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Inledning

| foérordning (EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004 om livsmedelshygien anges en rad
skyldigheter for livsmedelsforetagare, bland annat att de maste folja de allméanna
hygienreglerna i bilaga | och att de ska inratta, genomféra och uppratthlla ett eller flera
permanenta forfaranden som grundas pa de sju HACCP-principerna.

Nar det géller riktlinjer for god hygienpraxis finns det stdd i férordningen for att utarbeta
nationella riktlinjer (artikel 8) och EU-riktlinjer (artikel 9) fér god praxis.

European Federation of Bottled Waters®, som &r en intresseorganisation fér producenter
av alla typer av forpackat vatten i Europa, beslutade i juli 2007 att ta fram en vagledning
for god hygienpraxis foér forpackat vatten i Europa. Detta dokument har tagits fram i
enlighet med artikel 9 i férordning (EG) nr 852/2004 och EU:s riktlinjer for utarbetande av
riktlinjer for god hygienpraxis. Dokumentet innehdller ocksa krav ur standarden PAS
220:2008, som utfardats av British Standards Institution (BSI). Det innehaller olika
grundférutsattningar (Prerequisite Programs — PRP) for att underlatta arbetet med att
kontrollera faror for livsmedelssakerheten.

Denna vagledning utgor inte nagot hinder fér nationella livsmedelsorganisationer att
utarbeta egna riktlinjer.

! European Federation of Bottled Waters ar en ideell branschorganisation som grundades 2003
och har sitt séte i Bryssel. Det ar en intresseorganisation for producenter av alla typer av
forpackat vatten i Europa. Genom sina medlemmar féretrader organisationen éver sexhundra
tappningsféretag (http://www.efbw.eu).
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Tack

European Federation of Bottled Waters vill tacka féljande experter for deras vardefulla
bidrag till denna vagledning for god hygienpraxis for forpackat vatten i Europa:
Jean-Christophe Bligny, Danone Waters, Frankrike

José Bontemps, Spadel/FIEB-VIWF, Belgien

Mar c Cwikowski, The Coca-Cola Company, Belgien

Giuseppe Dada, Ferrarelle/Mineracqua, Italien

Peter Easton, International Water Resources, Belgien

Carlo Galli, Nestlé Waters, Schweiz

Patrick Jobé, Spadel/FIEB-VIWF, Belgien

Bernard Quignon, Danone Waters, Frankrike

Thierry Vinay, Alma Group/SES/CSEM, Frankrike

European Federation of Bottled Waters vill &ven tacka féljande personer for expertis och
radgivning:

Orla Brennan, Coca-Cola Bottlers Ulster Northern Ireland och Beverage Council of
Ireland

Benoit Horion, Service Public Fédéral, Belgien
Venceslav L apajne, Ingtitute of Public Health, Slovenien
Geor ges Popoff, f.d. foretrddare for Syndicat des Eaux de Sources, Frankrike

Bob Tanner, Ulrich Kreuter, Chris Dunn, NSF International
Bob Watson, A G Barr plc/British Soft Drinks Association, Skottland
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Vagledningens omfattning

Denna vagledning innehaller rekommendationer om allméanna och sarskilda hygienkrav
for uppsamling, bearbetning, férpackning, forvaring, transport, distribution och férsaljning
av forpackat vatten. | vagledningen illustreras &ven HACCP-metoden i bearbetningens
olika steg.

I EU-lagstiftningen och nationell lagstiftning skiljer man mellan tre kategorier av vatten,
med eller utan kolsyra: naturligt mineralvatten, kallvatten och forpackat dricksvatten,
aven kallat bordsvatten eller renat vatten. Denna vagledning omfattar alla tre kategorier.

Naturligt mineralvatten

Enligt kapitel | punkt 1 i bilaga | till direktiv 2009/54/EG ska naturligt mineralvatten
komma frdn en angiven underjordisk kalla som maste skyddas mot alla typer av
fororeningar.

Naturligt mineralvatten kadnnetecknas av sin ursprungliga renhet, sina mikrobiologiska
halsosamma egenskaper, sin stabila sammansattning (som framgar av etiketten) och i
vissa fall sina halsoframjande effekter. Naturligt mineralvatten far inte desinfekteras.

Det genomférs regelbundna och omfattande analyser for att se till att dessa normer

uppratthalls.

Naturligt mineralvatten ska forpackas vid kallan och forseglas.

Naturligt mineralvatten ska vara officiellt godkant som sadant av nationella myndigheter.
Europei ska kommissionen offentliggdr en uppdaterad forteckning dver allt godkant
naturligt mineralvatten i Europeiska unionens officiella tidning och pa sin webbplats:
http://ec.europa.eu/food/food/labellingnutrition/water/mw_eulist_en.pdf.

Kallvatten

Kallvatten ska i enlighet med artikel 9.4 i direktiv 2009/54/EG ocksa uppfylla htga
kvalitetsnormer. Det ska vara sakert att dricka vid kallan och far inte desinfekteras.
Kéallvatten behover dock inte ha samma konsekventa mineralhalt som naturligt
mineralvatten och dess kemiska sammansattning behover inte anges pa etiketten.

Forpackat dricksvatten

Med forpackat dricksvatten, ibland kallat bordsvatten, avses vatten som kan ha olika
ursprung, inklusive ytvatten eller kommunalt vatten. Forpackat dricksvatten behandlas
och desinfekteras i regel samt demineraliseras eller remineraliseras.

Forpackat dricksvatten regleras i direktiv 98/83/EG av den 3 november 1998 om
kvaliteten pa dricksvatten.
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Denna vagledning omfattar inte berikat vatten, smaksatt vatten eller andra laskedrycker.
Den omfattar inte heller distribution och underhdll av kylanlaggningar for forpackat
vatten. Vagledningen omfattar dock fylining av returférpackningar.

Tillamplig lagstiftning
Vid sammanstallningen av denna handledning har hansyn tagits till féljande lagstiftning:

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 178/2002 om allménna principer och
krav for livsmedelslagstiftning, om inrattande av Europeiska myndigheten for
livsmedelssakerhet och om forfaranden i fragor som géller livsmedelssakerhet.

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

Europaparlamentets och radets direktiv 2009/54/EG om utvinning och saluférande av
naturliga mineralvatten.

Kommissionens direktiv 2003/40/EG om faststdllande av forteckningen over,
gransvarden for halter av och markningsuppgifter for bestandsdelarna i naturligt
mineralvatten samt villkor for behandling av naturligt mineralvatten och kéallvatten med
ozonberikad luft.

Kommissionens férordning (EU) nr 115/2010 av den 9 februari 2010 om faststéllande av
villkoren for anvandning av aktiverad aluminiumoxid for att avlagsna fluorid fran
mineralvatten och kallvatten.

Radets direktiv 98/83/EEG om kvaliteten pa dricksvatten.

Europaparlamentets och radets direktiv 2000/60/EG av den 23 oktober 2000 om

upprattande av en ram for gemenskapens atgarder pa vattenpolitikens omrade.

Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 882/2004 om offentlig kontroll for att
sékerstélla kontrollen av efterlevnaden av foder- och livsmedelslagstiftningen samt
bestdmmelserna om djurhélsa och djurskydd.

En forteckning ©Over annan anvandbar information — boécker, lagstiftning och
referensmaterial — finns i avsnitt 4.

Véagledningens upplagg

Huvudsyftet med detta dokument ar att hjalpa nationella branschorganisationer inom
European Federation of Bottled Waters att utarbeta sina egna riktlinjer och att hjalpa
vattentappningsforetagen att uppfylla tillampliga krav pa livsmedelshygien. Den syftar
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ocksa till att fa industrin for forpackat vatten att utarbeta sina egna system for hantering
av kvalitet och livsmedelssékerhet.

Véagledningen ar uppdelad i tre huvudavsnitt:
1. Allménna aspekter av hanteringen av kvalitet och livsmedel ssakerhet.
2. Grundforutsattningar (Prerequisite Programs — PRP)
3. HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) —faroanalys och kritiska
styrpunkter.

I avsnitt 1 behandlas de viktigaste delarna av hanteringen av kvalitet och
livsmedelsséakerhet som bdr kombineras med HACCP-metoden i avsnitt 3.

Avsnitt 2 omfattar sedvanlig god hygienpraxis och god tillverkningssed. | avsnitt 2
beaktas alla bestammelserna i férordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien och
kraven i standarden (PAS 220:2008) som nyligen utfardats av British Standards
Institution (BSI).

| detta utférliga avsnitt beskrivs industriprocesserna (fran vattentakt till lagring och
transport av slutprodukterna: avsnitt 2.1-2.13). | avsnitt 2.14-2.20 behandlas en lang
rad specifika hygien- och kvalitetsfragor: frammande féremal, rengoring och
sanitetsbehandling, skadedjursbekampning, personlig hygien och personalutrymmen,
samt utbildning, process- och produktspecifikationer, produktévervakning, sparbarhet,
klagomals- och krishantering, samt forfaranden for tillbakadraganden och aterkallelser
av produkter. Det sista delavsnittet (2.21) agnas at nya fragor som livsmedelsskydd,
miljoévervakning och bioterrorism.

Dokumentet ar uppdelat i tva delar for alla punkter i varje delavsnitt:

| del 1 anges kraven i forordning (EG) nr 852/2004. Ordet "ska” anvands for att ange att
dessa punkter ar tvingande.

| del 2 presenteras ytterligare riktlinjer for bésta praxis inom industrin for forpackat
vatten.

Avsnitt 3 agnas at HACCP.

Efter en Oversikt Over de preliminara stegen och de sju principerna ges tre
metodexempel pa mikrobiologiska, kemiska och fysiska faror.
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AVSNITT 1: Allmanna aspekter av hanteringen av kvalitet och livsmedelssékerhet

1.1. System for hanteringen av kvalitet och livsmedel ssaker het

1.1.1. Grundl&ggande principer

Systemen for hanteringen av kvalitet och livsmedelssikerhet bor bygga pa principer om
fortlGpande forbattringar och baseras pa standarderna 1 SO 9001 och 22000.

For att systemen ska vara effektiva bor de gora det majligt att

— identifieraerforderliga processer,

— faststédlla processernas ordning och samverkan,

— faststdlalampliga sétt att méta hur effektiv hanteringen och kontrollen av
processerna ar,

— setill att det finns tillréckligt med resurser och information for
verksamheten,

— Overvaka, méta och analysera processer,

— sakerstéllakontroll dver utlagda processer som paverkar
Overensstammel sen med kraven,

— vidtade dtgarder som kravs for att leverera produkter som uppfyller
konsumenternas krav och som &r forenliga med alatillémpligalagar och
forordningar,

— vidta atgarder for att astadkomma planerade resultat i syfte att fortlopande
forbéttra produktkvalitet och livsmedel ssékerhet.
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1.1.2. Dokumentation

Organisationens dokumentation for systemen for hanteringen av kvalitet och
livsmedelssakerhet bér omfatta foljande:
—  Dokumentation om policy och mal for kvalitet och livsmedel ssakerhet.
— Enkvalitetshandbok som innehdller skriftliga forfaranden och metoder
(eller hanvisningar till dessa), bland annat sddana som krévs av kunder och
enligt tillampliga lagar och férordningar.
— Dokument som organisationen behover for att sékerstélla en effektiv
planering, hantering och kontroll av sina processer.
— Journaler som krévs av kunder och enligt tillampligalagar och
forordningar.

Dokumentationen for systemen for hanteringen av kvalitet och livsmedelssdkerhet bor
kontrolleras.

Forfaranden bor upprattas for att definiera de kontroller som behdvs: godkdnnande av
dokument, identifiering av dokument, distributionsregler, uppdatering och &versyn,
arkivering osv.

Journaler bor upprattas och bevaras for att kunna styrka att kraven ar uppfyllda och att
systemen for hantering av kvalitet och livsmedelssakerhet ar effektiva.

1.2. Ledningensansvar

1.2.1. Ledningens &agande och mal
Organisationens (hdgsta) ledning bor kunna styrka sitt atagande om att utveckla och
genomfora system for hantering av kvalitet och livsmedel ssékerhet och fortlépande
Oka deras effektivitet genom att

— informera hela personalen om hur viktigt det &r att uppfylla kundernas
och lagstiftningens krav,

— visahur livsmedel ssékerheten framjas av organisationens mal,

— setill att det finns en forstéel se for kundernas krav och att dessa hela
tiden & uppfylldafor att 6ka kundnéjdheten,

— uppréttaen policy for kvalitet och livsmedel ssékerhet,

— faststéllamétbara mal for kvalitet och livsmedel ssakerhet for relevanta
funktioner och nivaer inom organisationen,

— utvardera systemen (ledningens genomgang), och

— sakerstdllatillgangen paresurser.

1.2.2. Policy for kvalitet och livsmedel ssékerhet
Organisationens (htgsta) ledning bor upprétta och dokumentera sin policy for kvalitet
och livsmedel ssékerhet och setill att policyn

— & lamplig for organisationensroll i livsmedel skedjan,
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innehaller ett &tagande om att leva upp till lagstiftningens krav och
kundernas krav pa kvalitet och livsmedel ssakerhet och att fortlGpande
effektivisera kvalitetshanteringssystemet,

innehaller ett &tagande om livsmedel ssakerhet,

utgor en ram for att upprétta och utvardera malen for kvalitet och
livsmedel ssakerhet,

delges, genomfors och upprétthalls pa alla organisationsnivaer och
forstds inom organisationen,

ses 6ver med jdmna mellanrum for att kontrollera att den fortfarande ar
lamplig,

i tillrécklig utstrackning behandlar intern och extern kommunikation.

1.2.3. Planering av system for hanteringen av kvalitet och livsmedel ssékerhet
Organisationens ledning bor setill att

planeringen av systemen for hantering av kvalitet och

livsmedel ssakerhet sker i enlighet med kraven i 3.1.1. och mélen for
kvalitet och livsmedel ssakerhet,

integriteten i systemen for hantering av kvalitet och livsmedel ssékerhet
uppratthdlls nar det planeras och genomfors forandringar inom
organisationen.

1.2.4. Ansvar, behdrighet samt intern och extern kommunikation
Organisationens ledning bor setill att personalens ansvar och behorighet definieras
och kommuniceras inom organi sationen.

Ledningen bor utse en eller flera personer i ledningen till representanter for
hanteringen av kvalitet och livsmedel ssdkerhet, med ansvar for och behdrighet att

leda HA CCP-gruppen och organisera dess arbete,

setill att HACCP-gruppens medlemmar far relevant utbildning,

setill att de processer som behovs for systemen f6r hantering av
kvalitet och livsmedel ssékerhet uppréttas, genomfors, upprétthalls och
uppdateras,

rapporteratill organisationens ledning om hur effektiva och lampliga
systemen for hantering av kvalitet och livsmedel ssakerhet &,
systemens prestanda och eventuella behov av forbéttringar,

Oka medvetenheten i organisationen om kundernas krav och
tillampliga lagstadgade krav.

Organisationens ledning bor se till att det upprattas lampliga kommunikationsprocesser
inom organisationen och att det férs en dialog om hur effektiva systemen for hantering
av kvalitet och livsmedelssakerhet ar.

For att se till att det finns tillrackligt med information om fragor som rér kvalitet och
livsmedelssakerhet i hela livsmedelskedjan bor organisationen uppratta, genomféra och
uppratthalla effektiva rutiner for att kommunicera med

leverantorer och entreprendrer,
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kunder eller konsumenter, sarskilt nér det géller produktinformation,

forfragningar, avtal eller orderhantering, inklusive andringar, och

aterkoppling frén kunder, inklusive klagomal,

réttsliga myndigheter,

andra organisationer som har inflytande 6ver, eller som paverkas av,
hur effektiva eller uppdaterade systemen fOr hantering av kvalitet och
livsmedel ssakerhet &r.

Denna kommunikation bér dokumenteras.

1.2.5. Ledningens genomgang
Organisationens ledning bor med planerade intervaller utvardera systemen for
hantering av kvalitet och livsmedel ssékerhet for att sékerstélla att de genomfoérs och
att de &r fortsatt lampliga, tillrackliga och verkningsfulla.

Vid ledningens genomgang bor tminstone f6ljande punkter utvarderas och

analyseras.

Resultatet av internarevisioner, externarevisioner eller inspektioner.

Aterkoppling frén kunder och konsumenter.

Uppgifter om processernas prestanda och produktoverensstammel se.
Status for korrigerande och férebyggande atgarder.

Uppfdljning av atgarder beslutade vid ledningens tidigare
genomgangar.

Forandringar som skulle kunna paverka prestandan i systemen for
hantering av kvalitet och livsmedel ssékerhet.

Rekommendationer till forbattringar.

Analys av kontrollresultat.

Utvéardering av resultatet av systemuppdateringar.
Forandrade forhallanden som kan paverka kvalitet och
livsmedel ssakerhet.

Utvérdering av kommunikationen.

Ledningens genomgang bor mynna ut i beslut och atgarder nar det galler att

effektivisera systemen for hantering av kvalitet och livsmedel ssakerhet
och deras processer,

avgoraom maen och policyn for kvalitet och livsmedel ssakerhet &
tillrackliga, |ldmpliga och effektiva eller om de behtver éndras,
forbéttra produkter eller tjanster i enlighet med kundernas krav,
fordela medel,

faststélla prioriteringar for mojliga forbéttringar.

Ledningens genomgangar bor dokumenteras.
1.3. Resurshantering
1.3.1. Tillhandahdlande av resurser
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Organisationens ledning bor fatta beslut om och tillhandahalla tillrackliga resurser for
att uppratta, genomfora, upprétthalla och uppdatera systemen for hantering av kvalitet
och livsmedel ssékerhet for att kunna

uppna organisationens mal pa ett effektivt satt,

genomfdra och upprétthdlla systemen for hantering av kvalitet och
livsmedel ssakerhet och fortl6pande forbéttra deras effektivitet,
sékerstélla och 6ka kundndjdheten genom att uppfylla kundernas krav
och tilldmpliga lagstadgade krav.

1.3.2. Personalresurser

Organisationen bor

faststélla vilken kompetens den personal behdver ha som utfor arbete
som paverkar produktkvalitet och livsmedel ssakerhet,

tillhandahalla utbildning eller vidta andra atgarder for att tillgodose
detta behov,

utvérdera hur effektiva de vidtagna atgarderna &r,

setill att personalen & medveten om arbetsuppgifternas relevans och
betydelse, och om hur den kan bidratill att uppna malen for kvalitet
och livsmedel ssékerhet,

forajournaler dver utbildning, kompetens och erfarenhet.

17/150



2112 2012

1.3.3. Infrastruktur och arbetsmilj6

Organisationen bor fatta beslut om, tillhandahalla och underhalla erforderlig infrastruktur
for att uppfylla kraven pa produkter och tjanster.

Med infrastruktur avses
— byggnader, arbetsytor och liknande utrymmen,
— processutrustning (inklusive maskin- och programvara),
— stodtjanster (till exempel transport eller kommunikation).

Organisationen bor faststdlla och forvalta den arbetsmiljo som behdvs for att uppfylla
produktkraven.

1.4. Kontroll av produktkvalitet och produktsaker het

Organisationen bor planera, utveckla och genomféra de processer som behdvs for att
leverera sékra produkter av god kvalitet till sina kunder och konsumenter. Pa sa satt och
genom relevant dokumentation bér organisationen kunna visa att den

— uppfyller tillampliga lagstadgade krav,
— uppfyller kundernas krav i fréga om kvalitet och livsmedel ssakerhet.

Detta bor omfatta féljande, beroende pa vad som &r lampligt:

— Faststdllande av mal och krav nér det galler produktens kvalitet och
livsmedel ssakerhet; erforderlig kontroll, validering, Gvervakning,
tillsyn och testverksamhet som &r specifik for produkten samt kriterier
for produktgodkénnande.

— Faststéllande av grundférutséttningar (PRP) for livsmedel ssékerhet
och HACCP-programmet.

— Faststdllande av produktrelaterade krav.

— Utvardering av produktrelaterade krav.

— Kommunikation med kunder.

— Design och utveckling.

— Inkopsprocessen, information och kontroll av inkdpta produkter.

— Kontroll av produktionen och validering av produktionsprocesser.

— Ildentifiering och sparbarhet.

— Kundens egendom.

— Bevarande av produkten.

— Kontrall av 6évervaknings- och métutrustning.

Organisationen bor &ven ha forfaranden och kontroller for att forhindra icke-avsedd
anvandning eller distribution av avvikande produkter.

Dessa dokumenterade forfaranden som omfattar personalens ansvar och behdrighet bor
upprattas for att se till att alla avvikande produkter skiljs fran godtagbara produkter och
inte distribueras.

