCP-ARBETSBLAD (kyllagring)

1 Beskriv uppdraget for grossisternas marknadsorganisation

Se till att livsmedel forvaras:
vid en temperatur limplig for den typen av produkt;
i enlighet med EU:s forordningar rorande den typen av produkt

2 Schema over procedurflodet

LISTA
Steg Riskanalys(e | Kontrollatgird(er) Overvakningsprocedur( |Korrigerande atgird(er) | Forteckning(ar)
r) er)
Kylforvaring K.—orskontammer Téckt eller insvept Visuell kontroll Omorganisera for att separera Rapport o
ing korrigerande atgérd

livsmedel lagras separat fran olika livsmedel

oforpackade livsmedel

. . Lagerutrymmets hygieniska Rengor lagringsutrymmet Rapport om
Hall lageromradet rent. skick omedelbart korrigerande atgérd
. R lad f6
Bakterietillviixt || agertemperatur pa 4 °C Overvaka relevanta | Justera  temperaturen  eller k;li I;(;rrt:gzgat:r
eller lagre. kylparametrar  (kontinuerligt | reparera temperatur
av e ep eller vid regelbundna . . P
matforgiftnings . .| kylaggregatet, om lampligt
bakteri intervaller) (exempelvis
Sarerie lufttemperatur,  lufthastighet, | Oka 6vervakningsfrekvensen tills
lastning, produkttemperatur) | det &r garanterat att processen &r
under kontroll
Lagerutrymme med bra .
luftcirkulation. Visuell kontroll Rapport om

Omorganisera lagringsutrymmet.

korrigerande atgérd
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F 0 ka rel t R rtblad for fi
rysram Bakterietillvixt | Frysens temperatur —18 °C vervara relevanta . Justera temperaturen eller apportbiac for Irysens
. kylparametrar (kontinuerligt temperatur
eller lagre . reparera
av eller vid regelbundna
matforgiftnings intervaller) (exempelvis frysen, om ldmpligt
bakterie lufttemperatur, lufthastighet, . . )
e lastning, produkttemperatur) Oka"overvakmngsfrekvensen t11.1.s
det &r garanterat att processen &r
under kontroll.
Lagerutrymme med bra Visuell kontroll Omorganisera lagringsutrymmet | Rapport om
luftcirkulation korrigerande atgérd
13 Verifikation ||

Detta bor inkluderas:

- Godkédnnande av frysens parametrar;

- Kalibrering av métenheter;
- Slutligen:

o Intern granskning;

o Extern granskning;

o HACCP-utvirdering.
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ORDLISTA

Bearbetade produkter: livsmedel som framstills av obearbetade produkter. Dessa
produkter far innehdlla ingredienser som behdvs vid tillverkningen for att de skall fa
sarskilda egenskaper.

Bearbetning: atgird som vésentligt fordndrar den ursprungliga produkten genom bland
annat virmebehandling, rokning, rimning, mognadslagring, torkning, marinering,
extraktion, extrudering eller en kombination av dessa behandlingar.

Behorig myndighet: betyder den centrala myndighet i en medlemsstat som har till
uppgift att se till att kraven 1 denna forordning efterlevs, eller varje annan myndighet till
vilken den centrala myndigheten har delegerat den uppgiften. Denna definition skall 1
forekommande fall ocksa omfatta motsvarande myndighet i tredjeland.

Desinfektionsmedel: en kemikalie som anvénds for att ta dod pd mikroorganismer och
minska nivan av kontaminering péa livsmedelsutrustning eller i livsmedelslokaler.
Desinfektionsmedel som anvinds maste vara lampliga for anvdndning i1 livsmedelslokaler.

Desinficering: minskning 1 kontamineringsnivaer pa livsmedelsutrustning eller 1
livsmedelslokaler med anvindning av ett desinfektionsmedel.

Dricksvatten: vatten som uppfyller minimikraven i1 radets direktiv 98/83/EG av den 3
november 1998 om kvaliteten pa dricksvatten.