Organisationen bor hantera avvikande produkter pa ett eller flera av foljande satt:
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— Genom att vidta dtgarder for att korrigera den konstaterade avvikelsen,
inklusive nodvandiga atgarder for att sakerstélla efterlevnaden av
tillampliga lagstadgade krav.

— Genom att godkanna att produkten anvands, sldpps ut pa marknaden
eller godtas efter godkannande av en ansvarig myndighet och, i
tillampligafall, av kunden.

— Genom att vidta dtgarder for att forhindra att produkten anvands eller
tillampas pa det sétt som det var tankt fran borjan.

Nar en produktavvikelse upptéacks forst nar produkten redan har levererats eller borjat
anvandas bor organisationen vidta lampliga atgarder for att ta itu med avvikelsens
effekter eller potentiella effekter.

Alla kontroller av avvikande produkter, inklusive beskrivningar av avvikelsen och

hanteringen av denna (bland annat eventuella godkdnnanden) bor dokumenteras.

1.5. Matning, analys och forbattringar

Organisationen boér planera och genomféra 6vervaknings-, matnings-, analys- och
forbattringsforfaranden.
1.5.1. Overvakning och métning

Foljande dtgarder bor beaktas:

— Overvakainformation om kundernas uppfattning.

— GoOrainternarevisioner med planerade intervaller fOr att avgdra om systemen for
hantering av kvalitet och livsmedel ssékerhet Gverensstammer med alla planerade
atgarder och genomfors och underhalls pa ett effektivt sétt.

— Tillampa lampliga metoder fOr Gvervakning och métning av systemen for
hantering av kvalitet och livsmedel ssékerhet for att visa att processerna kan
astadkomma planerade resultat.

— Overvaka och méata produktegenskaper for att kontrollera att produktkraven ar
uppfyllda. Organisationen bor kunna styrka att acceptanskriterierna & uppfyllda.

1.5.2. Anaysav uppgifter
Organisationen bor faststélla, samlain och analysera lampliga uppgifter for att visa att
systemen fOr hantering av kvalitet och livsmedel ssékerhet & [ampliga och
verkningsfulla och for att utvardera var det kan goras forbéttringar.

1.5.3. Fortlopande forbéttringar
Organisationen bor fortlépande effektivisera sina system for hanteringen av kvalitet
och livsmedel ssikerhet med hjdp av sin policy och uppsatta mal for kvalitet och
livsmedel ssékerhet, resultat av revisioner, analys av uppgifter, korrigerande och
forebyggande atgérder samt ledningens genomgang.

1.6. Produktinformation och konsumentupplysning

Konsumenterna har ratt att veta vad som finns i det férpackade vatten som de dricker.
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Organisationen bor, utdver att marka sina produkter enligt tillamplig lagstiftning, pa
begaran ge konsumenterna meningsfull information om sina varumarken for forpackat
vatten. Detta galler bland annat information som visar att produkten uppfyller tillamplig
lagstiftning och analytiska testresultat.

Organisationen avgor sjalv hur den vill informera konsumenterna (t.ex. per brev, pa sin
webbplats, per telefon) men bor pa begaran lamna informationen skriftligen.
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AVSNITT 2: Grundférutsattningar (Prerequisite Programs — PRP)

AVSNITT 2.1. Vattenresurser/vattenbehandling

| detta avsnitt behandlas alla delar av uttagssystemet och forvaltningen av vatten. Detta
omfattar avrinningsomrade, uttagspunkt, transport, behandling och forvaring, fram till
dess att vattnet levereras till tappning eller processanvandning.
Alla krav och riktlinjer som beskrivs i detta avsnitt galler naturligt mineralvatten och
kallvatten i fraiga om dess underjordiska ursprung, behovet av att skydda vattnet fran alla
fororeningsrisker och, nar det galler naturligt mineralvatten, det sarskilda
godkannandeforfarandet. For naturligt mineralvatten &r kraven avsedda att skydda dess
ursprungliga renhet. For kallvatten &r kraven avsedda att skydda dess naturliga
dricksvattenkvalitet. For forpackat dricksvatten fran privata grundvattenkallor galler som
riktlinje att en liknande 6vervaknings- och skyddsniva bor uppratthallas.

Delavsnitt Krav Riktlinjer

2.1.1.

En teknisk analys ska genomféras for

Resursutvecklin | att fullt ut forstd vattenresursens
g beskaffenhet och ursprung.
2.1.1.1.

Allmanna krav

Hydrogeologiska studier ska
genomféras for att faststélla lage och
utbredning for vattentakten (omrade
som definierar den vattenférekomst
fran vilket vattnet hamtas, inklusive
uttagspunkt). Vattentakten ska
forvaltas for att skydda den fran alla
féroreningsrisker.

En  hydrogeologisk  studie ska
genomforas (av kvalificerade
experter) for att identifiera och
beskriva grundvattenbildningsomradet
och avrinningsomradet.

Denna hydrogeologiska studie ska
omfatta

- uttagspunkternas lage,

- de geologiska enheter | Det bor dessutom genomféras en
(akviferen) som innehaller | miljokonsekvensbedémning  for  att
grundvattenresursen, faststélla
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- grundvattenomradets lage och
omfattning,

- det naturliga fororenings-
skyddets omfattning och
beskaffenhet,

- ytvattnets egenskaper, for att
identifiera dem som samverkar
med grundvattenreserven,

- andra vattenproducenter, for att
identifiera dem som anvander
samma grundvattenreserv,

- grundvattenreservens kemiska
egenskaper och kvalitet,

- vattenbalans och
vattenkapacitet,

- grundvattnets transporttid mellan
grundvattenbildningsomradet
och uttagspunkterna,

- studier for att motivera uttags-
tillstandet och for att visa att
grundvattenuttaget ar hallbart.

- vattenbalansen och
vattenkapaciteten i akviferen,
- markanvandningen och

utvecklingen av  antropogen
(ménsklig) verksamhet,

- sakra uttagsgranser for att bevara
en langsiktig exploatering av

akviferen och tillhérande
ekosystem,
- en Overvaknings- och

forvaltningsplan for att skydda
vattenresurser och ekosystem.

Denna miljopaverkan bor utvarderas
med jamna mellanrum, atminstone vart
femte ar.

2.1.1.
Resursutvecklin

g
2.1.1.2

Riskbeddmning

En riskbedomning ska genomfdras
for att hitta potentiella hot mot
vattenforsorjningens kvantitet och
kvalitet.

Riskbeddémningen boér i regel omfatta
féljande:

- En utvardering av markagande
och  markanvandning  (bade
nuvarande och tidigare) for
vattentakten.

- Uppgiftsinsamling om

— kontaminanter,

— foéroreningsincidenter,

— lagstadgade kontroller for att
skydda vattnet fran
fororeningar.

- En utvardering av risker med
varje markanvandning,
verksamhet eller naturlig fara: 1ag,
medelhdg eller hog.

Resultatet av denna analys ligger
sedan till grund for utformningen av
skyddsomraden och Overvaknings-
program.
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2.1.2.
Resursskydd

Skyddsomraden ska definieras utifran
resultatet fran riskbedomningen.
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Detta bor atminstone omfatta egendom
som &ags av producenten, men sa langt
det ar rimligt a&ven andra omraden. Det
kravs olika skyddsnivaer beroende pa
narheten till vattenkéllan och potentiella
risker. Skyddsomradena bor definieras
utifran  hydrogeologiska studier (se
avsnitt 2.1.1.1). Ett vanligt
tilvagagangssatt ar att uppratta tre
omraden med varierande skyddsniva
och forvaltningsnivd, dar omrade 1
ligger narmast kallan och har den
hogsta skyddsnivan.

Omrade 1 (inre omradet): Fotografi 1

| direkt anslutning till uttagspunkten och
pa egendomen, under full kontroll av
tappningsforetaget. Foretagaren bor ha
full kontroll Over tilltradet till omradet
och all verksamhet som sker dar. Detta
bor begransas till sddant som har ett
direkt samband med forvaltningen av
vattenkdllan. Annan icke nddvandig
verksamhet, i synnerhet potentiellt
férorenande verksamhet, bor férbjudas.
Helst bor omradet vara ordentligt
inhagnat. Lampliga atgarder bor vidtas
for att skydda omradet sa mycket som
mojligt mot sabotage eller bioterrorism.
Till exempel bor det upprattas ett
sakert omrade inom 10-50 meters
radie fran kallan.

Omrade 2 (mellanomradet):

Detta omrade stracker sig ofta utanfor
det omrdde som kontrolleras av
tappningsforetaget. For forvaltningen
kravs det i regel samarbete och/eller
Overenskommelser med myndigheter
och agare av angransande mark.

Det definieras i regel som det
geografiska omrade inom vilket
fororeningar skulle kunna péaverka
vattenkvaliteten vid uttagspunkten eller
resursen. Beroende pa vilken typ av
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All verksamhet som kan paverka eller
fororena vattentaktsomradet och hota
kallan ska forbjudas eller kontrolleras i
storsta mojliga utstrackning.

akvifer det ror sig om faststélls det ofta
utifrdn  grundvattnets  transporttider
(t.ex. flera manader). Det bor omfatta
foérbud och/eller reglering av transport,
forvaring av oljor eller farliga amnen,
avlopp, nedgrdvning av  modjliga
kontaminanter, avfallshantering och
viss specificerad verksamhet eller
utveckling. Det ar ocksa viktigt att
overvaka och kontrollera anvandningen
av godningsmedel, tvattmedel,
bek&dmpningsmedel,
ograsutrotningsmedel och andra Iosliga
organiska eller oorganiska amnen. Alla
potentiella underjordiska
féroreningskallor, t.ex. avlopp, septiska
tankar, industriellt avloppsvatten, gas
eller kemiska (bransle-) tankar,
rorledningar osv. bdér om mdjligt
avlagsnas eller i annat fall 6évervakas
och kontrolleras. | vilket fall som helst
bor  rorledningar och  forvarings-
utrymmen vara utformade pa ett satt
som forhindrar lackage.
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Omréade 3 (yttre omradet):

| regel kontrolleras storre delen av
detta omrade inte av tappnings-
foretaget. For forvaltningen kravs det
samarbete och 6verenskommelser med
myndigheter och markagare. | manga
fall ar mojligheterna att paverka mark-
anvandningen begransade men det ar
fortfarande viktigt att Overvaka riskerna.
Omradet bestar av hela eller stora
delar av avrinningsomradet och skulle
darfor kunna omfatta omraden fran
vilka grundvattnets transporttider &r
flera ar. De potentiella farorna ar
samma som i andra omraden men
mindre allvarliga. Skyddsatgarderna
bor darfor anpassas efter behov, och
hansyn bor tas till férlangda transport-
tider och Okad risk for spridning,
nedbrytning och  utspadning av
féroreningar.
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2.1.3.
Exploatering av
en resurs
2.1.3.1.
Tekniska krav

- Alla material som kommer i
kontakt med vattnet, under
uttag, transport, férvaring och

tappning, inklusive
forpackningen, ska uppfylla
kraven for material som
kommer i kontakt med
livsmedel. De far inte paverka
vattnets egenskaper, [
synnerhet inte dess

mikrobiologiska egenskaper,
och far inte utgéra nagon risk
for konsumenternas halsa.

Fore installationen bor lampliga tester
utféras for att kontrollera att dessa
material inte vantas paverka vattnets
(sensoriska, kemiska, mikrobiologiska
och fysiska) egenskaper.

2.1.3.
Exploatering av
en resurs
2.1.3.2.
Uttagspunkt

Vattenkallan ska forvaltas pa ett satt
som forhindrar att annat vatten, t.ex.
Oversvamningsvatten eller
genomsipprande vatten, tar sig in.
Den ska aven forvaltas pa ett
hygieniskt satt for att foérhindra
naturliga eller konstgjorda
fororeningar.

Fotografi 2

Provtagningspunkter bor vara
utformade och anvandas pa ett satt
som forhindrar att vattnet eller
rérledningen  férorenas i andra
riktningen (t.ex. fran backflodet av
vatten eller ofiltrerad luft). Det bor
finnas en tappkran som mojliggor
tekniskt korrekt provtagning.

Nar det galler uttagspunkten bor
foljande faktorer beaktas:

- Placering: Uttagspunkten bor i
storsta mojliga man forlaggas
langt ifran potentiellt férorenande
verksamhet (inklusive tidigare
sadan verksamhet som skulle
kunna ha férorenat marken).

- Uttagspunktens utformning,
konstruktion och utveckling bor
vara férenlig med principerna om
den senaste tekniken och
Overvakas av en behorig expert.

- Borrbrunnar/brunnar Fotografi 3
-  Bygg pa ett satt som
motverkar fororeningar fran

ytvatten och grunt
grundvatten. Foderroret bor

i regel trdnga minst tio

meter ned i marken och
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vara helt tatat med

cementbruk.
- Undvik att férorena
grundvattnet under

anlaggningsarbetet, sarskilt
féroreningar av  mikro-
bakteriellt  eller  kolvate-
ursprung (t.ex. oljor, fetter).
Fotografi 4

—  Bygg brunnens topp pa ett
satt som skyddar grund-
vattnet fran vattenavrinning
och luftburna féroreningar
(inklusive damm och mikro-
organismer). Installera
tatade delar och luftfilter.

- Anvand enbart inerta
material av  livsmedels-
kvalitet for rérledningar och
delar som kommer i kontakt
med vattnet.

- Anvand envagsventiler for
att undvika backfléde av
vatten till
borrbrunnen/brunnen.

- Kallor (inklusive gallerisystem)

— Installera ett skydd 6ver
kéllans (eller galleriets)
mynning for att skydda kéallan
mot fororeningar fran ytvatten
och luftburna fororeningar och
skadedjur.

— Vattnet bér om mdjligt tappas
fran ett djup under den
naturliga ytan, dar det ar mer

skyddat.
— Undvik att fororena vatten-
forsdrjningen under

anlaggningsarbetet, sarskilt
féroreningar av mikrobakteriellt
eller kolvateursprung (t.ex.
oljor, fetter).

— Bygg kallans skydd pa ett satt

som skyddar vatten-
férsériningen  mot  vatten-
avrinning och luftburna

fororeningar (inklusive damm
och mikroorganismer).
— Anvand enbart inerta material
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av livsmedelskvalitet for
rorledningar och delar som
kommer i kontakt med vatten.

- Inbyggnad (av borrbrunnar och

kallor)
— Skydda borrbrunnar eller kallor
med en Overtackt och saker

inbyggnad.
- Bygg den pa ett satt som
skyddar uttagspunkten mot

intrdng, skadedjur och ohyra,

luftburna kontaminanter,
ytvattenavrinning och 0Over-
svamning.

— Se till att inbyggnaden gar att
lasa och att den, om den ligger
utanfor omradet, forses med
sakerhetsalarm och sékerhets-

stangsel.
— Uppréatta ett inre skydds-
omrade (som omrade 1,
avsnitt 2.1.2.).
2.1.3. Overforingen av vattnet fran kalla till | Systemet bor vara utformat och
Exploatering av | tappning ska alltid ske i rérledningar | uppbyggt pa ett sadant satt att det
en resurs och pd ett hygieniskt satt for att| . iy .
2133 forhindra fororening. inte fororenar vattnet pa vag till

Overforing/rorled
ning till tappning

tappning,

- pa ett effektivt satt kan rengoras
och desinfekteras,

— enkelt gar att komma at och
inspektera systemet om det skulle
uppsta problem (i den man det ar
majligt).

Overforingssystemet bor

- byggas av material av livsmedels-
kvalitet,

—  helst inte ha nagra atervands-
grander, for att undvika
stillastdende vatten, mojliggora
enkel rengoring, desinfektion och
skdljning, samt for att uppréatthalla
ett jamnt flode,

—  skotas pa ett sadant satt att det
inte uppstar undertryck (som
skulle kunna leda till att vatten
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eller luftourna kontaminanter sugs
in i systemet).

- Det bor vara utformat pa ett satt
som

- gobr att vattnet inte riskerar
att fororenas av kemiska
produkter,

- ser till att rorlednings- och
férvaringssystemen for
vatten som ska tappas halls
atskilda och ar tydligt
identifierbara,

- gOr det latt att inspektera,

- underlattar sanitets-
behandling efter ingrepp.

2.1.3.
Exploatering av
en resurs
2.1.3.4.
Forvaringstankar

Vattentankar anvands ibland som
buffert. Den Iuft som tar sig in i
sadana tankar bor vara av lamplig
hygienisk standard. (2.9.3.)

Vatten ska forvaras pa ett hygieniskt
sétt for att forhindra fororening.

Vatten bor inte forvaras i vattentankar
mer &n nédvandigt. Vattentankarna bor
utformas och anvandas pa ett sadant
satt att tiden mellan vattentakt och
tappning minimeras. Luft som tar sig in
i tankarnas luftutrymme bor filtreras
eller behandlas for att forhindra att
produktvattnet férorenas. (2.9.3.)

Utover ovanndmnda bestdmmelser
for Overforingssystem bor foljande
krav tillampas:

- Forvaringstanken bor skyddas
mot miljéféroreningar. Exempelvis
bor den wvara forsluten och
forsedd med luftfilter (0,45u eller
mindre rekommenderas).
Fotografi 5

- Forvaringstiden bor optimeras for
att minimera risken for
fororeningar och for att undvika
stillastaende vatten.

2.1.4. Vatten-
behandling

Naturligt mineralvatten och kallvatten
ska inte behandlas utéver vad som ar
tillatet enligt artikel 4 i direktiv
2009/54/EG.

Behandlingen medfor ett riskelement
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som ska Overvakas och atgardas. Det
kan handla om felbehandling,
bristande underhall och regenerering,
fororening fran behandlingskemikalier
eller bakterietillvaxt, och foérorenings-
rester.

Mojliga faror i samband med
behandlingsprocesserna ska darfor
identifieras och resultaten inforlivas i
HACCP-analysen och hanteras i
kvalitetssystemdokument.

Nar det galler férpackat dricksvatten
finns det inga begransningar i fraga
om typ av behandling.

Mojliga faror i samband med
behandlingsprocesserna ska darfor
identifieras och resultaten inforlivas i
HACCP-analysen och hanteras i
kvalitetssystemdokument.

2.1.5.
Overvakning

Ett dvervakningsprogram ska inréattas.

De parametrar rérande
livsmedelssakerhet som ska
Overvakas, analysfrekvensen och

provtagningspunkternas placering ska
definieras utifran HACCP-metoden,
inklusive en kombination av
minimikriterier och riskbedémningar.
Dataloggar ska anvandas nar detta ar
mojligt och lampligt.

Grundlaggande parametrar bor bland
annat vara foljande:

1. Mikrobiologiska indikatorer.

2. Fysiska parametrar: flodeshastighet,
temperatur, elektrisk ledningsformaga
och grundvattenniva.

3. Fysikalisk-kemiska parametrar: pH-
varde, elektrisk ledningsformaga och
redoxpotential.

4. Kemiska parametrar: beroende pa
vattnets egenskaper.

2.1.6. Underhall

Underhallsprogrammet for system for
overforing, forvaring och tappning av
vatten ska innehalla rutinatgarder for
desinfektion och rengéring for att
underhdlla natet i enlighet med god
hygienpraxis.

Efter alla desinfektions- eller
underhallsarbeten ska det kontrolleras
att tappningen kan aterupptas utan
risk.

Vattenuttags- och vattenférsorjnings-
natet bor forvaltas och underhallas,
samt rengoras eller desinfekteras for
att skydda alla komponenter mot risken
for  mikrobiologiska, kemiska och
fysiska fororeningar.

For sjalva kallan bor desinfektions-
systemet vara utformat sa att hansyn
tas till de risker som finns och till
driftsystemet. Till exempel kanske en
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standigt flédande kalla bara kraver
sanitetsatgarder vid ingrepp.

En detaljerad beredskapsplan bor
ocksa utarbetas i samarbete med
l[Ampliga experter och myndigheter for
att kunna reagera sa snabbt som

mojligt pa exceptionella handelser
(t.ex. féroreningar av kallan,
jordbavningar  eller  skogsbrander

beroende pa var kallan ligger) och
minimera foljderna. Denna plan bor
vara en del av fbretagets globala
krishanteringssystem..

2.1.7.
Korrigerande
atgarder

Vid fororeningar vid kallan eller av
produkten under tappning, ska
tappningen skjutas upp tills orsaken
till féroreningen har undanréjts och
vattnet aterigen uppfyller
kvalitetskraven.

Overvakningsdata bor utvarderas och
rapporteras med jamna mellanrum, och
lampliga korrigerande atgarder bor
vidtas nar det galler resultat eller
trender som har Dbetydelse for
livsmedelssékerheten. Vid behov bor
det inféras ytterligare O6vervaknings-
punkter. Det kan handla om nya
overvakningsbrunnar, provtagnings-
punkter osv.

Om organisationen inte lever upp till en
kvalitetsstandard kan produkten
behova aterkallas. Sadana atgarder
beslutas i regel i samarbete med
myndigheterna.
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AVSNITT 2.2. Anlaggning och utformning av byggnader

Forordning (EG)
nr 852/2004 bilaga II:

avser artikel 1 i
kapitel |

Delavsnitt

Krav

Riktlinjer

2.2.1. Allmanna krav

Byggnader ska placeras, utformas,
anlaggas och underhallas pa ett satt

som ar lampligt for den
bearbetningsverksamhet som ska
bedrivas, de faror i frdga om

livsmedelssakerhet som ar forenade
med denna verksamhet och
potentiella fororeningskallor i
anlaggningens omgivningar.

Byggnadernas yttermaterial,
inklusive taket, ska underhallas och
hallas i gott skick.

Byggnaderna ska vara utformade pa
ett satt som forhindrar ansamling av
smuts och kondensbildning. Giftiga
material ska inte komma i kontakt
med livsmedel.

Byggnaderna ska ha en hallbar
konstruktion och inte utgéra nagon
fara for produkten.

Taket ska vara sjalvdréanerande och
vattentatt.

Antalet breda dorrar som kan slappa in
fororenad luft (avgaser fran lastbilar,

luftburna  fororeningar  osv.)  bor
begransas, sarskilt i narheten av
omradden med oppna flaskor eller
omraden for forvaring av

forpackningsmaterial. Ytterdorrarna bor
vara sjalvstdngande och
skadedjurssakra nar de &r stédngda.

Utformningen av anlaggningen och
ventilationssystemet samt valet av
utrustning och material bér bidra till att
begransa ansamlingen av smuts och
kondensbildning.

Det kritiska momentet da flaskorna
tappas och forsluts bor forlaggas till ett
sarskilt utrymme for att sékerstélla en
kontrollerad miljo, dvs. med bibehallet
overtryck vid tappningen — i skap eller
rum.

Detta sarskilda utrymme bor anvandas
sa lite som mojligt och begransas till
verksamhet med O&ppna flaskor, dvs.
skéljning, tappning och forslutning av
flaskor. Vid etikettering och forpackning
kan det uppstda betydande mangder
luftpartiklar som helst bér utestdngas
fran  tappnings- och  forslutnings-
omradena. Anvandningen av varmt lim
kan resultera i smak- och luktproblem.
Etikettmaskiner i tappningsrummen boér
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vara forsedda med effektiva franlufts-
system.

Det bor finnas fysiska barriarer runt
tappnings- och forslutningsomradet. En
annan atgard som bor 6vervagas ar att
filtrera luften och inféra 6vertryck.

2.2.2. Miljé

Hansyn ska tas till potentiella
fororeningskallor fran den lokala
miljon.

Effektiviteten i de atgarder som
vidtas som skydd mot potentiella
kontaminanter ska utvarderas med
jamna mellanrum.

Bensin- eller dieseldrivha
gaffeltruckar ska inte anvandas.

Byggnaderna ska utformas pa ett
satt som minimerar skadedjurs-
problem. Ytterdérrarna ska vara
tattslutande och forhindra att faglar,
gnagare eller insekter tar sig in.
Ytterdorrarna ska inte dppnas direkt
in till omrédden med 6ppna flaskor.

Livsmedelsproduktion bor inte ske i
omraden dar potentiellt skadliga amnen
skulle kunna ta sig in i produkten.

De lastbilar som kor till eller fran
anlaggningen bor begransas och
anvanda sarskilda véagar.

Elevatorer (gaffeltruckar) bor drivas
med el eller gas.

Ytterdorrarna bor hallas stangda nar
detta &r mojligt och endast 6ppnas for
att ta emot material eller for att lasta ur
slutprodukter. Det bor finnas
automatiska dérrar som kan bidra till att
skydda produkten.

Det ar viktigt att sakerstalla god
fastighetsskotsel over hela
anlaggningen, och att se till att graset ar
klippt och att skrap stadas bort. Att halla
fastigheten prydlig utvandigt bidrar till
att forbattra foretagets image,
uppratthalla personalens moral och
minska risken for gnagare.

Ett externt skadedjursbekdmpnings-
foretag skulle kunna ge rdd om hur man
sakrar och kontrollerar byggnaden.

2.2.3.
Anlaggningarnas
lage

Anlaggningens grénser ska vara
tydligt markerade.

Tilltradet till anl&aggningen ska
kontrolleras.

Anlaggningen ska hdllas i gott skick.

Tappningsanlaggningarnas granser bor
vara stdngda med fysiska barriarer for
att forhindra intrang.

Skyltar bor visa att dricksvatten
forpackas pa anlaggningen. Avlagset
belagna byggnader eller skap som
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All vaxtlighet ska skoétas eller
avlagsnas. Vagar, gardar och
parkeringar ska underhallas och
dréaneras for att forhindra
stillastdende vatten.

innehaller dricksvattenkallor bor vara
omarkerade.
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AVSNITT 2.3. Anlaggningarnas och arbetsytornas utformning

Foérordning (EG)
nr 852/2004 bilaga
I

avser artiklarna 2,
3,4,60ch10i
kapitel | och artikel
1 i kapitel I

Delavsnitt

Krav

Riktlinjer

2.3.1. Allménna
krav

Lokalernas planering, utformning,
konstruktion, placering och storlek
ska

a) mojliggora underhall, reparationer,
rengbring och desinfektion, undvika
eller minimera luftburna féroreningar,
och erbjuda tillrackliga arbetsytor for
att kunna bedriva verksamheten pa
ett sékert och hygieniskt sétt,

b) skydda mot ansamling av smuts,
kontakt  med giftiga ~ amnen,
avgivande av partiklar till livsmedlen
och kondensbildning eller mogel pa
ytor,

¢) mojliggéra god livsmedelshygien,
vilket bland annat innebar skydd mot
férorening och [ synnerhet
skadedjursbekdmpning.

Materialets, produkternas och
personalens rérelsemdnster samt
utrustningens utformning ska skydda
mot potentiella féroreningskallor.

Olika omraden bor anvandas for olika
specifika andamal for att undvika kors-
kontaminering.

Det bor finnas tillrackligt med utrymme i
byggnaderna for ett kontinuerligt
processflode, med mottagning och
forvaring av material i ena anden,
slutprodukter och leverans av dessa i
andra anden, samt daremellan de olika

bearbetningsstadierna i  kronologisk
ordning.
Lokalernas planering, utformning,

konstruktion, placering och storlek boér
vid behov mdjliggéra en lamplig
temperaturkontrollerad hantering och
lampliga  forvaringsforhallanden  av
tillracklig kapacitet for att bevara
livsmedel vid ratt temperatur. De bor
aven vara utformade pa ett satt som gor
att temperaturerna kan kontrolleras och,
vid behov, dokumenteras.

2.3.2. Invandig
utformning,
planering och

Det ska finnas tillrackligt med
utrymme i byggnaden for ett logiskt
flode av material, produkter och

Olika material bér separeras och
forvaras i anvisade omraden for
forpackningsmaterial, forslutningar och
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trafikmonster

personal, och for att kunna halla
hanteringen av rda och bearbetade
produkter fysiskt atskilda.

Flodet av material, produkter och
personal ska vara tydligt definierat
och tillampat.

behéllare och, om mojligt, aven olika
typer av forpackningsmaterial, sasom
glas, PET, PE, PC, PVC och kartong i
flera lager.

Forrdd, verkstadder och laboratorier
kravs  for  tillhandahdllande  av
reparationstjanster och teknisk service.
Dessa bor vara ordentligt atskilda fran
produktionsomradena.

2.3.3. Invandig
struktur och
inredning

Golv, vaggar, innertak, fonster,
dorrar, ytor och sanitara utrymmen i
bearbetningsomradena ska kunna
tvattas eller rengoras pa ett satt som
ar lampligt for de faror som foreligger
i samband med olika processer eller
produkter.

Alla material ska tala det
rengoringssystem som anvands.
Tappningsutrymmena ska vara av
livsmedelskvalitet med slata, icke
absorberande och lattstddade ytor.

Tappningsutrymmena bor ha forseglade
fogar och rundade hérn mot golv och
innertak.

2.3.3.a. Golvytor

Golvytor ska hallas i gott skick och
vara latta att rengdra och, vid behov,
desinfektera. Fotografi 6

Detta  krdver anvandning av
ogenomtrangliga, icke absorberande,
tvattbara och giftfria material.

Dar sa ar lampligt, tex. i vata
bearbetningsutrymmen, ska golven
ha tillracklig dranering for att undvika
stillastdende vatten.

Alla golv ska vara tatade och latta att
rengora. Fotografi 7

Golvytor ska héllas i gott skick och
nodvandiga reparationer ska
genomfdras omgaende.

Golven ska hélla en hog renhets-
standard, sarskilt i rannor och vid
avloppsbrunnar.

Golven i tappningsomradet bor ha ett
fall mot avloppet.

Golven bor kunna tala den anvandning
de utsétts for, inklusive gaffeltruckstrafik
dar sadan forekommer.
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Fogar och hoérn mellan vaggar och
golv ska vara utformade pa ett sétt
som underlattar rengoring.

Hornen bor vara rundade.

2.3.3.b. Vaggytor

Vaggytor ska hallas i gott skick och
vara latta att rengéra och, vid behov,
desinfektera. Fotografi 8

Detta kraver anvandning av ogenom-
trangliga, icke absorberande,
tvattbara och giftfria material samt en
slat yta upp till en hojd som ar
lamplig for verksamheten i fraga.
Vaggarna ska vara slata, ogenom-
trangliga och latta att rengora.

De ska hallas i gott skick.

Vaggarna ska halla en hog renhets-
standard, sarskilt i kansliga omraden,
t.ex. formblasnings-, tappnings- och
forslutningsomraden och dar material
som kommer i kontakt med vatten
forvaras.

Fogar och hdérn mellan vaggar och
golv ska vara utformade pa ett satt
som underlattar rengoring.

Véaggarna bor vara rundade i fogarna
mellan innertak och golv i kansliga
omraden.

| bearbetningsutrymmen bor vaggarna
vara ljusa i fargen for att reflektera sa
mycket ljus som mgjligt och for att vid
rengoéring gora det lattare att se
eventuell smuts.

Fogarna mellan vaggar och golv bor
vara rundade i bearbetningsutrymmen,
t.ex. formblasnings-, disknings-,
skéljnings- och tappningsutrymmen.

Hornen bor vara rundade.

2.3.3.c. Innertak

Innertak och installationer som ar
fasta i taket ska vara utformade pa
ett satt som minimerar ansamling av
smuts och kondensbildning.

Innertak (eller, om innertak saknas,
insidan pa yttertaket) och
installationer som ar fasta i taket ska
vara byggda och utformade pa ett
satt som forhindrar ansamling av
smuts och begransar kondens-
bildning, uppkomst av mdgel och
avgivande av partiklar.

Innertak och installationer som ar
fasta i taket ska underhallas och inte
utgdra en féroreningskalla. Vid
behov ska skyddsatgarder vidtas,

Innertaken bor vara ljusa i fargen for att
reflektera sa mycket ljus som mojligt
och for att vid rengbring gora det
|attare att se eventuell smuts.

Innertak och installationer som ar fasta
i taket i omraden med Oppna flaskor
bor vara slata, ogenomtréngliga och
latta att rengora.

Om det finns undertak eller nedsankta
innertak bor utrymmet ovanfér vara
atkomligt for service och underhall.

Alla takfonster boér vara splitterfria,
upptagna i anlaggningens glasregister
eller, om mgjligt, tas bort.
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dvs. skydd mot kondens- och
droppbildning.

2.3.3.d. Fonster

Fonster och andra Oppningar ska
vara konstruerade pa ett satt som
férhindrar ansamling av smuts.

Ytterfonster som kan 6ppnas ska dar
sa ar nodvandigt vara forsedda med
insektsndt som enkelt kan avlagsnas
fér rengoring.

Fonster i produktionsomraden ska
alltid vara stdngda, dvs. permanent
forseglade. Fororeningar kan uppsta
om fonster halls Gppna vid
nedstangning.

Fonstren ska vara tattslutande och
latta att rengora.

Ytterfonster ska inte 6ppnas direkt in
till omraden med 6ppna flaskor.
Fonstren ska ocksa forstarkas for att
forhindra  glassplitter eller vara
férsedda med skyddsfilm. Helst bor
andra material &n glas anvandas i
alla bearbetningsutrymmen.

Fonstren i bearbetningsutrymmena bor
vara byggda av Kklart, splitterfritt
material.

Omradena runt fonstren bor vara
ogenomtrangliga och latta att rengora. |
produktionsomraden bor  fonster-
bradorna om mdjligt vara sluttande for
att undvika att de anvands som
avstallningsytor.

Om ytterfonster anvands for ventilation
bor de vara forsedda med insektsnét
som &r latta att rengora.

Om dorrarna ar férsedda med fonster
eller sakerhetsfonster bor dessa vara
av splitterfritt material.

2.3.3.e. Dorrar

Dorrarna ska vara utformade pa ett
sadant satt att de ar latta att rengéra
och, dar s& ar nodvandigt,
desinfektera.

For detta kravs det slata och icke
absorberande ytor.

Dorrarna ska halla  en  hog
renhetsstandard. Om ddrrarna ar av
tra ska dessa ha en val underhallen
malad eller forseglad yta sa att de ar
ogenomtrangliga och latta att
rengora.

Ytterdorrar ska vara stangda nar de
inte anvands och vara

Doérrarna boér vara tattslutande och
dorrarna in till hogriskomraden, t.ex.
tappnings-, forseglings- och
formblasningsutrymmen bor helst vara
sjalvstéangande.

Tradorrar bor undvikas [
hogriskomraden. Tradoérrar kan
anvandas i omrdden som inte ar
hogriskomraden om de ar malade eller
behandlade pa annat satt.
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skadedjurssakra nar de ar stangda.

2.3.3.f. Ytor

Ytor (inklusive ytor pa utrustningen) i
bearbetningsutrymmen ska hallas
rena och i gott skick, vara latta att
rengbra och, dar sa ar nodvandigt,
desinfektera.

Detta kraver anvandning av slata,
tvattbara, korrosionsbesténdiga och
giftfria material, savida inte
producenterna av férpackat vatten
kan Overtyga  den behoriga
myndigheten om att andra material
som anvands ar lampliga.

2.3.3.g. Sanitara
utrymmen

Det ska finnas ett adekvat antal
vattentoaletter, anslutna till ettt
effektivt avloppssystem. Toaletterna
ska inte vara direkt férbundna med
omraden dar livsmedel hanteras eller
dar det finns oskyddade material
som kommer i kontakt med
livsmedel.

Det ska finnas tillrackligt manga
toaletter for antalet man och kvinnor i
personalen. Toaletterna ska inte vara
direkt férbundna med
bearbetningsomradena. Toaletterna
ska vara val atskilda fran
produktionsomradena med lampligt
utrymme emellan, t.ex. korridorer.

Toaletterna ska vara forsedda med
sits.

Det ska finnas ett tillrackligt antal
lampligt placerade tvattstall for
handtvatt. Handtvattstéll ska ha
rinnande varmt och Kkallt vatten,
material for handtvatt och for
hygienisk torkning.

Det ska finnas ett tillrackligt antal
tvattstall nara toaletterna och pa

Skyltar med paminnelser om att tvatta
handerna bor finnas i toalettutrymmena.

Tvattstall boér vara placerade vid alla
ingdngar till omraden med Oppna
flaskor, i laboratorier, underhalls-
verkstader och matsalar.

Kranar som inte dppnas for hand &r att
foredra.

| vissa fall bor blandare anvandas.

Oparfymerade och antibakteriella
tvalar/tvattmedel bor tillhandahallas i en
dispenser. Fasta tvalar bor inte
anvandas.

Det bor finnas nagelborstar som halls i
hygieniskt skick genom att kokas
regelbundet eller bytas ut ofta.

Om varmluftstorkar anvénds bér de
vara verkningsfulla och effektiva.
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strategiska platser i lokalerna.
Tvattstall avsedda for handtvatt ska
inte anvandas for rengbring av
livsmedel eller flaskor.

Tval eller tvattmedel ska
tilhandahallas.

Engangshanddukar eller
varmluftstorkar ska tillhandahallas.

Sanitéara utrymmen ska ha adekvat
naturlig eller mekanisk ventilation.

Naturliga eller mekaniska
ventilationssystem ska vara
utformade pa ett sadant satt att
luftutslappet fran sanitara utrymmen
sker langt fran produktionsomradena
och ska vara atskida fran
ventilationssystemen inom
tappningsanlaggningen.

2.3.4.
Utrustningens
placering

Utrustningen ska utformas och
placeras pda ett satt som underlattar
god hygienpraxis och dvervakning.

Utrustningen ska placeras pa ett satt
som gor den lattatkomlig vid
anvandning, rengoring och underhall.

2.3.5. Test- och
laboratorieanlaggni
ngar

Anlaggningar for inline- och online-
tester ska kontrolleras for att
minimera risken for
produktféroreningar.

Mikrobiologiska laboratorier  ska
utformas, placeras och skotas pa ett
satt som forhindrar féroreningar av

manniskor, anlaggningar och
produkter. De ska inte vara direkt
férbundna med
produktionsomradena.

2.3.6. Forvaring av
ingredienser,
forpackningsmateri

Utrymmen som anvands for att
férvara  ingredienser  (mineraler,
koldioxid), férpackningsmaterial och

Rengoringsmedel,

desinfektionsmedel

och andra kemikalier bor forvaras pa en

forseglad enhet

avskild fran
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al, produkter och
kemikalier (se aven
avsnitt 2.12.)

produkter ska vara skyddade mot
damm, kondens, avloppsvatten,
avfall och andra féroreningskallor.

Forvaringsutrymmena ska vara torra
och val ventilerade. Temperatur och

luftfuktighet ska Overvakas och
kontrolleras i angivna fall.
Inga material och produkter ska

forvaras pa golvet och det ska finnas

tillrackligt med utrymme mellan
materialet och vaggarna fér att
mojliggora tillsyn och
skadedjurskontroll.

Forvaringsutrymmet ska vara

utformat pa ett satt som mojliggor
underhall och rengoring, forhindrar
férorening och minimerar slitage.

Det ska finnas ett sarskilt separat
utrymme (last eller pad annat satt
atkomstskyddat) for forvaring av

kemikalier, t.ex. rengoringsmedel,
desinfektionsmedel och andra
kemikalier. Alla kemikalier ska

forvaras i behallare.

Det sarskilda forvaringsutrymmet ska
vara tillrackligt ventilerat med luft
utifran.

produktionsomradena.

Smorjmedel av livsmedelskvalitet bor
forvaras atskilt fran oljor och fetter som
inte ar av livsmedelskvalitet.

bor
personer

Séakerhetsdatablad
lattillgangliga  for
anvander kemikalier.

vara
som

AVSNITT 2.4. Vatten, luft, energi, belysning

Foérordning (EG)
nr 852/2004, bilaga Il:

avser artiklarna 2, 5

och 7 i kapitel | och

artiklarna 1 och 3 i
kapitel VII

Delavsnitt

Krav

Riktlinjer
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2.4.1. Allmanna
krav

Systemen for distribution av vatten,
luft, energi och belysning i och runt
bearbetnings- och
forvaringsutrymmena ska vara
utformade pa ett satt som
minimerar risken for
produktférorening.

Vattnets, luftens, energins och
belysningens kvalitet ska
overvakas for att minimera risken
for produktférorening.

2.4.2. Vatten-
forsorjning

Vatten som anvands som
ingrediens i produkter, eller som

kommer [ kontakt med
férpackningsmaterial ska uppfylla
kvalitetskraven och de
mikrobiologiska kraven for
produkten.

Vatten for anvandningsomraden
dar det finns en risk for indirekt
produktkontakt (t.ex.
dubbelvaggade karl, vArmevaxlare)
ska uppfylla angivna kvalitetskrav
och  mikrobiologiska krav  for
anvandningsomradet.

Vattenror ska kunna rengoras
och/eller desinfekteras.
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2.4.2.a. Dricksvatten

Dricksvattenforsorjningen ska vara
tillrdcklig  for  att  tillgodose
produktionsprocesserna.

Utrymmen for férvaring, distribution
och, dar detta behovs,
temperaturkontroll av vatten ska
vara utformade pa ett sadant satt
att de uppfyller angivna
vattenkvalitetskrav.