Elektrisk flugdodare: utrustning som kontrollerar flugor och andra flygande leddjur.
Insekter dras till UV-lamporna och dor i kontakt med hogspanningsnétet.

Emballering/emballage: placering av ett eller flera inslagna livsmedel 1 en yttre behallare
samt sjdlva ytterbehéllaren.

Fara: betyder en biologisk, kemisk eller fysikalisk agens i, eller i form av, livsmedel eller
foder som skulle kunna ha en negativ hilsoeffekt.

Firskvara: livsmedel som snabbt blir daligt eller kan kontamineras med bakterier som,
om de tillats, kommer att foroka sig och orsaka att det forstors och/eller matforgiftning.

Foretag: betyder hér alla enskilda livsmedelsforetag som &terfinns pa grossistmarknaden.

Gemensamma omraden: omriaden som anvinds av en eller flera oberoende aktorer inom
en grossistmarknad och skdts av grossisternas marknadsorganisation.

GM: forkortning for grossistmarknaden (WM pa engelska).

God praxis: samling av principer att tillimpa pa processerna det ror vilket resulterar i
siker och hélsosam mat, samtidigt som man ridknar med ekonomiska, sociala och
miljoméssiga faktorer.

Grossist: person pa mellannivd 1 distributionskedjan som koper produkter i stora
kvantiteter frdn produktionsledet och séljer dem i mindre kvantiteter till distributorer eller
detaljister.

Grossisternas marknadsorganisation: livsmedelsforetagare (privat eller offentligt) med
specifikt ansvar for overgripande hantering och organisering av en grossistmarknad inom
de begransningar av vilka oberoende livsmedelsforetag verkar.

Grossistmarknaden: et livsmedelsforetag som innefattar flera separata enheter som
delar gemensamma anldggningar och avdelningar och som sdljer livsmedel till
livsmedelsforetagare.
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HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point): ett system som identifierar,
utvirderar och kontrollerar faror som ar betydelsefulla vad det géller livsmedelssidkerhet.

HACCP-plan: ett dokument forberett i enlighet med HACCP:s principer for att
kontrollera faror som ér betydelsefulla for livsmedelssdkerhet.

Hermetiskt sluten behaillare: behdllare som &dr utformad for och avsedd att skydda
innehallet mot faror.

Icke absorberande: alla material genom vilka vatten inte kan passera.

Inslagning/innerforpackning: dels placering av livsmedel i en forpackning eller
behallare i direkt kontakt med livsmedlet i fraga, dels sjdlva forpackningen eller
behéllaren.

Introduktion: utbildning av nyanstélld.

Kondensation: bildandet av vattendroppar som ett resultat av kontakten mellan varm,
fuktig luft, som &nga, och en relativt kallare yta.

Kontaktyta for livsmedel: alla ytor som kommer, eller inte kommer, i kontakt med
livsmedel, antingen direkt eller i sdn absolut nirhet att den kan kontaminera livsmedel om
smutsig (inklusive arbetsytor, behéllare och utrustning).

Kontaminering: forekomst eller inforande av en fara. Introduktion i ett slags media av
fororenade och/eller giftiga @mnen (mikroorganismer, kemikalier) mottagliga for att
dventyra dess sdkerhet eller hdlsosamhet.

Kontrollatgirder: de handlingar som utfors for att avligsna en identifierad fara eller
minska den till en séker niva.

Korskontaminering: 6verforingen av en fara fran ett livsmedel till ett annat. Detta kan
ske genom direkt kontakt, genom droppar, genom livsmedelshanterare eller genom
utrustning och arbetsytor.

Kritisk kontrollpunkt: steg i forberedelsen av livsmedel som maste utforas korrekt for
att se till att faran avlagsnas eller minskas till en séker niva.

Kritisk punkt: steg dér faror maste kontrolleras for att se till att de avldgsnas eller
minskas till en sdker niva.