Dricksvatten (enligt definitionen i
direktiv 98/83/EEG) ska anvandas
for

— rengoring av
utrustning,

— diskning/skéljning av produkt-
flaskor,

— handtvatt.

tappnings-

Om vattenforsorjningen ar klorerad
ska man kontrollera att den
kvarvarande klorhalten vid
anvandning ligger inom de granser
som anges i specifikationerna.

Med lampliga intervaller boér man
kontrollera att vattnet uppfyller
kraven pa dricksvatten.

| enlighet med god praxis bor all
vattenforsorjning halla
dricksvattenkvalitet.

En atervinningspolicy bér upprattas
for att minska miljoféroreningarna.

2.4.2.b. Annat vatten
an dricksvatten

Annat vatten an dricksvatten far
anvandas for exempelvis
brandbekampning, framstallning av
anga, kylning och andra andamal.

Annat vatten &an dricksvatten ska
ledas i sarskilda, markta
ledningssystem utan forbindelse
med dricksvattensystemen och
tillbakastromning ska inte kunna
ske till dessa.

Slangar avsedda att anvandas for
att slacka brander bér vara tydligt
markta och bor inte anvéndas till
allmanna rengéringsandamal.

2.4.2.c. Ateranvant
vatten

Vilken kvalitet ateranvant vatten
ska ha avgors av vad det ska
anvandas till.

Ateranvéant vatten som anvands vid
bearbetning ska inte medféra
nagon fororeningsrisk.

Om ateranvant vatten anvands vid
bearbetning bér man med lampliga
intervaller kontrollera att vattnet
uppfyller kvalitetskraven.
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Ateranvant vatten ska vid
anvandning cirkulera i ett sarskilt,
markt, system.

2.4.3. Kemikalier
angpannor

Om kemikalier anvands i
angpannor ska de antingen vara

a) godkanda livsmedelstillsatser
som uppfyller kraven i
tillsatsspecifikationerna, eller

b) tillsatser som har godkants av
behdrig tillsynsmyndighet  och
beddoms vara sakra att anvanda i
dricksvatten.

Kemikalier = som  anvéands i
angpannor ska forvaras i ett
separat, sakert (last eller pad annat
satt atkomstskyddat) utrymme nar
det inte anvands.

2.4.4. Ventilation

Det ska finnas lamplig och adekvat
naturlig och/eller mekanisk
ventilation.

Utformningen av anldggningen och
ventilationssystemet samt valet av
utrustning och  material ska
begransa ansamlingen av smuts
och kondensbildning.

Organisationen ska uppratta krav
for Iluftfiltrering och luftfuktighet
samt mikrobiologiska krav for luft
som kommer i kontakt med vatten
och/eller férpackningsmaterial.

Nar temperaturen och/eller
luftfuktigheten vid HACCP-
analysen anses vara kritisk ska ett

kontrollsystem inféras och
Overvakas.
Ventilationen (naturlig och/eller

mekanisk) ska forsla bort dverskott
av_ eller oonskade  angor,

Regelbundet underhall av
luftfiltreringssystemen bor
schemaldaggas och hansyn bor da
tas till kraven pa att med lampliga
intervaller byta patroner/filter for att
sakerstalla effektiv kontroll.

Indikatorer bor installeras pa
[Ampliga platser for att okulart
kunna kontrollera att det rader
overtryck i lokalerna, sarskilt i
hogriskomraden sasom
tappningsutrymmen. Fotografi 9

Volymetrisk
provtagningsutrustning bor
anvandas med jamna mellanrum
for att overvaka luftkvaliteten i
hogriskomraden. Fotografi 9a
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dammpartiklar och lukter, samt
underlatta torkning efter vattvatt.

Rummets luftkvalitet ska
kontrolleras for att minimera
luftburna mikrobiologiska
féroreningar och
partikelféroreningar [
bearbetningsutrymmen.

Ventilationssystemen ska vara

utformade och konstruerade pa ett
sadant satt att luft inte strommar
fran fororenade omraden eller
omraden med rda produkter till
rena omraden. Angivet overtryck
ska bibehallas.

Systemen ska vara atkomliga for
rengoring, filterbyte och underhall.

Ventilationssystemen ska
underhallas och vara pa lampligt
satt skyddade for att forhindra att
gnagare och insekter tar sig in.

Det bér med jamna mellanrum
kontrolleras att de inre och yttre
luftintagen ar intakta.

2.4.5. Tryckluft och
andra gaser
(koldioxid, kvavgas)

Tryckluft, koldioxid, kvavgas och
andra gassystem som anvands vid
tillverkningen ska konstrueras och

underhdllas pa ett satt som
forhindrar férorening.
Gaser avsedda for direkt eller

tillfallig produktkontakt (inklusive
dem som anvands vid transport,
formblasning eller torkning av
material, produkter eller utrustning)
ska
— komma fran en godkéand
kalla,
— filtreras for att fa bort
damm, olja och vatten,
— halla livsmedelkvalitet,
— uppfylla kraven fér tekniska
gaser.

Oljefria kompressorer bér
anvandas.

Filtreringen av luft och andra gaser
bor ske sa nara
anvandningsomradet som majligt.

Ett analysintyg bor atfolja varje
férséndelse av kopt gas.
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Filtrerings- och luftfuktighetskraven
samt de mikrobiologiska kraven
ska specificeras.

Nar olja anvands i kompressorer
ska den vara av livsmedelkvalitet.

2.4.6. Belysning

Lokaler for livsmedel ska ha
tillrackligt dagsljus och/eller
belysning. Fotografi 10

Det ska vara tillrackligt ljust for att
verksamheten ska kunna bedrivas
pa ett sakert satt och for att kunna
kontrollera hygienforhallandena pa
arbetsplatsen. Belysningen ska
ocksa uppfylla minimikraven i
arbetsmiljolagstiftningen.

Det kréavs 538 lux pa platser dar
det finns exponerade produkter
eller ytor som kommer i kontakt
med produkterna for att kunna
avgora om det férekommer fysiska
fororeningar, t.ex. inom foljande
omraden: buteljering, underhall av
kylare, bearbetningsutrustning och
omraden dar denna repareras,
handtvéatt, toaletter och kok eller
lunchrum.

Alla belysningsarmaturer bor ha
okrossbara blandskydd eller kapor
(ej glas) och nar lysror installeras
bor blandskydden ha dvertackta
andar. Alternativt bor lysroren vara
férsedda med skyddshdlje. | annat
fall bor sékerhetsglodlampor
(okrosshara) anvandas.
Anlaggningens ledning boér ha
tillgang till kalibrerade ljusmatare
for att kontrollera ljusnivan.

Det bor vara 215 lux i andra
omraden an dem som beskrivs i
kraven.

Belysningsarmaturer bor vara i
jamnhojd med innertaken.

2.5. Avfallshantering och bortledning av avloppsvatten

Foérordning (EG)
nr 852/2004 bilaga Il

Delavsnitt

Krav

Riktlinjer

2.5.1. Allméanna krav

System ska inrattas for att se till att
avfallsmaterial identifieras, samlas
in, avlagsnas och deponeras pa ett
satt som forhindrar att produkter
eller produktionsomraden
fororenas.

Avfallsmaterial ska avlagsnas fran

En plan for att minska avfallet bor
genomforas for att begrénsa
produktionen av alla typer av avfall
vid kéllan (inklusive avloppsvatten
och férpackningsrester).
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bearbetningsutrymmen sa fort som
mojligt for att undvika férorening.

2.5.2.
Behallare/tunnor for
avfallsmaterial och
farliga amnen

Behallare/tunnor for avfallsmaterial
och farliga amnen ska vara
Fotografierna 10a, b och ¢

a) tydligt markta for avsett
andamal,

b) placerade inom ett sarskilt
omrade,

¢) stangda nar de inte anvands
och lasta om innehallet ar
farligt,

d) gjorda av ogenomtrangligt
material som underlattar
rengoring och
sanitetsbehandling,

e) utrustade med pedal for att
Oppna locket inom kritiska
omraden: tappningsutrymmen
och i handtvattsomraden.

Sarskilda behallare bor anvandas i
vissa omraden, sarskilt i tappnings-
utrymmen.

Avfall som skulle kunna orsaka
fororeningar, t.ex. lim, vat kartong,
skrap fran golv osv. bor placeras i
Overtackta behdllare  och/eller
omedelbart avlagsnas fran kansliga
omraden.

Behallarna bor tommas minst en
gang per dag, hdllas i gott
hygieniskt skick och rengéras med
jdmna mellanrum.

Behdllarna bor markas for att
kunna separera avfallet for vidare
atervinning.

Behdllare som innehaller torra
atervinningsbara  material  eller
forpackningsavfall (t.ex. kartong,

plastfolie) bér vara Overtdckta nér
de forvaras utanfor
produktionsomradet, savida de inte
aktivt anvands for att slanga avfall.

2.5.3. Hantering och
bortskaffande av
avfall

Lampliga atgarder ska vidtas for
sortering, forvaring och
bortskaffande av avfall.

Forvaringsutrymmen for avfall ska
utformas och forvaltas pa ett sadant
satt att de latt kan hallas rena och
fria fran skadedjur. (2.15.)

Avfallsinsamlingen ska ske inom ett
sarskilt omrade for att sakerstalla
en valskott férvaring som inte
paverkar produktintegriteten
negativt pa nagot satt.

Det &r inte tillatet att forvara avfall i
bearbetnings- och

Avfall bor inte forvaras pa ett satt
som drar till sig eller ar atkomligt
fér skadedjur.

Avfallsbehallare bor vara tillslutna,
skadedjurssakra och  tdmmas,
rengoras eller bytas regelbundet.

Avfall som sorteras och lagras fér
att atervinnas bor minimeras och
vara ordentligt skyddat.

Atervinningsprogram for
férpackningsavfall bér uppmuntras.

Effektiva atgarder bor vidtas for att
forhindra otillborlig ateranvandning
av utsorterade flaskor — sarskilt
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forvaringsutrymmena. Avfallet ska
bortskaffas tillrackligt ofta for att
undvika anhopning av avfall, dock
minst en gang per dag.

Markta material eller produkter som
ska sldngas ska forvanskas innan
de lamnar anldaggningen eller
forstéras for att se till att
varumarken inte kan ateranvandas.
Avfallet ska bortskaffas och
férstéras av godkanda
avfallsentreprendrer.
Organisationen ska dokumentera
forstorelsen.

Bortskaffandet av annat avfall, t.ex.
flaskor, etiketter, forslutningar och
annat forpackningsmaterial ska
kontrolleras pa lampligt satt.
Potentiellt férorenande avfall (t.ex.
materialrester, tomma
tvattmedelsbehallare) ska
bortskaffas pa hygieniskt satt.

Allt avfall ska bortskaffas med
lampliga  intervaller, pa ett
hygieniskt och miljovanligt satt i
enlighet med tillamplig lagstiftning.

Bortskaffandet av elektroniskt och
elektriskt avfall ska uppfylla lokala
tillsynskrav.

Bortskaffandet av smdorjmedel och
oljor for utrustning ska uppfylla
lokala tillsynskrav.

sadana som ar foérsedda med
foretagets logotyp och andra
kadnnetecken. Utsorterade flaskor
som vantar pa att foérvanskas,
forstoras eller samlas in pa tillatet
satt bor forvaras pa sakert satt.

2.5.4. Avlopp och
dranering

Avloppen ska vara utformade,
konstruerade, placerade och
underhdllna pa ett satt som
forhindrar risken for fororening av
material eller produkter. Avloppen
ska ha tillracklig kapacitet for att
leda bort véntade vattenfloden.
Avloppen ska inte  passera
bearbetningsutrymmen. Avloppen
ska vara forsedda med avloppssilar
och vattenlds. Det ska inte finnas

Om mojligt bér golven vara
konstruerade pa ett satt som gor
att eventuellt spillvatten rinner ned i
ett avilopp for att forhindra
ansamling av vatten.

Det bor finnas golvrdnnor som
samlar upp spillvatten.

Avloppen bor vara forsedda med
perforerade avloppssilar av ett
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nagon direkt forbindelse mellan
utrustning och avlopps- eller
kloakror. Fotografi 11

| regel ska vattenanlaggningar och
utrustning vara forsedda med
ventiler for att forhindra bakatsug
eller backflode.

Golven ska slutta for att mojliggora
effektiv dranering i vatutrymmen.

Stillastdende vatten ska undvikas
och férhindras.

Ansamling av vatten pa golv och i
avloppssystem far inte bli en
potentiell féroreningskalla.
Avloppsvatten ska kunna rinna ned
i ett lampligt avloppssystem.
Fotografi 12

Pa platser dar avloppskanalerna ar
helt eller delvis 6ppna ska de vara
utformade pa ett satt som
garanterar att avloppsvatten inte
rinner fran ett fororenat omrade
mot eller till ett rent omrade,
sarskilt i  bearbetnings- och
forvaringsutrymmen.

material som ar latt att rengtra for
att fanga upp frammande material,
t.ex. korkar. Avloppets externa
utlopp bor vara 6vertackta for att
forhindra att gnagare eller andra
skaded,jur tar sig in.

Rutinmassig rengoring och
desinfektion av avloppen bor anges
i rengéringsscheman.

2.6. Utrustningens [amplighet

Foérordning (EG)
nr 852/2004 bilaga I

Delavsnitt

Krav

Riktlinjer

2.6.1. Allméanna krav

Utrustning som kommer i kontakt
med livsmedel (t.ex. rorledningar,
tappningsutrusning och
transportband) ska vara utformad,
konstruerad och installerad pa ett
satt som underlattar rengoéring,

Det bor finnas en mekanism eller
ett forfarande for att faststélla
renheten och skicket for all
utrustning som kommer i kontakt
med produktvatten.
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desinfektion och underhall.

Utrustning som kommer i kontakt
med livsmedel ska kunna tas bort
eller tas isar for att mojliggora
rengoring eller underhall. Den ska
bestd av slitstarka material som tal
upprepad rengdring.

I férekommande fall ska
utrustningen foérses med lamplig
kontrollanordning for att garantera
att den uppfyller tillampliga
lagstadgade krav pa
livsmedelssékerhet och kvalitet.
Organisationen avgor sjalv vilka
kontrollanordningar som behdvs for
att garantera produkternas
livsmedelssékerhet (HACCP) och
kvalitet.

Kontaktytor ska inte paverka, eller
paverkas av, det avsedda produkt-
eller rengoringssystemet.

Bearbetningen av produkter ska
ske i forseglade rorledningssystem
under tryck som ar fria fran lackor
eller anda fororeningskallor. Lock
pa forvaringstankar ska utgéra en
saker forsegling nar de sitter pa
plats.

Scheman for CIP- och COP-
rengbring ska utarbetas och
genomforas for att se till att all
tappningsutrustning underhalls och
haller en lamplig  hygienisk
standard. (Se aven avsnitt 2.14.).

Alla smodrjmedel till transportband
ska vara lampliga for att anvandas i
livsmedel och inte ha ndgon negativ

Ett schema/system for
forebyggande underhall bor
genomforas. Underhallet bor halla
hég standard och all skadad
utrustning bor omedelbart
rapporteras och atgardas. Det bor
finnas ett system eller forfarande
for att slappa tillbaka underhallen
utrustning i produktionen.

Man bér undvika att anvanda sig
av snore eller tejp aven for tillfalliga
reparationer.

Se till att inga sma foremal som
muttrar, skruvar eller packningar
lamnas kvar i omraden med 6ppna
flaskor.

Haftstift och liknande tillbehdr bor
inte anvandas for att satta upp
meddelanden m.m. i
produktionsomraden och i
férvaringsutrymmen for
primarforpackningar.

inverkan pa& vattnet och dess
behallare.
2.6.2. Hygienisk Utrustningen ska uppfylla

design

etablerade principer om hygienisk
design, bl.a.

Det bor inte finnas nagon tratrall i
tappningsutrymmena.
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a) ha slata, tillgangliga,
lattstddade ytor, och vara
sjalvdranerande i vata

bearbetningsutrymmen,

b) bestd av material som &r
forenliga med avsedda
produkter och rengérings- eller
spolningsmedel,

c) ha ett ramverk utan hal eller
muttrar och skruvar,

d) ha slata svetsar i material som
kommer i kontakt  med
produkten.

Rorledningar, tankar och
kanalsystem ska vara latta att
rengora, fullt dranerbara och utan
atervandsgrander.

Utrustningen ska vara utformad pa
ett sétt som minimerar kontakten
mellan operatdrens hander och
produkten.

Det ska inte finnas nagon direkt
forbindelse mellan utrustning och

avlopps- eller kloakror.
Forvaringstankarnas utlopp ska
inte  vara  placerade  under

vattennivan i golvbrunnar.

Bearbetningsutrustning i tra bor
inte vara tilldten for utsatta
ramaterial, pagaende arbeten eller
oférpackade slutprodukter.

2.6.3. Ytor som
kommer i kontakt
med produkter

Ytor som kommer i kontakt med
produkter ska bestd av material
som &r avsedda att anvandas i
livsmedel. De ska vara
ogenomtrangliga och rost- och
korrosionsfria.

Rostfritt stal av livsmedelskvalitet
ar det lampligaste materialet for
utrustning som kommer i kontakt
med vatten.

Om alternativa material anvands ar
det viktigt att se till att de inte tillfor
nagon lukt eller smak till vattnet

Nar det galler kemikalier i
allmanhet bor tillverkarens
anvisningar genomfdras och

beaktas under utvarderingen av

faror for livsmedelssdkerheten
(HACCP).
Det bor finnas arkiverade

dokument som intygar att ytor som
kommer i kontakt med produkten ar
godkadnda for att anvandas i
livsmedel (t.ex. brev eller
garantier).
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eller pa nagot satt andrar dess
sammansattning.

Om det &r nodvandigt att anvanda
kemiska tillsatser for att férhindra
korrosion pa utrustning och
behdllare, ska de anvandas enligt
god praxis.

Alla kemikalier ska utvarderas for
att kontrollera att de uppfyller
kraven i Reach-férordningen.

Smorjmedel som anvands dar det
finns risk for tillfallig kontakt med
produkten eller med ytor som
kommer i kontakt med produkten
ska vara av livsmedelskvalitet.

For kemikalier bor det finnas
motsvarande sakerhetsdatablad i
arkivet.

2.6.4.
Temperaturkontroll
och
Overvakningsutrustni

ng

Utrustning som anvands foér
uppvarmning (t.ex. for bordsvatten

eller vatten for
rengdring/sanitetsbehandling) ska
kunna uppfylla

temperaturgradients- och
temperaturhallningsvillkoren [
relevanta produktspecifikationer.

Utrustningen ska gora det mojligt
att oOvervaka och kontrollera
temperaturen.

Utrustningen bor ha akustiska
och/eller visuella larmsystem for
eventuella systemfel.
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2.7. Reparationer och under hall

Foérordning (EG)
nr 852/2004 bilaga Il

Delavsnitt

Krav

Riktlinjer

2.7.1. Allménna krav

Lokaler for livsmedel ska hallas
rena och i gott skick.

Det ska finnas ett férebyggande
program for underhall.

Entreprendrer, serviceingenjorer,
tillfallig och annan extern personal
bor forvaltas pa lampligt satt.

2.7.2. Anlaggning och
lokaler for
livsmedelshantering

2.7.2.a. Yttermaterial

Byggnadernas yttermaterial,
inklusive taket, ska underhallas och
hallas i gott skick.

Det ar viktigt att sakerstélla god
fastighetsskotsel over hela
anlaggningen, och att se till att
graset klipps och skrap stadas bort.
Att halla fastigheten  prydlig
utvandigt bidrar till att forbattra
foretagets image, uppratthalla
personalens moral och minska
risken for gnagare.

Damm  runt bor
kontrolleras.

byggnaden
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2.7.2.b. Material och

utrustning inuti anlaggningen

Byggnaderna  ska
invandigt vara i gott
skick och halla en

hog
renhetsstandard.
Detta géaller
byggnadens struktur
men aven
installationer, sdsom
belysning och
ventilation.

Fotografi 13 Vid
mer omfattande
strukturella
foérandringar och
reparationer ska det
goras tillrackliga
avskarmningar  for
att produktionen ska
kunna fortgd utan
att  produktvattnet
fororenas av damm
och materialrester.
Detta ska
kontrolleras och
Overvakas val under
hela processen och
slutforas pa sa kort
tid som mojligt.

Lokalerna och
produktionsutrustnin
gen ska
genomgaende halla
en hdg
renhetsstandard och
hygienisk standard.

Rengoringsprodukte
r ska viéljas med
omsorg.

Om mojligt bor en nedstangning for
allmanna rutinreparationer planeras
med lampliga intervaller.