Likvirdig: nir det géller olika system, kapabel att mdta samma mal.

Livsmedel: alla substanser eller produkter, vare sig bearbetade, delvis bearbetade eller
obearbetade, avsedda som, eller kan rimligtvis antas vara, médnsklig foda.

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

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

Livsmedelshanterare: alla personer som ingdr i ett livsmedelsforetag som hanterar
livsmedel under sin arbetstid som en del av sina arbetsuppgifter, vare sig livsmedlet ar
forpackat eller oforpackat.

Livsmedelshygien (eller hygien): de atgirder och villkor som dr ndédvidndiga for att
bemistra faror och sékerstélla att livsmedel &r tjdnliga med hénsyn till deras avsedda
anvindningsomrade.

Livsmedelslag: lagar och andra forfattningar om livsmedel 1 allménhet, och
livsmedelssidkerhet 1 synnerhet, bade pa gemenskapsniva och pa nationell nivd. Denna
forordning omfattar dven alla stadier i produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan
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av livsmedel och dven foder som produceras for livsmedelsproducerande djur eller som
dessa utfodras med (jamfor forordning (EG) nr 178/2002 om allménna principer och krav
for livsmedelslagstiftning, om inrdttandet av Europeiska myndigheten for
livsmedelssidkerhet och om forfaranden 1 frdgor som ror livsmedelssdkerhet.

Livsmedelsskadedjur: djurliv ovilkommet i livsmedelslokaler. Speciellt leddjur, figlar,
rattor, moss och andra gnagare kapabla att kontaminera livsmedel direkt eller indirekt.

Mellanliggande ventilerat utrymme: inneslutet omrdde som skiljer toaletterna frin
livsmedelsrummen, vars ventilation, mekaniskt eller naturligt, mynnar ut 1 extern luft.

Myggniit: en skdrm med ett finmaskigt nit som man passar in i fonsterramen for att
forhindra flugor, mygg och andra djur att komma in nér fonstret &r 6ppet.

Mogel: mikroskopisk organism som vixer i fuktiga forhdllanden pé ytan av livsmedel och
kan trdnga in i livsmedel.

Obearbetade produkter: livsmedel som inte har genomgétt ndgon 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.

Offentliga omraden: omradden som anvinds av alla personer och som skots av
grossisternas marknadsorganisation.

Oforpackade livsmedel: livsmedel som inte aterfinns i en forpackning eller behallare
som utesluter kontamineringsrisk frén miljon.

Patogen: en mikroorganism som kan orsaka sjukdom.

Personlig hygien: atgirder som anstéllda vidtar for egen del for att skydda livsmedel fran
kontaminering.

Privat vattenforsorjning: vatten som inte kommer fran kommunala nit.

Privata omriaden: omriaden som innehas av en grossist som &r ensam ansvarig for
organiserandet av omrédets toaletter.

Regelbundet/periodiskt: betyder ’som noddvindigt” och bor sta i forhallande till hur
smutsigt det &r eller forsdmring och slitning, och hur detta paverkar livsmedelssékerheten.

Rengoringsmedel: en rengorande agens som skiljer sig fran tval men ocksé kan emulgera
olja och halla smuts i suspension.

Rent havsvatten: naturligt, konstgjort eller renat havsvatten eller briackt vatten som inte
innehéller mikroorganismer, skadliga &mnen eller giftigt havsplankton 1 sddana méngder
att det direkt eller indirekt kan pdverka hilsokvaliteten pé livsmedel.

Rent vatten: rent sjovatten och sétvatten av liknande kvalitet.

Risk: en funktion av sannolikheten av en negativ hilsoeffekt och hur allvarlig den
effekten ir, en foljd av en fara.

Riskanalys: forfarande som bestar av tre sammanhidngande delar: riskbedomning,
riskhantering och riskkommunikation.