Malning ska inte forekomma under
produktionstid. Malarfarg bor valjas med
omsorg. Det ar tillrddligt att valja
malarfarg som ar sarskilt avsedd att
anvandas i miljoer for
livsmedelsproduktion och som &r sa
luktfri som mojligt. Det kan inte nog
betonas att lukten fran malarfarg tas
upp av vattnet och kan paverka
smaken. Det kan vara tillradligt att valja
en malarfarg som innehaller
mogelhdmmande medel.

Detaljerade scheman och foérfaranden
for rutinrengéring bor féljas. Hur ofta
olika omraden bor rengoras och vilken
typ av rengoring det bér handla om
beror pa vad omradena ska anvandas
till.

Rengoringsprodukterna bér om majligt
vara luktfria och latta att skdlja bort.

Rengoringsutrustningen bor underhallas
och rengdras med schemalagda
intervaller.  Traredskap  bor inte
anvandas.

Rengoringspersonalen bor vara
utbildad, bland annat i hygienfragor, och
handledas.

Renhetsstandarder bodr granskas och
Overvakas fortldpande av behdrig intern
arbetsledare/chef for att se till att
scheman och forfaranden ar lampliga
och tillampas effektivt.

2.7.3. Redskap och utrustning:

férebyggande och
korrigerande underhall

Programmet for
férebyggande

underhall ska
omfatta all
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utrustning som
anvands for att
Overvaka och/eller
kontrollera faror for
livsmedelssakerhete
n.

Korrigerande

underhall ska
utforas pa ett saddant
satt att angransande

produktion eller
utrustning inte
riskerar att
férorenas.

Begaran om
underhall som
paverkar
produktsdkerheten

ska prioriteras.

Tillfalliga l6sningar
far inte aventyra
produktsékerheten
och ska erséttas
med permanenta
reparationer sa
snart som mgjligt.

Snore, tejp, vajer,

gummiband osv.
ska inte anvéndas
som tillfalliga
|6sningar.

Smorjmedel och
varmebarare ska
vara av

livsmedelskvalitet
nar det finns risk for
direkt eller indirekt

kontakt med
produkten.
Forfarandet for att
slappa tillbaka
underhallen
utrustning i

produktionen ska
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omfatta rengdring,
sanitetsbehandling,
nar detta anges i
sanitetsatgardsforfar

anden, och
inspektion fore
anvandning.

Lokala

grundférutsattningar
(PRP) ska galla
underhallsomraden
och underhalls-
verksamhet i
bearbetningsutrymm
en.

Underhallspersonal
ska vara utbildad i
de produktfaror som
ar férenade med
verksamheten.

AVSNITT 2.8. Forvaltningen av inkOpt material

Forordning (EG)
nr 852/2004 bilaga II:

avser artikel 1 i kapitel
IX och artiklarna 1 och
4 i kapitel X

Delavsnitt

Krav

Riktlinjer

2.8.1. Allméanna krav

Inkdp av material som paverkar
livsmedelssékerheten ska
kontrolleras for att se till att de
leverantorer som anlitas kan
uppfylla de angivna kraven, bade
tekniska och lagstadgade krav.

Det ska kontrolleras att
inkommande material
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Overensstammer med  angivha
inkOpskrav.

2.8.2. Krav pa
inkommande material
(rdmaterial/ingrediense
r/férpackningar)

Producenter av foérpackat vatten
ska inte acceptera ravaror eller
ingredienser, eller andra material
som anvands vid bearbetning av
produkter, som veterligen ar, eller
rimligen kan antas vara, fororenade

med parasiter, patogena
mikroorganismer, giftiga amnen,
nedbrytningsprodukter eller
frammande amnen i sadan

omfattning att slutprodukten — efter
det att producenten av forpackat
vatten har tillampat normala
hygieniska  sorterings- och/eller
berednings- eller
bearbetningsférfaranden -
fortfarande  ar  otjanlig som
manniskofdda.

Leveransfordon ska kontrolleras
fére och under lossning for att
verifiera att materialets kvalitet och
sakerhet har uppratthallits under
transporten (t.ex. att forseglingar ar
intakta, produkterna ar fria fran
angrepp och att férpackningarna ar
hela).

Inkommande material ska
inspekteras och/eller omfattas av
analysintyg for att verifiera att de
Overensstammer med angivna krav
innan de mottas eller anvands.

Inspektionernas  frekvens  och
omfattning ska faststallas utifran
den fara som ar foérenad med
materialet och de  specifika
leverantdrernas riskbeddmning.

Inkommande material som inte
oOverensstammer med relevanta
specifikationer ska hanteras enligt
ett dokumenterat forfarande for att
se till att de inte anvands pa ett icke
avsett satt.

Inkommande material bor testas for att
verifiera  Overensstammelsen med
angivha krav innan de mottas eller
anvands. Den kontrollmetod som
anvands bor dokumenteras.
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Infarter till mottagningsenheter for
bulkmaterial (t.ex. PET-flisor) ska
vara markta, skyddade och lasta.
Avlastning till sddana system ska
ske forst nar det material som ska

2.8.2.a. Vatten

mottas har godkénts och
kontrollerats.
Naturligt mineralvatten och

kallvatten ska uppfylla kraven i
direktiven 2009/54/EG (i andrad
lydelse) och/eller 98/83/EG (i
andrad lydelse) och 2003/40/EG.

Forpackat dricksvatten bor uppfylla
kraven i direktiv 98/83/EG.

Vattenféretagen ska visa att de

uppfyller kraven genom
regelbundna kontroller i frdga om
de parametrar som anges i

respektive avsnitt i lagstiftningen.

2.8.2.b. Ovriga
ingredienser och
bearbetningsmaterial

Alla andra ingredienser (mineraler?
och koldioxid) och
bearbetningsmaterial (t.ex.
filtreringsmaterial) ska kopas fran
godkanda leverantorer och
Overensstamma med
overenskomna specifikationer och
relevant livsmedelslagstiftning.

Det &r viktigt att vara noga med att
inga sensoriska och
mikrobiologiska kontaminanter
uppstar nar koldioxid kommer i
kontakt med antingen slutprodukten
eller de primarférpackningsmaterial
som anvands vid tappningen av
vatten.

| tillampliga fall bor tester utforas for att

visa att ingredienserna och
bearbetningsmaterialet
overensstammer med

livsmedelslagstiftningen.

2.8.2.c.
Primarforpackningsmat
erial

Primarférpackningsmaterial (PET,
PE, PC, PVC, glas, aluminium,
kartong m.m.) ska kopas av

leverantérer som ar godkénda av
producenten. Dessa material ska

| tillampliga fall bor tester utféras for att
visa att primarférpackningsmaterialet
Overensstammer med
livsmedelslagstiftningen.

Inkommande

2 Som fér tillsittas till dricksvatten endast for att remineralisera vattnet.
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Overensstamma med
Overenskomna specifikationer och

relevant livsmedelslagstiftning.
Materialen ska forvaras och
anvandas pa ett satt som inte
paverkar produktintegriteten
negativt.

System for godkédnnande och
Overvakning av leverantdrer av
primarférpackningsmaterial ska
inrattas (t.ex. utvardera
leverantorer).

primarférpackningsmaterial (flaskor,
korkar, forformar) bor tillverkas av
ramaterial av livsmedelskvalitet.

Dessutom bor lAmpliga tester utforas
for att kontrollera att
forpackningsmaterialet sannolikt inte
kommer att foréndra slutproduktens
(sensoriska, kemiska och fysiska)
egenskaper under hela dess livslangd

eller forpackningens mekaniska
egenskaper.

Dessa tester bor upprepas vid
vasentliga forandringar av
forpackningens  egenskaper, t.ex.

inforandet av atervunnen PET.

2.8.2.d. Forpackningar
(andra an
primarférpackningar)

Material som anvénds till andra
férpackningar an
primarférpackningar far inte utgéra
en fororeningskalla.

Backar ska vara utformade pa ett
satt som gor dem latta att rengoéra
upprepade ganger i diskmaskin.

Material som anvéands till férpackningar
(andra an primarférpackningar) bor
képas av godkdnda leverantdrer och
Overensstamma med 6verenskomna
specifikationer.

System  for godkdnnande  och
Overvakning av leverantérer av andra
forpackningar an primarférpackningar
bor inrattas (t.ex. utvardera
leverantorer).

Stall for forvaring och transport av
forpackade produkter bor hallas i gott
skick och inte dventyra innehallet.

AVSNITT 2.9. Behallare, korkar och forslutningar

Foérordning (EG)
nr 852/2004 bilaga
I

Specifikt for industrin for férpackat

vatten
avser artikel 3 i
kapitel IX och
artiklarna 14 i
kapitel X
Delavsnitt Krav Riktlinjer
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2.9.1. Allméanna
krav

Livsmedel ska i alla led i
produktions-,  bearbetnings- och
distributionskedjan  skyddas mot
fororeningar  som kan gora

produkterna otjanliga, skadliga for
halsan eller fororenade péa ett sddant
satt att de inte rimligen kan
konsumeras i det skick i vilket de
befinner sig.

Allt som kommer i direkt kontakt med
vattnet kan paverka slutproduktens
livsmedelssakerhet och kvalitet.

Primarférpackningsmaterialet, t.ex.
behéllare, korkar och forslutningar,
far inte utgora en fororeningskalla.

For att produkten inte ska férorenas
under inslagningsprocessen ska
processen forlaggas till [Amplig plats,
vara hygieniskt utformad och/eller
gbras med lamplig hygienisk
utrustning. Dessutom ska
utrustningen underhallas och
tappningsverksamheten kontrolleras.

Primarforpackningsmaterialet ska
forvaras pa ett sddant satt att det inte
riskerar att férorenas.

Allt primarforpackningsmaterial ska
valjas ut, kdpas in och godké&nnas
enligt forfarandet i avsnitt 2.8.2.

2.9.2. Forvaring av
behéllare, korkar
och forslutningar

Primarforpackningsmaterialet  (t.ex.
forformar, formblasta plastflaskor,
rengjorda glasflaskor, korkar och
forslutningar) ska forvaras pa ett satt
som forhindrar att det fororenas

genom flyktiga &amnen, Iluftburna
kontaminanter, skadedjur och
sabotage.

Glasflaskor och andra

ateranvandbara behdllare ska vara
utformade pa ett satt som gor dem

Om de tomma behdllarna foérvaras
utomhus bor de vara ordentligt
skyddade mot fukt, damm,
exceptionella vaderforhallanden och
skadedjur. Plastbehallare behdver aven
skyddas mot stark varme och starkt
solljus.

Det boér finnas rengoéringsscheman for
forvaringsomradena.

Hygienforhallandena i lageromradena
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latta att rengdra och desinfektera
upprepade ganger i diskmaskin.

Korkar och forslutningar ska forvaras
torrt och skyddas mot varme, damm,
skadedjur och kemikalier.

bor granskas regelbundet for att
sékerstélla god forvaringspraxis.

2.9.3. Tillverkning
av behallare
(formsprutning
och/eller
formblasning pa
anlaggningen)

Tillverkningen av behallare ska folja
riktlinjerna [ avsnitt 2.3
(Anlaggningarnas och arbetsytornas
utformning) och 2.4 (Vatten, Iuft,
energi, belysning).

Utrymmena  for tillverkning av
behallare (inklusive t.ex.
formsprutning eller mottagning av
harts, formblasnings- eller
extruderingsutrustning  for  PET-
behallare, alla transportband for
forformar eller tomma flaskor) ar
kritiska. Lufttillférseln ska filtreras
(gravimetriskt filter). Omradet ska
hallas rent och prydligt (t.ex. inga
plastrester eller andra
materialrester).

Tryckluften och 6vertrycksluften som
anvands vid formblasningen av
behdllare ska torkas, vara fri fran
oljor och mikrofiltreras (0,2 pum eller
mindre) for att forhindra kemiska
eller mikrobiologiska féroreningar av
de tomma behallarna. Det ska finnas
ett forfarande och ett schema for

underhallet av
luftkompressorsystemet och dess
filter.

Forformar for PET-flaskor ska
skyddas och férvaras under goda
fornallanden (rena behallare eller
rena sarskilda silor). Om plastpasar
anvands ska de vara engangspasar
och av livsmedelskvalitet.

Det ska finnas ett dokumenterat
forfarande och ett schema for
underhallet av formsprutnings- och

Utrymmena for tillverkning av behallare
bor vara belagna i ett separat rum (med
undantag for kombinationen
formblasning/tappning) med filtrerad
overtrycksluft, tattslutande och
sjalvstangande dorrar.

Fonstren bor vara permanent
forseglade.

Fotografi 14 Forformar bor fore
formblasning rengéras med ett filtrerat
luftflode for att se till att det inte finns
damm eller plast- eller trarester kvar
fran forpackningen.

Transportband och
forslutningsmaskiner bor vara
Overtackta for att skydda behallarna
fran  fororeningar  (damm, dropp,
nysningar osv.). Skydden boér vara
justerbara eller utformade for att skydda
behdllare av alla storlekar mot
fororeningar fran alla hall. Fotografi 15
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formblasningsmaskiner och annan
liknande utrustning.

2.9.4. Hantering av
korkar och
forslutningar

Korkar och férslutningar ska skyddas
innan de lastas in [
forslutningsmaskinen.

Lador som innehdller korkar och
forslutningar ska inte forvaras direkt
pa golvet.

Korkar och forslutningar ska forvaras
i sin forseglade originalbehallare tills
de ska anvandas.

Korkar och forslutningar ska inte
lastas in i forslutningsmaskinen
forr&n precis fore anvandning.

Behallare, forslutningsmaskiner, kar,
glidbanor och transportband for
korkar och forseglingar ska rengdras
for att undvika risken for partiklar i
slutprodukten.

Forslutningsmaskiner och
korkmatningssystem ska vara
ordentligt 6vertackta.

Fotografi 16

Korkmatningssystem av
transportbandtyp ar att foredra framfor
pneumatiska system, eftersom de
producerar mindre korkdamm.
Fotografi 17
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AVSNITT 2.10. Forpackat vatten

Forordning (EG)
nr 852/2004 bilaga
Il

Specifikt for industrin for forpackat

vatten
avser artikel 3 i
kapitel IX och
artiklarna 3 och 4 i
kapitel X
Delavsnitt Krav Riktlinjer
2.10.1. Allmanna Livsmedel ska i alla led i
krav produktions-, bearbetnings- och
distributionskedjan  skyddas mot
féroreningar som kan gora
produkterna otjanliga, skadliga for
halsan eller férorenade pa ett sadant
satt att de inte rimligen kan
konsumeras i det skick i vilket de
befinner sig.
Allt som kommer i direkt kontakt med
vattnet kan paverka slutproduktens
livsmedelssékerhet och kvalitet.
Rengoring, desinfektion och
skoljning far inte utgora en
féroreningskalla for produkten.
2.10.2. Lastning Transportband  fran  lastning il
och diskning av Lastomradet for behallare ska vara | férslutning och férslutningsmaskiner bor
engangsbehallare | belaget inom | vara  Overtackta for att skydda

bearbetningsanlaggningen foér att
minimera fororeningar fére tappning
och forsegling.

Behéllare ska hanteras
hygieniskt satt.

pa ett

behallarna mot féroreningar.

Skolining av
returbehallare)

engangsbehallare
fore  tappning

(€]

bor

betraktas som en férebyggande atgéard
och dess effektivitet bor utvarderas fran

fall till fall.

Transportband for behdllare bor vara
ordentligt 6vertackta fran disk- eller
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skoljmaskinens
forseglingsmaskinen.

Oppning till

Okuléra eller automatiska inspektioner
av behallarna fére tappning och/eller av
tappade produkter kan vara en lamplig
atgard for att forebygga fororeningar av
frammande foremal.

2.10.3. Avsdkning
av returplastflaskor

Kasserade behallare ska separeras
fran bra behallare med hjalp av
[Amplig utrusning.

Utsorterade plastflaskor (som é&r
fororenade eller som inte gar att
rengora) ska avskiljas och sedan
hanteras pa ett satt som forhindrar
att de av misstag riskerar att hamna
tillbaka i produktionen (ingen risk for
sammanblandning).

Varje flaska bér avsdkas som en
effektiv forebyggande atgard. Om en
elektronisk detektor anvands bor den
kalibreras och testas med jamna
mellanrum.

2.10.4. Diskning av
returbehéllare

Flaskor ska vara utformade pa ett
satt som gor dem latta att rengora
och desinfektera upprepade ganger i
diskmaskin. Det ska finnas effektiva
maskiner foér diskning av flaskor.

Det ska finnas ett effektivt
Overvaknings- och kontrollprogram
for att se till att prestandakriterierna
ar uppfyllda och att sjalva processen
inte utgdr en fororeningskalla (t.ex.
Overforing av kaustik soda).

Maskiner for diskning eller
sanitetsbehandling av flaskor ska
vara installerade i ett skyddat
omrade. Diskmaskiner ska placeras
pa ett satt som minimerar risken att
sanitetsbehandlade behallare
fororenas innan de kommer till
tappningsrummet (ingen risk  for
sammanblandning av rena och
smutsiga behallare).

Skydd 6ver transportband ska vara
tilverkade av ett material och
utformade pa ett satt som underlattar
rengdringen.

automatiskt
flaskor  vid

Det boér finnas ett
avlastningssystem  for
diskmaskinens dppning.

Rengjorda flaskor bor inte hanteras for
hand vid diskmaskinens 6ppning och
bor hanteras pa ett hygieniskt satt.

Skéljning av behallare fore tappning bor
betraktas som en forebyggande atgard
och dess effektivitet bor utvarderas fran
fall till fall. Fotografi GD

Det bor finnas ett lampligt forfarande for
rengoring av flaskor som utsorterats pa
grund av férorening. Annars bor dessa
flaskor forstoras.

Diskmaskinens  utlopp  bér vara
ordentligt skyddat. Transportband fran
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Produkter som anvands for denna
reng6ring ska vara godkénda.

Det ska finnas dokumenterade
forfaranden for diskmaskinernas drift
och underhall samt sanitetsatgarder
(diskmedlets koncentration,
skoljcykler, munstyckets  tryck,
disktemperaturer osv.). Uppgifter om
underhall och kontroll ska ocksa
dokumenteras.

Okulara eller automatiska
inspektioner av behallarna ska goras
fore tappning, vilket ar en lamplig
atgard for att forebygga féroreningar.

diskmaskinens utlopp till tappnings-
maskinen bor vara overtackta for att
forhindra att behdllarna fororenas.
Rengjorda och sanitetsbehandlade
flaskor bor alltid vara dvertdckta nar de
befinner sig pa transportband, lastbord
osv. Skydd 6ver transportband bér vara
utformade pa ett satt som skyddar
flaskorna uppifran och fran sidan fran
damm, nysningar osv. Fotografi 19

2.10.5. Tappnings-
rummets
utformning och
konstruktion

Tappningsrummet ska ha en
ogenomtranglig konstruktion.

Dorrarna till tappningsrummet ska
vara sjalvstangande och fénstren ska
inte ga att 6ppna.

Transportbandens 6ppningar in och
ut ur tappningsrummet ska inte vara
storre an den behallare som for
narvarande ar under produktion och
som ska passera genom dppningen.
Fotografi 23 (BQ eller GD)

Nar transportbanden inte anvéands
och nar behallare i olika storlekar
bearbetas i samma rum ska
Oppningen vara overtackt, savida det
inte finns ett Overtrycksystem som
hela tiden &r igang.

Endast nodvandig utrustning ska
finnas [ tappningsrummet.
Verksamhet som skulle kunna
fororena produkten och &ventyra

tappningsrummets sanitara
forhallanden ar inte tillaten.
Endast behorig personal ikladd

lamplig kladsel ska ha tillatelse att ga
in i tappningsrummet for att utfora
erforderliga tester eller

Tappningsutrustningen (skéljnings-,
tappnings- och forslutningsmaskiner)
bor skyddas av ett litet skap med
luftfiltrering och o©vertryck (HEPA-filter)
eller i ett rum med steril luftfiltrering med
Overtryck. Fotografi 20 GD

En dubbel entrédérr bor placeras vid
ingangen till tappningsrummet. | detta
omrade bor det finnas ett tvattstall med
automatisk blandare, tillréckligt med
varmt och kallt vatten, [amplig dispenser
med oparfymerad, flytande (antiseptisk)
tval, en handtork eller pappers-
handdukar, samt avfallsbehallare med
fotpedal och lock, som personalen kan
anvanda innan de gar in i tappnings-
rummet. Dorrarna bor vara
sjalvstdngande. Fotografi 21-22

Skyltar med paminnelser om att tvatta
handerna bor sattas upp vid ingangen
till tappningsrummet.
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arbetsuppgifter.

Tappningsrummet ska vara utformat
pa ett sddant satt att alla ytor i
rummet grundligt kan rengdras och
sanitetsbehandlas med jdmna
mellanrum. Det ska finnas ett
forfarande  som  beskriver den
rengdring som ska  utforas.
Rengoring och effektivitetskontroller
ska dokumenteras.

Tappningsrummet ska ha tillracklig
dranering for att férhindra att det
bildas polar av stillastaende vatten.
Tillréckliga roérsystem ska installeras
och underhallas. Produktvatten ska
separeras fran bearbetningsvatten
for att forhindra fororening av
produkten (antingen separata
rérsystem eller lampliga anordningar
som forhindrar backfléde, t.ex.
vakuumbrytare).

Avloppen ska vara val underhdllna
och rena. Det ska finnas havertar pa
plats for att sakerstélla separering
fran avloppsvatten.

Utrustningens  ytor ska vara
ogenomtrangliga, slata och gjorda av
hygieniska material.

Utrustningens  alla  installationer,
rérledningar, elkablar,
transportbandsmotorer osv. ska inte
installeras ovanfor transportband
som transporterar de
sanitetsbehandlade, ofdrslutna
flaskorna i tappningsrummet.

Tappningsrummet ska vara fritt fran
trapallar, kartonglador och liknande.

De dubbla entrédorrarna bor aven
innehalla en sanitetsanordning for skor
(fotbad), savida personalen inte ska
anvanda sig av skotverdrag.

2.10.6. Tappning
och forslutning

| tappningsrummet eller tappnings-
omradet ska all personal bara
sarskilda klader.

N&r tappningsrummet &r i bruk ska
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HEPA-filtret kontrolleras med jamna
mellanrum for att férsékra sig om att
Overtryck rader. Det ska finnas ett
skriftligt forfarande som beskriver
vilken  kontrollmetod som  ska
anvandas, hur ofta kontrollerna ska
genomfdras och hur ofta filtren ska
bytas.

2.10.7. Diskning av
plastbackar

Plastbackar ska vara utformade pa
ett satt som gor dem latta att rengdra
upprepade ganger i diskmaskin.

Det boér finnas diskmaskiner for
plastbackar och relaterade
renhetskontroller eftersom rengjorda

backar bidrar till en hygienisk image.
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AVSNITT 2.11. Etikettering och férpackning

Forordning (EG)
nr 852/2004 bilaga
Il:
avser artikel 3 i
kapitel X

Foérordning (EV)
nr 1169/2011

Delavsnitt

Krav

Riktlinjer

2.11.1. Allmanna
krav

Indirekt foérorening av produkten ska
undvikas under forpackningen.

Forpackningsmaterial (andra &n
primarférpackningsmaterial, t.ex.
etiketter, backar, kartonger, folie,
pallar) ska vara utformade pa ett
sadant satt att de varken under
férvaring, overforing till
forpackningsomraden eller under
anvandning utgbr en indirekt
fororeningskalla for produkten, vare
sig pd anlaggningen eller senare
under dess livslangd.

Valet av lamplig utrustning,
underhdllet av utrustningen och
kontrollen av
férpackningsverksamheten ska
sakerstdlla att produkten inte
skadas, vare sig pa anlaggningen
eller senare under dess livslangd.

2.11.2. Etikettering

Etiketten ska uppfylla kraven i
férordningen och vid behov ge
konsumenterna tydliga anvisningar
om forvaring, tillredning och

Om etiketteringsmaskinen av tekniska
eller  personalorganisatoriska  skal
maste placeras i tappningsrummet bor
de skiljas fran tappningsmaskinen i den
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anvandning av produkten.

Det ska finnas forfaranden for att se
til att produkterna forses med
korrekta etiketter.

man det ar mojligt. Det bor &aven
installeras en Oovertackt ventilations-
lucka (géller inte vid anvéandning av
kallt lim) for att ordentligt fA bort angor
fran etiketteringsmaskinen,
l6sningsmedel och lim. | sa fall bor
luftcirkulationen vara utformad pa ett
satt som forhindrar korskontaminering.

2.11.3.
Produktkodning

Kodningen ska vara laslig.

Laserkodningssystem ska endast
vara tillatna inne i tappningsrummet
om de ar utrustade med lamplig
Overtackt ventilationslucka for att fa
bort lukt.

Om kodningsutrustning med bléack eller
laser anvands bor denna installeras
utanfor tappningsrummet (faror med
l6dsningsmedel). Om kodnings-
utrustningen av tekniska eller personal-
organisatoriska skal maste placeras i
tappningsrummet boér skrivarhuvudet
installeras i tappningsrummet och
ovriga delar utanfor.

2.11.4. Packning
och palletering

Indirekt fororening av produkten ska
undvikas under packning och
palletering.

Om trapallar anvands bor illaluktande
pallar skiljas fran bra pallar med hjalp
av lamplig utrustning.

Trapallar bor hallas i gott skick for att
undvika att traflisor, spikar eller skruvar
skadar produkterna.
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AVSNITT 2.12. Lagring och transport

Forordning (EG)
nr 852/2004 bilaga
II:

avser artiklarna 1,
2,5,60ch7i
kapitel IV, artiklarna
2 och 3 i kapitel IX
och artikel 2 i
kapitel X

Delavsnitt

Krav

Riktlinjer

2.12.1. Allmanna
krav

Utrymmen som anvands for att
férvara ingredienser, forpackningar
och produkter ska vara skyddade
mot damm, kondens, avloppsvatten,
avfall och andra fororeningskallor.

Forvaringsomradena ska vara torra
och val ventilerade. Temperatur,
luftfuktighet och andra
miljoforhallanden ska évervakas och
kontrolleras i angivna fall.

Inga material och produkter ska
forvaras pa golvet och det ska finnas
tillrackligt med utrymme mellan
materialet och vaggarna fér att
mojliggora tillsyn, rengdring och
skadedjurskontroll. Fotografi 24

Inkommande material och
slutprodukter ska forvaras i separata
omraden.

Lagringen ska inte paverka
slutproduktens integritet.

Eldrivha gaffeltruckar bor anvandas
inne pa anlaggningen medan gas- eller
eldrivna gaffeltruckar bor anvéandas i
andra delar av anlaggningen, tex. i
lager- eller transportomraden.

Inga bilar eller dieseldrivna truckar eller
gaffeltruckar bor vara tillatna inne pa
anlaggningen eller lagret.
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Forvaringsutrymmet ska vara
utformat pa ett satt som maojliggor
underhall och rengoring, forhindrar
férorening och minimerar slitage.

Kemikalier (rengdringsmedel,
smorjmedel och andra farliga
amnen) ska forvaras i ett separat,
sakert (last eller pa annat satt
atkomstskyddat) och val ventilerat
utrymme. Fotografi 25

Avfallsmaterial och kemikalier ska
férvaras separat (se avsnitt 2.5.).

Dieseldrivna gaffeltruckar ska inte
anvandas i foérvaringsutrymmen for
livsmedelsingredienser eller
produkter. EI- och/eller gasdrivha
truckar ska anvandas.

Adekvata forfaranden ska finnas for
att bekdmpa skadedjur.

Behallare med kemikalier bor placeras
i  Oppna behdllare med tillracklig
kapacitet att férhindra att lackor, spill
eller stank férorenar kringliggande
omraden.
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2.12.2. Forvaring
av inkommande
material

Inkommande material (koldioxid,
forformar, behdllare, korkar och
forslutningar, folie, pallar osv.) ska
férvaras i ett rent, torrt, val ventilerat
utrymme som ar skyddat mot damm,
kondens, angor, lukt eller andra
féroreningskallor, for att forhindra
materialskador och sabotage.

Sarskilda lagerrotationssystem
(FIFO/FEFO) ska tillampas.

Om produkter staplas pa varandra bor
atgarder vidtas for att skydda de
understa lagren.

Det bor finnas rengdringsscheman for
forvaringsomradena.

Hygienforhallandena i lageromradena
bor granskas regelbundet for att
sékerstélla god forvaringspraxis.

Det ar tillrddligt att informera
leverantérer av inkommande material
om erforderliga rutiner som de ar
skyldiga att félja enligt kontraktet.
Overenskomna  specifikationer  bor
omfatta det mottagna materialets skick.
Flaskor, forslutningar och andra
forpackningsmaterial bor aldrig férvaras
direkt pa golvet. Lampliga
skyddsférpackningar som tillverkaren
tilhandahaller och levererar bor inte
brytas forran materialet ska anvandas.

2.12.3. Forvaring
av slutprodukter

Slutprodukter (flaskor i pallar) ska
forvaras i ett rent, torrt, val ventilerat
utrymme som ar skyddat mot damm,
kondens, angor, lukt (t.ex.
smakrika/kryddstarka livsmedel) eller
andra fororeningskallor. Fotografi 26
GD

Produkterna kan fbrvaras utomhus
om de ar Overtackta, insvepta i
plastfolie (eller liknande) och endast
férvaras under begransad tid (mindre
an 24 timmar).

Forpackat vatten forvaras och
transporteras [ regel [
rumstemperatur.

Sarskilda lagerrotationssystem
(FIFO/FEFO) ska tillampas.

Forsiktighet bor iakttas for att férhindra
att produkten fryser, eftersom den da
utvidgas och darfor kan goéra att
flaskorna  gar sbnder  och/eller
exploderar och/eller medfér 6kad risk
for fel under distributionen och darmed
en Okad risk for konsumenternas
sakerhet.

Det bor &ven observeras att det efter en
kraftig kdldknapp foreligger en dkad risk
for kondensbildning pa flaskorna som
kan orsaka skador/mogel pa etiketterna
och fuktiga sekundarférpackningar.

Slutprodukter ~ bor  inte  fOrvaras

utomhus.
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Det ska finnas ett separat utrymme
eller ndgot annat satt att avskilja
material som konstaterats vara
avvikande.

2.12.4. Frakt och
transport

Forpackat naturligt mineralvatten och
kallvatten maste fraktas i avsedda
behallare till slutkonsumenten
(direktiv 2009/54/EG).

| regel kravs det inte nagon sarskild
temperaturévervakning under
transport.

Fordon, transportband och containrar
som anvands for att transportera
férpackningsmaterial och livsmedel
ska hallas rena, fria fran lukt och i
gott skick for att skydda produkterna
fran fororeningar. De ska vid behov

aven vara utformade och
konstruerade pa ett satt som
mojliggor tillracklig rengoring
och/eller desinfektion.

Ingredienser, ramaterial,

férpackningsmaterial och
slutprodukter ska inte transporteras
tilsammans med andra material som
kan resultera i direkt eller indirekt
fororening (t.ex. bekampningsmedel,
kemikalier, eller material och
livsmedel med stark lukt).

Om samma fordon, transportband
och containrar ska anvandas bade
for livsmedel och andra produkter
ska de rengdras mellan lastningarna

for att undvika risken for
féroreningar.
Behallare i fordon och/eller

containrar ska inte anvandas for att
transportera nagonting annat an
livsmedel, om detta kan leda till
fororeningar.

Bulkcontainrar ska endast anvandas

Fordon eller containrar for transport av
slutprodukter bér genomga en grundlig
inspektion foére lastning och denna
inspektion bér dokumenteras.

Transport vid alltfor hoga temperaturer
kan leda till kvalitetsférsdmringar (t.ex.
overforing av amnen fran
primarférpackningsmaterialet).

Det ar tillrddligt att informera
leverantOrer av primarférpackningar om
erforderliga rutiner som de ar skyldiga
att folja enligt kontraktet.
Overenskomna  specifikationer  bor
omfatta det mottagna materialets skick.

Forpackade flaskor bor aldrig forvaras
direkt pa golvet. Lampliga
skyddsférpackningar som tillverkaren

tilhandahaller och levererar bor inte
brytas forran materialet ska anvandas.

Det bor finnas sarskilda avtalsvillkor
som reglerar mottagningen av
bulkleveranser av gas.
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till livsmedel. P& organisationens
begaran ska bulkcontainrar endast
anvandas for en viss typ av material.
Containrarna ska forseglas med
lampligt  forslutningssystem  direkt
efter tappning.

AVSNITT 2.13. Kontroll av frammande féremal

Forordning (EG)
nr 852/2004 bilaga
Il

avser artikel 3 i

kapitel 1X
Delavsnitt Krav Riktlinjer
2.13.1. Allmanna Produkterna ska i alla led i|Glas och skéra material (t.ex.

krav

produktions-,  bearbetnings- och
distributionskedjan  skyddas mot
fororeningar som kan gbra
produkterna otjanliga, skadliga for
halsan eller férorenade pa ett sadant
satt att de inte rimligen kan
konsumeras i det skick i vilket de
befinner sig.

Baserat pa farobeddmningar ska
atgarder vidtas for att forebygga,
kontrollera eller upptéacka potentiella
fororeningar.

Har foljer nadgra exempel pa sadana
atgarder:

a) Anvéandning av lampliga skydd
over utrustning eller behallare for
exponerade material eller produkter.

b) Anvandning av skarmar,

magneter, silar eller filter.

utrustningskomponenter av hardplast)
bor om mojligt undvikas.
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c) Anvandning av
detektorer/utsorteringsanordningar,
t.ex. kameror, metalldetektorer eller
réntgen.

d) Regelbunden anvandning av
luftprovtagningsutrustning  for  att
undersoka forekomsten av mdogel,
jast och damm i tappnings-
utrymmena.

2.13.2. Diskning och
tappning av
glasflaskor

Nar glasflaskor anvénds ska det
stiallas krav  pa regelbundna
inspektioner och finnas definierade
forfaranden fér vad som ska goras
nar flaskor gar sonder, sarskilt under
diskning och tappning av glasflaskor.

Sarskilda atgarder ska vidtas nar
kolsyrat vatten tappas pa flaska for
att undvika explosion och for att
skydda produkten och personalen
fran glassplitter.

Sarskilda optiska anordningar ska
installeras for att Overvaka
glasflaskornas halsar och
férekomsten av glassplitter inuti
flaskorna. Defekta flaskor ska
automatiskt tas ur  produktion
(detektorer/utsorteringsanordningar).
Trasiga ska
dokumenteras.

glasflaskor

Tappningsmaskiner for glasflaskor bor
vara programmerade sa att de
automatiskt utsorterar ett visst antal
flaskor nar en glasflaska har
exploderat/imploderat.

Fotografi 27
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AVSNITT 2.14. Rengéring och sanitetsbehandling

Foérordning (EG)
nr 852/2004 bilaga
Il

avser artikel 2 i
kapitel 11

Delavsnitt

Krav

Riktlinjer

2.14.1. Allmanna
krav: att forebygga,
kontrollera och
upptacka
féroreningar

Program ska inrattas for att
forebygga, kontrollera och upptéacka
féroreningar.

Programmen ska innehalla atgarder
for att forebygga mikrobiologiska,
fysiska och kemiska féroreningar,
bland annat foljande:

a) Mikrobiologisk korskontaminering.

Omraden dar det finns risk for
mikrobiologisk korskontaminering
(luftburen  eller till  foljd av
trafikmonster) ska identifieras och en
avskiljningsplan (zonindelning)
genomforas.

En farobedémning ska genomforas
for att faststalla hur mottaglig
produkten ar for potentiella
fororeningskallor och for att faststalla
lampliga kontrollatgarder for dessa
omraden enligt foljande:

— Auvskiljning av raa produkter fran
slutprodukter.

— Strukturell avskiljning: fysiska
barridrer/vaggar/separata
byggnader.
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— Atkomstkontroller med krav pé&
arbetsklader.

— Trafikmonster: personer,
material, utrustning och verktyg
(inklusive  anvandningen  av
sarskilda verktyg).

— Lufttrycksskillnader.

Luftfiltrering.
b) Fysiska och kemiska fororeningar:

Baserat pa farobedomningar ska
atgarder vidtas for att forhindra,
kontrollera eller upptécka potentiella
fysiska och kemiska féroreningar.

Nar glas och skora material anvands
ska det stéllas krav pa regelbundna
inspektioner och finnas definierade
férfaranden for vad som ska goras
nar dessa gar sonder.

Det bor inrattas en skriftlig policy for
glas och skoér plast.

Nedan foljer exempel pa
kontrollatgarder for trasigt glas:

— Anvéndning av lampliga skydd over
utrustning  eller behallare  for
exponerade material eller produkter.

— Anvandning av skarmar, magneter,
silar eller filter.

— Anvandning av
detektorer/utsorteringsanordningar,
t.ex. kameror, detektorer for
frammande foremal eller rontgen.

2.14.2. Rengoring
och
sanitetsbehandling

Adekvata anordningar ska, nar det ar
nodvandigt, finnas for rengdring,
desinfektion och férvaring av
arbetsredskap och utrustning. Dessa
anordningar ska vara konstruerade
av korrosionsbestandiga och icke
absorberande material, vara latta att
rengbra samt ha adekvat varm- och
kallvattenforsorjning.

Vilken frekvens och metod som ska
tillAmpas for rengdring och

76/150




2112 2012

desinfektion av tappningsutrustning,
tankar, rorledningar och annan
utrustning beror pa den
mikrobiologiska Overvakningen och
resultatet av HACCP-programmet.

Rengorings- och
sanitetsbehandlingsprogram ska
upprattas och valideras for att
utrustning och milj6 for

livsmedelsbearbetning ska hallas i
hygieniskt skick. Programmen ska
Overvakas for att kontrollera att de
fortfarande ar lampliga och effektiva.

Rengoéringsprogrammen ska
atminstone innehalla uppgifter om
féljande:

a) Omraden, utrustning och
redskap som ska rengdras.

b) Vem som ansvarar for de
angivna arbetsuppgifterna.

c) Rengoéringsmetod och
rengoringsfrekvens.

d) Kemisk koncentration,
kontakttider/temperaturer.

e) Kontroll- och
Overvakningssystem.

f) Inspektioner efter
rengoring/fére uppstart.

Nya anldaggningar och ny utrustning
ska genomga en mycket grundlig
rengoring fore anvandning for att fa
bort eventuella rester av fett,
smorjmedel eller [6sningsmedel som
anvants vid tillverkningen, inklusive
passivering av nydragna ror i rostfritt
stal.
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2.14.2.a.
Rengoéringsmedel
och
rengoéringsredskap

Utrymmen och utrustning ska hallas i
ett skick som underlattar vat- eller
torrengoring och sanitetsatgarder.

Rengoéringsmedel och kemikalier av
livsmedelskvalitet ska vara tydligt
markta. De ska forvaras separat och
endast anvandas i enlighet med
tillverkarens instruktioner.

Rengoringsredskap och utrustning
ska vara hygieniskt utformade och i
ett skick som inte utgor en potentiell
kalla till frammande material. De
redskap och den utrustning som
anvands for rengoring av
produktionsutrustning och
produktionsutrymmen ska inte vara
samma som dem som anvands for
rengoring av toaletter och
personalens hygienutrymmen.

Séakerhetsdatablad bor vara
lattillgangliga  for  personer  som
anvander kemikalier.

2.14.2.b. CIP-
reng6ring och COP-
rengdring

CIP-system ska vara atskilda fran
den aktiva produktionen. Fotografi
28

Parametrar for CIP-/COP-system ska
definieras och overvakas (inklusive
viken typ av kemikalier som
anvands, samt deras koncentration,
kontakttider och temperaturer).

Om en tappningsutrustning enbart
anvands for tappning av vatten ska
en kall rengorings- och
desinfektionsprocess anses vara ett
minimikrav. CIP-/COP-atgarder ska
vidtas regelbundet. Rengdrings- och
desinfektionsmedel ska tranga in i
alla delar av produktflédet (CIP) och
omfatta alla operativa ytor (COP).
Fotografi 29

Alla spar av dessa amnen ska
avlagsnas innan produktionen
aterupptas. Atgarder ska vidtas for

Om mojligt bor tappningsutrustningen
endast anvandas for tappning av vatten.
Om detta inte gar bor vatten tappas fore
andra drycker. Tillrackligt med tid bor
avsattas for arbetsuppgifter i samband
med produktbytet.

Aven efter sadana grundliga
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att se till att skoljvattnet haller lamplig
hygienisk standard.

Om en utrustning anvands bade for
vatten och for andra drycker ska den
genomga en grundlig rengdring och
desinfektion fore varje
anvandningstillfalle.

Ett forfarande ska inrattas for att
verifiera att alla tidigare produktrester
har avlagsnats och att utrustningen
har desinfekterats ordentligt fére
varje produktbyte.

forfaranden &r det tillradligt att lata
sarskild, erfaren personal (sensoriker
med skarpa smak- och luktsinnen)
utvardera vattnet vid uppstart for att se
till att smak eller lukt inte overfors fran
den smaksatta produkten.