Riskanalyser: processen dir man samlar in och utvidrderar information om faror och
forhallanden som leder till att de uppstar for att besluta om vilka som ar signifikanta for
livsmedelssidkerhet och déarfor ska adresseras i HACCP-planen.

Riskbedomning: vetenskapligt baserat forfarande som bestar av fyra steg: bestdmning av
faror, beskrivning av faror, bedomning av exponeringen och beskrivning av risken.

Riskhantering: forfarande, till skillnad frdn riskbedomning, dir olika strategiska
alternativ vdgs i samrdd med berdrda parter med beaktande av riskbeddmning och andra
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berittigade faktorer och dér vid behov ldmpliga alternativ for forebyggande och kontroll
viljs.

Riskkommunikation: interaktivt utbyte under hela riskanalysforfarandet av information
och synpunkter om faror och risker, riskrelaterade faktorer och riskuppfattning mellan
riskvérderare, riskhanterare, konsumenter, foder- och livsmedelsforetag, universitet och
andra berdrda parter, inbegripet redogdrelse for resultaten av riskbedémningen och
grundvalen for riskhanteringsbeslut.

Skyddsklidder: klider som é&r lampliga for arbetet som utfors; ska helt ticka vanlig
kladsel.

Slutkonsument: den slutlige konsumenten av ett livsmedel som inte kommer att anvénda
livsmedlet som en del i ett livsmedelsforetags verksamhet.

Smutsfilla: alla omrdden som klarar av att fanga smuts. Dessa kan bestd av hélrum
mellan delar av utrustning, sprickor och fogar pa ytor, ytbehandling, langa rérledningar.
Smutsfallor maste avldgsnas eller fa speciell uppmérksamhet under stidning.

Sopsiick: sidck, kan ocksd vara tunna eller container, dir man slianger avfall i
livsmedelsforberedelserum.

Soptunna: tunna eller container som anvédnds for att lagra avfall utanfor
forberedelserummet 1 vintan pa att tas fran omrédet.

Sparbarhet: mojlighet att spara och folja livsmedel, foder, livsmedelsproducerande djur
eller amnen som &dr avsedda att eller kan forvéntas inga i ett livsmedel eller ett foder
genom alla stadier 1 produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan.

Stadier i produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan: inbegripet import, fran
och med primérproduktion av ett livsmedel till och med dess lagring, transport, férséljning
eller tillhandahallande till slutkonsumenten och, nér det ar relevant, import, produktion,
framstillning, lagring, transport, distribution, forsiljning och tillhandahallande av foder.

Steriliserad: process som dddar alla bakterier.

Stidschema: ett skriftligt dokument som redogoér for hur livsmedelslokalerna ska hallas
rena.

Tét: tilliter inte en vétska att trdnga igenom eller passera. Ogenomtranglig.

Overvaka: handlingen nir man utfor en planerad sekvens av observationer eller
métningar av kontrollparametrar for att utvdrdera att de kritiska kontrollpunkterna &r
under kontroll.

Overvakning: regelbundna kontroller for att se till att systemet arbetar som det ska.
Overvakningsresultaten fortecknas vanligen skriftligt.
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KALLFORTECKNING
Engelsk killforteckning:

- Europaparlamentets och Rédets Forordning (EG) nr 178/21002 av den 28 januari 2002 om
allmdnna principer och krav for livsmedelslagstiftning, inrdttandet av Europeiska
myndigheten for livsmedelssidkerhet, och forfaranden 1 frigan som giéller
livsmedelssidkerhet (Europeiska gemenskapernas officiella tidning — 01.02.2002 L 31/1)

- Europaparlamentets och Radets Forordning (EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004 om
livsmedelshygien (Europeiska gemenskapernas officiella tidning — 30.04.2004 L 139/1)

- Europaparlamentets och Radets Forordning (EG) nr 853/2004 av den 29 april 2004 om
sarskilda hygienregler for livsmedel (Europeiska gemenskapernas officiella tidning —
30.04.2004 L 139/55)

- Europaparlamentets och Rédets Forordning (EG) nr 854/2004 av den 29 april 2004 om
sdrskilda regler for officiell kontroll av produkter av animaliskt ursprung avsedda som
livsmedel

- Europaparlamentets och Ridets Forordning (EG) nr 1774/2002 av den 3 oktober 2002 om
hilsobestimmelser for animaliska biprodukter som inte 4r avsedda som livsmedel.