2.14.3. Overvakning
av sanitetsatgarders
effektivitet

Rengorings- och
sanitetsprogrammen ska oOvervakas
med angivna intervaller for att
kontrollera att de fortfarande &r
lampliga och effektiva.

Vid den regelbundna HACCP-
utvarderingen ska stéllning tas till om
programmen ska uppdateras.
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AVSNITT 2.15. Bekdmpning av skadedjur

Forordning (EG)
nr 852/2004 bilaga
Il

avser artikel 2 i
kapitel | och artikel 4

i kapitel IX
Delavsnitt Krav Riktlinjer
2 15.1. Allmanna Lokalernas planering, utformning, | Produkter for att bekampa skadedjur
k%av. ' konstruktion, placering och storlek | (bekampningsmedel, rattgift osv.) bor
ska mojliggdra god | inte forvaras i lokalerna.

livsmedelshygien, vilket bland annat
innebar skydd mot férorening och i
synnerhet skadedjursbekampning.

Inspektions- och
overvakningsforfaranden nar det
galler hygienforhallanden, rengoring
och inkommande material ska
genomforas for att undvika att skapa
en milj6é som drar till sig skadedjur.

2.15.2. Program for
skadedjursbekampni

ng

Adekvata forfaranden ska finnas for
att bekampa skadedjur. Adekvata
forfaranden ska aven finnas for att
forhindra att tamdjur tar sig in till
omraden dar livsmedel tillreds,
hanteras eller forvaras.

En person ska utses till ansvarig for
skadedjursbekampningen vid
anlaggningen och/eller for att skota
kontakterna med utsedda externa
experter.

Programmen for
skadedjursbekdmpning ska
dokumenteras och innehalla

uppgifter om vilka skadedjur som ska

Ett externt specialiserat
skadedjursbekampningsféretag bor
anlitas. Det kan ge rad om och

Overvaka eventuella sdkerhetskrav som
annars kanske hade forbisetts.

Lockmat i fast form och i férseglade
kartonger ar att rekommendera.
Lockmatsstationerna bér vara tydligt
markta och fast forankrade. Oppna
tallrikar med smakornig lockmat bor inte
anvandas [ produktions- eller
lageromraden.

Om insektsdddare anvands bor de vara
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bekampas. De ska &ven innehalla
planer, metoder, scheman,
kontrollféorfaranden och, vid behov,
utbildning.
Programmen ska innehdlla en
forteckning over kemikalier
(bekampningsmedel) som ar
godkadnda att anvanda i vissa
angivna omraden inom
anlaggningen.

placerade sa att dodade insekter och
fragment av dem inte ramlar ned i
Oppna flaskor eller forslutningar.
Anvandningen av insektsfangare med
limark ar att rekommendera. Tillhérande
brickor bor vara tillrackligt stora for att
fanga upp fallande insekter. Verktygen
bor underhallas och rengoéras
regelbundet.

Fotografi 30 & 30a

2.15.3.
Forebyggande
tilltrade

Byggnaderna ska utformas pa ett
satt som minimerar
skadedjursproblem. Ytterdorrarna
ska vara tattslutande och foérhindra
att faglar, gnagare eller insekter tar
sig in. Ytterddrrarna ska inte dppnas
direkt in till omradden med Oppna
flaskor.

Byggnaderna ska hallas i gott skick.
Hal, avlopp och andra stallen dar
skadedjur kan ta sig in ska vara
férseglade.

Ytterdorrar, fonster eller
ventilationsbppningar ska  vara
utformade pa ett satt som minimerar
risken for att skadedjur kan ta sig in.
Fotografi 31

Ytterdorrarna bor hallas stangda nar
detta ar mojligt och endast 6ppnas for
att ta emot material eller for att lasta ur
slutprodukter. Det bor finnas
automatiska dorrar som kan bidra till att
skydda produkten.

Fonster eller ventilationsdppningar boér
vara forsedda med metalltradsnat och
hallas stangda nar de inte anvands.

2.15.4. Tillhall och
angrepp

Forvaringsutrymmena  ska  vara
utformade pa ett satt som forhindrar
att skadedjur kan komma at mat och
vatten.

Material som konstateras vara
angripna ska hanteras pa ett satt
som forhindrar att andra material,

produkter eller anlaggningen
férorenas.

Potentiella skadedjurstillhall  (t.ex.
halor, undervegetation, forvarade

foremal) ska avlagsnas.

Om foremal forvaras utomhus ska de
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skyddas mot skador till foljd av vader
och skadedjur.

2.15.5. Overvakning
och upptéackt

Program  for  bekdmpning av
skadedjur ska omfatta utplacering av
detektorer och fallor pa strategiska
platser for att kontrollera
forekomsten av skadedjur.

Detektorer och féllor ska vara
utmarkta pa en karta. Detektorer och
fallor ska vara utformade och
placerade pa ett satt som forhindrar
att material, produkter  eller
anlaggningar férorenas.

Detektorer och fallor ska ha en
robust och averkanssaker
konstruktion. De ska vara lampliga
for det skadedjur som ska fangas.

Detektorer och fallor ska inspekteras
med lampliga intervaller for att
upptacka forekomsten av nya
skadedjur.

Resultaten av inspektionerna ska
analyseras for att identifiera trender.

2.15.6. Utrotning

Bevis pa angrepp ska behandlas vid
rapporteringen.

Endast utbildad personal ska

anvanda och applicera
bekdmpningsmedel. Anvéandningen
och appliceringen av

bek&mpningsmedel ska kontrolleras
for att undvika faror for
produktsékerheten eller
produktkvaliteten.

Anvandningen av
bek&dmpningsmedel ska
dokumenteras for att kunna visa
vilken typ, kvantitet och

koncentration som har anvants, samt
var, nér och hur det har applicerats
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och for vilka skadedijur.
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AVSNITT 2.16. Personlig hygien och personalutrymmen

Forordning (EG)
nr 852/2004 bilaga

avser artiklarna 1
och 2 i kapitel VIII

och artikel 3 i
kapitel IX
Delavsnitt Krav Riktlinjer
. Livsmedel ska i alla led i
ir;\?l Allmanna produktions-,  bearbetnings- och

distributionskedjan  skyddas mot
fororening som kan gora livsmedlen
otjanliga, skadliga fér halsan eller
fororenade pa ett sddant satt att de
inte rimligen kan konsumeras i det
skick i vilket de befinner sig.

Normer for personlig hygien och
beteenden ska faststédllas och
dokumenteras. Normerna bor sta i
proportion till den fara som ar
forknippad med det aktuella
bearbetningsutrymmet eller den
aktuella produkten.

All personal, alla besdkare och alla
leverantorer ska folja de
dokumenterade kraven.

Alla personer som arbetar pa platser
dar livsmedel hanteras ska iaktta god
personlig  renlighet och bara
lAmpliga, rena och, nar det &r
nodvandigt, skyddande klader.
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2.16.2.
Personalens
hygienutrymmen
och toaletter

(se aven

avsnitt 2.3.).

Personalen ska ha tillgang il
hygienutrymmen fér att kunna
uppratthalla den personliga hygien
som organisationen kréaver.

Utrymmena ska vara placerade nara
de omraden dar hygienkrav tillampas
och ska vara tydligt markta och
lattatkomliga.

2.16.2.a. Toaletter

Anlaggningarna ska ha foljande:

a) Ett tillrackligt antal toaletter med
lamplig  hygienisk utformning for
antalet man och  kvinnor i
personalen. Samtliga toaletter ska
vara utrustade med @ tvattstall,
handtork och, vid behov,
desinfektionsmedel.

b) Toaletter, duschrum och andra
hygienutrymmen for personalen som
inte vetter direkt ut mot produktions-,

forpacknings- eller
férvaringsutrymmena. Toaletterna
ska vara val atskilda fran
produktionsomradena och andra
omraden dér livsmedel hanteras med
[ampligt utrymme emellan, t.ex.
korridorer eller  sjalvstangande

dubbla dorrar.

c) Naturliga eller mekaniska
ventilationssystem som ar utformade
pa ett sddant satt att luftutslappet
fran sanitara utrymmen sker langt
fran produktionsomradena. De ska
vara atskilda fran ventilations-
systemen inom tappnings-
anlaggningen.

Skyltar med paminnelser om att tvatta
handerna bdr finnas i toalettutrymmena
och andra  hygienutrymmen  for
personalen. Fotografi 32

Kranar som inte dppnas for hand ar att

foredra.

Avfallsbehéllare bor vara forsedda med
lock och fotpedal.

2.16.2.b. Tvattstall

Anlaggningarna ska ha féljande:

a) Tillrackligt antal hygieniska
mojligheter att tvatta, torka samt vid
behov desinfektera hénderna (bl.a.

Kranarna i handtvattsstationerna bor
inte 6ppnas for hand.

Tvattstall boér vara placerade vid alla
ingdngar till omraden med Oppna
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tvattstall, rinnande varmt och kallt
eller temperaturkontrollerat
dricksvatten, tval, handtork och, vid
behov, desinfektionsmedel) pa
lampliga stallen.

b) Tvattstall avsedda for handtvatt
som ar atskilda fran vaskar som
anvands for livsmedel och rengéring
av utrustning.

Handerna ska hallas rena och tvattas
sa fort de blir smutsiga samt efter
toalettbesok, maltid eller rékning och
varje gang personalen gar in till
omraden med 6ppna flaskor.

flaskor, i laboratorier, underhalls-

verkstader och matsalar.

Det ar god praxis att ha skyltar med
"ENDAST HANDTVATT".

Blandare ar att foredra.

Oparfymerade och antibakteriella
tvalar/tvattmedel bor tillhandahallas i en
dispenser. Det bor aven finnas
nagelborstar som halls i hygieniskt skick
genom att kokas regelbundet eller bytas
ut ofta.

Om det finns varmluftstorkar
installerade ar det viktigt att de é&r
verkningsfulla och effektiva.

Om det finns handdukar &r det viktigt att
det ar engangshanddukar.
Handduksrullar bor inte anvandas.

Fotografi 33

Avfallsbehéllare bor vara dvertackta.

2.16.2.c.
Omkladningsrum

Det ska finnas tillréckliga
omkladningsrum foér personalen inom
anlaggningen.

Personal som hanterar livsmedel ska
kunna forflytta sig fran
omkladningsrummen till
produktionsomraddena utan att ga
utomhus.

Sanitéara utrymmen ska ha adekvat
naturlig eller mekanisk ventilation.

Naturliga eller mekaniska
ventilationssystem ska vara
utformade pa ett sadant satt att
luftutslappet fran sanitara utrymmen
sker langt fran produktionsomradena
och ska vara atskilda fran
ventilationssystem inom tappnings-
anlaggningen.

Alla anstallda bor ha tillgang till ett skap.

Skapen bor ha sluttande tak for att
forhindra att de anvands till férvaring.
Fotografi 34

Det bor finnas utrymme mellan golvet
och skapets undersida for att mojliggora
rengoring.

Det bor finnas separata utrymmen for
rena och smutsliga klader.

Omkladningsrummen ska inte vara
direkt forbundna med
bearbetningsomradena. Det bor finnas
annat utrymme emellan, t.ex. korridorer.
Rengoéringen av omkladningsrummen
maste inspekteras.
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2.16.3
Personalmatsalar
och sarskilda
matplatser

Det ska inte forekomma néagon
fortaring av mat (inklusive tuggummi)
eller dryck eller nagon rokning
utanfor sarskilda anvisade omraden.

Personalmatsalar och  sarskilda
omraden for forvaring och fortaring
av mat ska vara belagna sa att
risken for korskontaminering av
produktionsomradena minimeras.

Personalmatsalar ska skotas pa ett
sétt som garanterar hygienisk
férvaring av  ingredienser och
tillredning, férvaring och servering av
tillredda livsmedel.

Forvaringsforhallanden samt
temperaturer och tidsgranser for
forvaring, tillagning och varmhalining
ska anges.

Personalens egen mat och dryck ska
endast forvaras och konsumeras
inom sérskilda anvisade omraden.

Personalen ska ha tillgang till matsal
eller lunchrum for alla maltider.

Foremal som inte hor till produktionen
och personalens personliga foremal bor
inte medtas till produktionsomradena.

2.16.4.
Arbetsklader och
skyddsklader

Personal som arbetar i eller gar in till
omraden dar exponerade produkter
och/eller material hanteras ska ha
lAmpliga skyddsklader som ar rena
och i gott skick.

Klader som ar avsedda for
livsmedelsskydd eller
livsmedelshygien ska inte anvandas
for andra andamal.

2.16.4.a.
Arbetsklader

Arbetsklader ska inte vara forsedda
med ytterfickor ovanfér midjehdjd
eller utvandiga knappar. Dragkedjor
eller tryckknappar accepteras.

For konsekvensens skull och for att
framja en kultur av god hygien
rekommenderas harnéat i alla omraden.

| omraden med Gppna flaskor bor skagg
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Skyddsklader som bars i
hogriskomraden ska inte ha nagra
fickor alls.

Skyddsklader ska tvattas med
sadana intervaller och enligt angivna
standarder som ar lampliga for
plaggens anvandning.

Arbetsklader ska vara tillréckligt
tackande for att garantera att har,
svett osv. inte kan fdrorena
produkten.

Skydd ska béaras for har, skagg och
mustascher (dvs. vara helt tackta)
savida ingenting annat framkommer
vid faroanalysen.

Langt har ska vara noggrant uppsatt
och inga harspannen far sticka ut
utanfoér harskyddet.

Om handskar anvands for
produktkontakt ska de vara rena och
i gott skick. Latexhandskar ska om
mojligt undvikas.

Skor som anvands i
bearbetningsutrymmen ska vara
heltackande och tillverkade av icke
absorberande material.

skyddas med nat.

Fingernaglar bor hallas rena och korta.
Varken nagellack eller losnaglar bor
anvandas.

Lésogonfransar bor inte anvandas.

Stérande anvandning av parfym eller
rakvatten bor undvikas.

Inga smycken boér anvandas med
undantag for en enkel vigselring eller
andra religiosa eller etniska smycken
som producenten sarskilt har godkant.

N&ar handskar anvands bor de bytas ut
ofta efter behov. Anvandningen av

engangshandskar ar att
rekommendera. Ett rekommenderat
alternativ till handskar ar

handdesinfektion som anvands pa
lampligt sétt och byts ut efter behov.

2.16.4.b.
Skyddsklader

Personlig skyddsutrustning ska nér
sadan behovs vara utformad pa ett
satt som férhindrar produktférorening
och ska hallas i hygieniskt skick.

Anlitande av tvattfirma for tvattning av
skyddsklader ar att rekommendera.

| omrdden med oppna flaskor kan
anvandningen av  handskar och
ansiktsmask ytterligare bidra till att
bibehalla produktens integritet. Nar
handskar anvéands bor de bytas ut ofta
efter behov. Ett rekommenderat
alternativ till handskar ar
handdesinfektion som anvands pa
lampligt sétt och byts ut efter behov.

Skyddsklader bor endast anvéndas
inom anlaggningen. Fickor bér endast
vara placerade nedanfor midjehdjd och
endast innehdlla foremal som kravs i
arbetet. Skyddskldder bodr inte vara
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forsedda med utvandiga knappar.

2.16.5. Halsostatus

De anstidllda ska genomga en
lakarundersokning innan de anstélls i
verksamhet dar de kommer i kontakt
med livsmedel (inklusive serveringen
pa anlaggningen), savida ingenting
annat  framkommer  vid den
dokumenterade farobedémningen.

Ytterligare lakarundersokningar ska
genomféras med sadana intervaller
som faststélls av organisationen,
med forbehall for  juridiska
begransningar i det land dar
verksamheten ligger.

2.16.6. Sjukdom
och skador

Personer som lider av eller &r barare
av en sjukdom som kan ¢verforas via
livsmedel eller som till exempel har
infekterade sar, hudinfektioner,
andra sar eller diarré ska inte
hantera livsmedel eller vistas pa en
arbetsplats dar livsmedel hanteras
om det finns risk for direkt eller
indirekt fororening. Alla personer
som har sadana dkommor och som
ar anstallda i ett livsmedelsforetag
och som férmodas komma i kontakt
med livsmedel ska omedelbart
rapportera sjukdomen eller
symtomen, och om mdgjligt deras
orsaker, till producenten av forpackat
vatten.

Alla sjukdomar eller skador ska
rapporteras till arbetsledare och
noteras. Ledningen ar juridiskt

ansvarig for att se till att livsmedlen
skyddas mot risker till folid av
noterade sjukdomstillstand. Det kan
handla om att medarbetaren
utestangs fran lokalerna under
sjukdomen, eller utestangs fran
omraden med oppna flaskor. Detta
galler aven leverantdérer och
bestkare, som ska informeras om
sadana forebyggande atgarder vid
ankomst.

Forband bor ha starka farger och kunna
aterfinnas med metalldetektorer i
forekommande fall.

Sar, skarsar eller skrubbsar bor vara
Overtackta med ett vattentatt bandage i
starka farger som kan aterfinnas med
metalldetektorer. Alla bandage bor
kunna redovisas efter varje arbetspass
och bytas ut mot ett nytt fére varje
arbetspass, samt efter behov.

BesOkare bor innan de gar in i
hogriskomraden vara skyldiga att fylla i
ett medicinskt frageformular.
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Personer som organisationen vet
eller misstanker ar smittade med,
eller ar barare av, en sjukdom som
overfors via livsmedel ska inte f&
tilltrade till omraden dar livsmedel
hanteras.

| omraden dar livsmedel hanteras
ska personal med sar eller
brannskador tacka over dem med
sarskilda forband. Alla forsvunna
férband ska omedelbart rapporteras
till arbetsledningen.

Personalen ska vara skyldig att

2.16.7. - ) :
Personalens Lv;r:tdaercr)](;h, vid behov, desinfektera
renlighet

a) innan den boérjar hantera

livsmedel,

b) direkt efter att ha besokt toaletten

eller snutit sig,

c) direkt efter att ha hanterat

potentiellt fororenade material,

d) efter rokning.

Personalen ska inte nysa eller hosta

Over material eller produkter.

Det ska vara forbjudet att spotta

(expektorera).

Fingernaglar ska hallas rena och

valklippta.

Det ska finnas en dokumenterad
2.16.8. ) ”

policy for hur personalen ska bete
Personalens sig i bearbetnings-, forpacknings-
beteende 9 gs-, P 9

och férvaringsutrymmen.

Policyn ska atminstone omfatta
féljande:

a) Bestdmmelser om att rokning,
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fortaring och tuggummituggande
endast ar tillatet i sarskilda omraden.

b) Kontrollatgarder for att minimera
faror forenade med anvandningen av
tilldtna smycken. Tillatna smycken
omfattar sarskilda typer av smycken
som personalen av religitsa, etniska,
medicinska eller kulturella skal far
bara i bearbetnings- och
férvaringsutrymmen.

c) Bestammelser om att personliga
foremal, t.ex. tobaksprodukter och
lakemedel, endast ar tilldtna i
sarskilda omraden.

d) Forbud mot att anvanda
nagellack, I6snaglar och
|[6sdgonfransar.

e) Forbud mot att bara black- eller
blyertspennor bakom orat.

f) Underhall av personliga skap sa att
de halls fria frAn skrap och smutsiga
klader.

g) Foérbud mot att férvara verktyg och
utrustning som kommer i kontakt
med produkten i de personliga
skapen.

h) Forbud mot att ta med sig
personliga foremal in i
produktionsomradena.
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AVSNITT 2.17. Utbildning

Foérordning (EG)
nr 852/2004 bilaga
I

avser artiklarna 1, 2
och 3 i kapitel XII

Delavsnitt

Krav

Riktlinjer

2.17.1. Allmanna
krav

Producenterna for forpackat vatten
ska se till att personer som hanterar
livsmedel far handledning och
instruktioner och/eller utbildning i
sadana livsmedelshygienfragor som
de kommer i kontakt med i arbetet.

Producenterna for forpackat vatten
ska se till att de uppfyller kraven i
nationell lagstiftning nar det galler
utbildning av personer som arbetar
inom vissa livsmedelssektorer.

2.17.2. Utbildning i
livsmedelshygienfra
gor

Alla  personer, inklusive tillfallig
personal, som deltar i
vattentappningsverksamheten ska fa
handledning och instruktioner eller
utbildning i livsmedelssékerhet och
hygien. Innan en person tillats borja
arbeta i tappningsanlaggningen ska
personen fa sadana skriftliga eller
muntliga instruktioner i
livsmedelshygien som behdvs for att
garantera produktsdkerheten och for
personens specifika arbetsuppgifter.