- Riktlinjer for genomforandet av procedurer med HACCP-baserade principer, och om
forenklingen av genomforandet av HACCP-principer i vissa livsmedelsbranscher (16
november 2005 EU:s generaldirektorat for hélsa och konsumentskydd)

- Codex Alimentarius FAO (FN:s livsmedels- och jordbruksorganisation)/WHO
(Vérldshilsoorganisationen) 20 avenue Appia CH — 1211 Geneve 27 Schweiz

- Rekommenderade internationella riktlinjer — Allménna principer for livsmedelshygien
(CAC/RCP 1- 1969, rev. 4 —2003)

- Sydafrikas organisation for livsmedelsvetenskap och teknik: God tillverkningssed inom
livsmedelsindustrin. (Sydafrika)

- Agence Canadienne d’Inspection des Aliments: Forbattring av genomforandet av program
for livsmedelssidkerhet. (Kanada)

- Riktlinjer om god hygienpraxis for industrin: Riktlinjer for catering: Chadwick House
Group Ltd. (Storbritannien)

- Riktlinjer om god hygienpraxis for industrin: Riktlinjer for marknader och basarer:
Chadwick House Group Ltd. (Storbritannien)

- Riktlinjer om god hygienpraxis for industrin: Riktlinjer for grossistdistributorer:
Chadwick House Group Ltd. (Storbritannien)

- Myndigheten for livsmedelssédkerhet i Irland: Riktlinjer for livsmedelssékerhet i
distributionskedjan for farskproducerat i Irland. Riktlinjer nr 4. (Irland)

- Livsmedelskvalitet och sidkerhetssystem. En utbildningshandbok om livsmedelshygien
och HACCP-systemet (faroanalys och kritiska kontrollpunkter) — FN:s livsmedels- och
jordbruksorganisation, FAO, Rom 1998. Publishing Management Group. FAO:s
informationsavdelning.
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Fransk killforteckning:

- Guides de bonnes pratiques hygiéniques : Détaillant en produits laitiers. Les éditons des
Journaux officiels - 1998 (France)

- Guides de bonnes pratiques hygiéniques : Fruits et 1égumes frais non transformés. Les
éditons des Journaux officiels - 1999 (France)

- Guides de bonnes pratiques hygiéniques : Poissonnier détaillant. Les éditons des Journaux
officiels - 2001 (France)

- Guide de bonnes pratiques d’hygiéne : Poissonnier détaillant. Fédération Nationale des
Syndicats Professionnels du Commerce du poisson et de la Conchyliculture. (France)

- Guides de bonnes pratiques hygiéniques : Boucher. Les éditons des Journaux officiels -
1999 (France)

- Guides de bonnes pratiques hygiéniques : Distribution des produits surgelés. Les éditons
des Journaux officiels - 2002 (France)

Tysk killforteckning:

- Handbuch zur wahrnehmung von hygieneaufgaben im fruchthandel (German Hygiene
Guide for Fruit-Companies) zur Festlegung von Hygienestandards und Erarbeitung und
Dokumentation von "Betriebseigenen MaBinahmen und Kontrollen" gemil § 4 der
Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV). Herausgeber: Bundesverband Deutscher
Fruchthandelsunternehmen E.V. Zentralverband Des Deutschen Friichte-Import und -
GroBhandel E.V. Bundesvereinigung Der Erzeugerorganisationen Obst Und Gemiise E.V.
Hamburg / Berlin / Bonn August 1998
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