Introduktionsutbildningen ska bl.a.
omfatta foljande:

a) Allmanna aspekter av
hanteringen av kvalitet och

Ny personal som vantar pa att fa formell
utbildning och mindre erfaren personal,
bland annat sdsongsanstéllda, kan
behova mer handledning.
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livsmedelssakerhet.
b) Personlig hygien.

c) God tillverkningssed och god
fastighetsskotsel.

d) Sarskilda roller och
skyldigheter i HACCP-
programmet.

e) Halsovard och forsta hjalpen.

f) Livsmedelstrygghet och
livsmedelsskydd.

Utbildningens innehall och intensitet

ska vara utformad efter
arbetsuppgifterna och deras
potentiella inverkan pa
livsmedelssékerheten. Sarskilda

utbildningsinsatser ska séttas in om
det uppstar problem med inlarning,
las- och  skrivkunnighet  samt
sprékkunskaper. Omskolning ska
ske regelbundet och nar det
upptacks att det finns behov av detta
(t.ex.  forandringar, behov av
korrigerande atgarder, ny utrustning,
nya férordningar).

All  personal ska fa ordentlig
handledning for att se till att de
arbetar hygieniskt.

2.17.3. Utbildning i
tilmpningen av
HACCP-principerna

Personal som ansvarar for att
uppratta, underhdlla och forvalta ett
HACCP-system ska erhalla tillracklig
utbildning i tillampningen av HACCP-
principerna.

Tonvikten ska ligga pa att
uppratthalla produktens integritet och
konsumenternas sakerhet.

Utbildningen ska ge information om

eventuella kontroll- eller
Overvakningspunkter som
identifierats vid foretagets

riskbedémning.
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AVSNITT 2.18. Process- och produktspecifikationer (Se exemplet i bilaga I)

Forordning (EG)
nr 852/2004 bilaga
Il:

Specifikt for industrin for férpackat
vatten

Delavsnitt

Krav

Riktlinjer

2.18.1. Allmanna
krav

Alla olika typer av slutprodukter ska
beskrivas i detalj i skriftliga "process-

och produktspecifikationer”.

Detta bor vara en del av foretagets
design- och utvecklingsprocess. Denna
process bor tydligt definiera
skyldigheter och mal nar det galler att
forverkliga dessa specifikationer.

En generell regel &r att en ny produkt
(t.ex. inforandet av en ny typ av
forpackning) aldrig bor lanseras utan
specifikationer. For en befintlig produkt
bor process- och
produktspecifikationerna uppdateras
varje gang det sker en forandring av
produktprocessen (t.ex. inférandet av
ytterligare ett filtreringsmoment eller ett
nytt férpackningsformat).

Process- och produktspecifikationerna
bor utarbetas antingen av forsknings-
och utvecklingsavdelningen eller av den
tekniska avdelningen, vid behov med
bidrag fran industriavdelningen,
kvalitetsavdelningen och andra lampliga
avdelningar. Industriavdelningen bor i
varje fall ha ansvaret for att verifiera och
validera dessa specifikationer innan
produktionen av en ny eller férnyad
produkt inleds.

2.18.2. Viktiga
delar av process-
och
produktspecifikatio
nerna

Process- och produktspecifikationerna
bor innehalla foljande viktiga punkter:

a) Vattenresursens egenskaper:
typ av vatten, kallans namn,
typisk sammansattning.
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b)

d)

e)

Beskrivning av processen
(processens olika delmoment
med viktiga operativa
parametrar): vattenbehandling,
diskning av flaskor, tappnings-
forhallanden.

Slutproduktens egenskaper som
bor definieras sa ofta som
mojligt med malvarden,
godtagbara gransvarden och
gransvarden for utsortering:

Mikrobiologiska normer.

Fysisk-kemiska normer (t.ex.
pH-varde, ledningsformaga eller
torrsubstans (TS) for losta
amnen, koldioxidniva (CO,) for
kolsyrat vatten,
mineralsammansattning,
organisk kemisk
sammansattning).

Forpackningsparametrar (t.ex.
vridmoment, tappningsnivaer).

Sensoriska egenskaper.

Beskrivning av forpackningen
(primarférpackningar,
sekundarférpackningar eller
tertiara forpackningar).

Definition av hallbarhet (t.ex.
definition av bast fére-datum).

Definition av parti och
kodningsregler.

Sarskilda krav pa hantering,
férvaring och transport.

Kontrollplaner (eller atminstone
hanvisning till tillamplig
kontrollplan).

2.18.3. Efterlevnad
av

Det ska finnas ett forfarande som

definierar regler och skyldigheter nar

det géller att kontrollera att
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specifikationerna

specifikationerna ar uppfyllida.
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AVSNITT 2.19. Produktovervakning

Foérordning (EG)
nr 852/2004 bilaga
I

Specifikt for industrin for férpackat

vatten
Delavsnitt Krav Riktlinjer
Som namndes i féregaende avsnitt | Operatorerna bor ha tillgang till visuella
2.19.1. ar produktdvervakning ett viktigt led | hjalpmedel som kan hjalpa dem att

Kontrollplaner

for att verifiera att en produkt
uppfyller specifikationerna.

Produktovervakningen gors utifran
tvd typer av Overvakningsplaner:
kontrollplaner och_bevakningsplaner.

Beroende pa vilka laboratorier
foretaget har tillgang till och de

lagstadgade kraven kan dessa
analyser gd0ras antingen inom
foretaget eller externt.  Vissa

kontroller kan gb6ras av operatorer
(egenkontroll). | sa fall ska lamplig
utbildning utarbetas for detta.

Kontrollplanerna ska inte bara
omfatta slutprodukter utan &ven
ramaterial och férpackningsmaterial,
Overvakning av processer, och
miljoévervakning (t.ex. topsning av
ytor eller luftprov).

Kontrollplanerna ska  atminstone

omfatta foljande:

a) Produkt-
processpecifikationer
ska dvervakas.

och
som

b) Overvakningsfrekvens.

tolka dessa egenkontroller (framst for
férpackningsdefekter).
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c) Malvarden, minimi- och
maximigranser (toleranser).

d) Person/personer som
ansvarar for
produktovervakningen.

e) Person/personer som
ansvarar for att utvardera
Overvakningsresultaten.

f) Korrigerande insatser néar
specifikationernas
gransvarden inte ar uppfylida.

Det ska finnas tydliga forfaranden,
inklusive  skyldigheter, for att
kontrollera avvikande produkter. All
behorig personal ska vara inforstadd

med dessa forfaranden. I
forfarandena ingar bla. att ta
stalining till om produkten ska

sorteras ut eller godkannas med
restriktioner.

Korrigeringar _och _ korrigerande
atgarder ska sta i proportion till hur
allvarlig den identifierade risken &r.

En person med lamplig utbildning
ska utses att utvardera och besluta
vad man ska gora med en avvikande
produkt.

Ett exempel pa kontrollplan for
slutprodukten ges i bilaga . Ett
exempel pa kontrollformular for
egenkontroll av primarférpackningar
ges i bilagorna Il och Ill. Ett exempel
pa visuella hjalpmedel fér kodning av
flaskor ges i bilaga IV.

2.19.2.
Bevakningsplaner

Denna omfattande analys gors
naturligtvis med mycket Ilangre
intervaller &n rutinkontrollerna. | regel
gors den en till tva ganger om aret.

Med tanke pa& hur omfattande den
har typen av kontroll & maste den i
regel, atminstone delvis, laggas ut pa
ett eller flera externa laboratorier.
Om analyserna gors inom foretaget

Om analyserna laggs ut pa ett externt
laboratorium bor det eller de utvalda
laboratorierna vara ackrediterade, eller
atminstone officiellt godkanda, och
uppfylla principerna i ISO 17025 (dvs.
om kvalificerad personal,
kunskapstester, kontroll av utslapp och
patogena organismer osv.).
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vid anlaggningens laboratorium ska
god laboratoriesed tillampas och
godkanda metoder anvandas.

AVSNITT 2.20. Sparbarhet, klagomals- och krishantering,
forfaranden for tillbakadraganden och aterkallelser av produkter

Forordning (EG)
nr 852/2004 bilaga
I

Delavsnitt

Krav

Riktlinjer

2.20.1. Sparbarhet:
uppstréoms, internt
och nedstréms
samt underhall och
utvardering av
sparbarhetssystem

Organisationen ska utforma, genomfora
och underhdlla ett sparbarhetssystem,
dar hansyn tas till bade lagstadgade krav
och konsumenternas behov.

Syftet ar att

a) forbattra kontrollen av
livsmedelssékerhetsrisker,

b) gobra det mojligt att snabbt hitta
tillforlitlig information om problem
uppstar,

c) i storsta mojliga utstrackning
begrdnsa antalet produkter som
halls kvar, aterkallas och/eller dras
tillbaka, och samtidigt uppréatthalla
maximal sakerhet for
konsumenterna.

Ett effektivt sparbarhetssystem ska
omfatta hela kedjan:

a) Sparbarhet uppstroms:
sparbarhet for inkommande varor

(vatten, ramaterial och
forpackningar).
b) Intern sparbarhet: sparbarhet

inom tappningsverksamheten.

Foretagets sparbarhetssystem bor,
som verktyg, utgbra en vasentlig del
av system for hantering av kvalitet
och livsmedelssékerhet (avsnitt 1).

Sparbarhetsprocessen for produkter
bor baseras pa foljande:

a) Unik identifiering av varje
tillverkningsparti och varje
logistikenhet.

b) Dokumentation
kopplar
tillverkningsprocessen il
fraktpartiet och vice versa.

som

Sparbarhetsprocessen bor testas

minst en gadng om aret.
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c) Sparbarhet nedstroms:
slutprodukter fran anlaggningen
till konsumenten.

Sparbarhetssystemet ska sakerstélla att
det finns en perfekt koppling mellan
dessa tre omraden pa alla satt.
Sparbarhetssystemet ska baseras pa
féljande:

a) Alla produkter som skulle kunna
vara drabbade av ett visst system
ska nér som helst och var som
helst kunna identifieras (genom
sparning nedstroms).

b) Problemets ursprung ska snabbt
kunna hittas (genom sparning
uppstroms).

c) Sparbarhetsdata ska formedlas till
myndigheter och kunder vid
tilbakadraganden eller
aterkallelser av produkter.

2.20.1.a.
Sparbarhet
uppstroms

De forfaranden och verktyg som ska
garantera sparbarheten uppstréoms ska
gOra det mgjligt att

a) definiera och genomfora
hanteringen av partileveranser
(t.ex. partinummer) med
ramaterial,
bearbetningshjalpmedel och
férpackningsleverantorer,

b) se till att inkommande produkter
Overensstammer med
lagstiftningen och med foretagets
specifikationer,

c) inhdmta ytterligare information
fran leverantorer av ramaterial och
férpackningsmaterial som kommer
i kontakt med vatten om problem
skulle uppsta.

For

ramaterial (inklusive

bearbetningshjalpmedel) och
material som kommer i kontakt med

livsmedel
leverantdrerna

(férpackningar) bor
krava och

dokumentera foljande information for
alla mottagna partier eller satser:

a)

b)

Produktnamn, leverantdrens
namn och mottagningsdatum.
Leverantdérens partinummer
och/eller tillverkningsdatum.
"Bast fore-datum” eller "sista
forbrukningsdag”.

Sarskilda forvaringskrav.
Mottagen kvantitet.
Transportérens namn.

Leverantdrens rapport om
partiets ©verensstammelse i
enlighet med

specifikationerna.
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En regelbunden granskning av
leverantdren, inklusive sparningstest,
bor genomféras for att utvardera hur
effektiva leverantbrernas
sparbarhetssystem faktiskt ar.

2.20.1.b. Intern
sparbarhet

De interna forfarandena och verktygen
ska garantera ldnkarna genom hela
tillverkningsprocessen, fran mottagning
av  material till  avsadndning av
slutprodukter.

Den interna sparbarheten bor
mojliggora foérbindelser uppstroms
eller nedstroms mellan material och
slutprodukter genom alla
bearbetningsstadier  (inkommande
varor, produktionsmoment, underhall
och sanitetsatgarder, eller andra
specifika h&ndelser), t.ex. genom att
tilldela varje sats ett unikt
partinummer i forhallande till alla
involverade material och processer.

Prover fran alla produktpartier bor
bevaras fram till utgangsdatum for
att kunna anvandas vid en eventuell
utredning (t.ex. ett klagomal fran en
konsument).

Det ar god praxis att fram till
utgdngsdatum, plus tre manader,
spara tva flaskor per skift och typ av
produkt, som utgdr atminstone en
provtagningsvolym om 0,5 I.

En regelbunden granskning av det
interna sparbarhetssystemet,
inklusive sparningstest, bor
genomforas for att utvardera hur
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effektivt det interna
sparbarhetsforfarandet faktiskt ar.

2.20.1.c.
Sparbarhet
nedstroms

Sparbarheten  nedstroms avser de
forfaranden och verktyg som ska géra det
mojligt att spara produkterna nar de
fysiskt har Overforts fran producent till
kund och darefter till konsument, inklusive
logistikleverantorer och
distributionscentraler.

Denna sparbarhetsprocess ska baseras
pa

a) en unik identifieringskod och
markning av alla produkter,

b) datafangst, dokumentation och
hantering av forbindelser langs
distributionskedjan pa ett satt som
gbr det mojligt att vid behov
snabbt och korrekt hamta relevant

information,
c) en mojlighet att spara alla
slutprodukter, fran deras

ursprungliga leveranspunkt till
deras slutliga distributionspunkt,
med hjalp av en partikod péa varje
konsumtionsenhet samt pa varje
forsaljningsenhet (lador, backar,
larar, trdg osv.) och pa varje
logistikenhet (pallar),

d) tillgdngen till ett tillforlitligt
identifierings- och
lokaliseringssystem fér att kunna
aterkalla produkter vid behov,

e) formedla férutbestamda
sparbarhetsuppgifter langs
distributionskedjan for att snabbt
och korrekt kunna dra tillbaka och

aterkalla produkter
(sparbarhetsuppgifter om
leveranskedjan: fraktsedel,

sandningar, konossement osv.).

Systemet ska gora det mojligt att spara
produkter som kommer fran forpackning
eller ompackning.

En regelbunden granskning av
sparbarhetssystemet nedstroms,
inklusive sparningstest, bor
genomforas for att utvardera hur
effektivt sparbarhetsforfarandet
nedstroms faktiskt ar.
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Organisationen ska definiera vilken
produkt- och processrelaterad information
som ska bevaras for att uppfylla direktiv
85/374/EEG om skadestandsansvar for
produkter med sakerhetsbrister.

2.20.2.
Klagomalshanterin

g

Ett system for klagomalshantering ska
installeras for att dokumentera och
hantera konsumenternas klagomal.

2.20.3.
Krishantering

Varje organisation ska genomfora ett
internt férfarande for krishantering.

Krishanteringen bdr omfatta lampliga

forfaranden, tydliga skyldigheter och
bra utbildningsprogram.

Darfor bor organisationen

a)

b)

d)

tilhandahalla en tydlig och
precis definition av vad en
kris ar och vad fdorfarandet
ska omfatta,

genomféra interna
forfaranden, checklistor och
dokumentation for att
sékerstélla basta praxis for
att hantera kriser,

bilda en formell
krishanteringsgrupp déar roller
och skyldigheter ar tydligt
definierade for varje medlem,
uppratta och |6pande
uppdatera bade interna och

externa  kontaktlistor  for
nddsituationer (leverantorer,
kunder, myndigheter,

laboratorier, PR-organ osv.),

genomfora en riskanalys dar
man samlar in den
information som behdvs for
att utvardera de modjliga
rattsliga  och  ekonomiska
effekterna av handelsen och
besluta vilka atgarder som
ska vidtas. Bedémningen bor
omfatta

— vilken typ av risk det ror sig
om och hur stor den ar,
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— vilken effekt de olika mojliga
atgarderna skulle f& nar det
géller att avhjalpa
situationen,

— vilka kommunikationssatt
som anvands,

— vilka  konsekvenser de
skulle kunna fa  for
konsumenternas sakerhet,

a) uppratta tydliga regler och
skyldigheter nar det galler

intern och extern
kommunikation nar en kris
intraffar,

b) iférekommande fall inleda ett
aterkallelse- eller
tillbakadragandeforfarande,

C) systematiskt uppratta en
haveriundersdkning efter
varje allvarlig kris for att
kunna dra lardomar om
kallan och orsakerna till
problemet sa att
férebyggande och
korrigerande atgarder kan
utarbetas och genomforas.

Krisgruppen ansvarar for att hantera
och organisera foljande punkter:
a) Riskférebyggande:
- Sa tidigt som  mojligt
upptdcka nya  problem
(svaga signaler osv.) som
skulle kunna vara férodande

for verksamheten
(miljoproblem, sociala
problem, finansiella fragor
0sVv.).

— Forutse

livsmedelssakerhetsrisker.
— Overvaka intern och extern
information  (kund-  och
konsumentkontakter,
granskning av press och
media, information  fran
leverantorer osv.).
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b) Riskhantering:
— Se till att riskutvarderingen
ar uppdaterad och kan ge

det skydd och den
information som behovs.
— Regelbundet uppdatera

krishanteringsforfarandena,
aterkallelseplanen,
kontaktlistor
stAndpunkter.

och

c) Utbildning:
— Krisgruppens medlemmar.
— Medieutbildning.

d) Systemutvardering:
— Regelbunden  utvérdering
och granskning.
— Ovningar.

2.20.4. Forfaranden
for
tilbakadraganden
och aterkallelser av
produkter

Nar det galler produktrelaterade kriser
ska det finnas en forteckning 6ver viktiga
kontakter vid en eventuell aterkallelse.

Om produkter dras tillbaka pa grund av
omedelbara halsofaror ska andra
produkter som produceras under samma
fornallanden avskiljas och sakerheten
utvarderas. Behovet av offentliga
varningar ska 6vervagas.

Aterkallade och tillbakadragna produkter
ska sta kvar under foretagets tillsyn tills
ett beslut fattas om  produktens
slutdestination (t.ex. forstorelse).

Organisationen boér genomféra och
uppratthdlla system och forfaranden
for att vid behov dra tillbaka eller
aterkalla  produkter  (risker  for
livsmedelssékerheten, 6vertradelser
av lagstiftningen osv.) for att
minimera risken for konsumenternas
sakerhet.

Aterkallelsens eller
tilbakadragandets orsak, omfattning
och resultat bor rapporteras och
utgéra underlag fér ledningens
genomgang.

Organisationen bor verifiera hur
effektiva programmen for
aterkallelser och tillbakadraganden
ar genom regelbunden anvandning
av internrevisioner och
effektivitetstester.

For att gbra det lattare att i tid dra
tilbaka eller aterkalla hela det
aktuella produktparti som
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konstaterats vara osakert bor
systemet ha tydligt upprattade
a) rutiner for vem som har
behdrighet att inleda ett
program for
tillbakadragande/aterkallelse
och fér vem som ansvarar for
att genomfora det,

b) foérfaranden och
ansvarsfordelningar for att
hantera

tillbakadragna/aterkallade
produkter samt  berdrda
produkter som fortfarande
finns i lager,

c) forfaranden for att informera
berodrda parter,

d) forfaranden for att vid
aterkallelser ga ut med
offentliga varningar for att
informera konsumenter,

e) dokumentationskrav.
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AVSNITT 2.21. Livsmedelsskydd, miljoévervakning och bioterrorism

Forordning (EG)
nr 852/2004 bilaga
I

Delavsnitt

Krav

Riktlinjer

2.21.1. Allmanna
krav

Varje anlaggning ska beddma risken
for att produkterna utsatts for
sabotage, vandalisering eller
terrorism och inféra rimliga
skyddsatgarder.

Potentiellt kansliga omraden inom
anlaggningen ska identifieras,
kartlaggas och atkomstskyddas.

Obs: Mer information och vagledning
om hur man skyddar livsmedelsféretag
fran alla former av sabotage finns i
PAS 96 Food Security: Guidance for
the protection of the food supply chain
against malicious ideologically
motivated attack som publiceras av
British Standards Institution (BSI).

2.21.2.
Rekommendation
om riskbeddmning
och riskhantering

For att se till att risken for sabotage eller
bioterrorism hanteras pa ett effektivt
satt bor foretagen utveckla en HACCP-
baserad metod i enlighet med Codex
Alimentarius text om kritiska punkter for
risken for sabotage eller bioterrorism.

Skyddsatgarderna bor bl.a. omfatta
féljande:
a) Ledning: t.ex. kontakter med

relevanta lokala myndigheter (polis,
brandkar).

b) Personal (t.ex. identifieringssystem
for personalen, atkomstrestriktioner
for kansliga omraden, utbildning).

c) Anlaggning (t.ex. installationer och
Overvakning av byggnader, tilltréade
till anlaggningen).

d) Vattenresurser (t.ex.
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skyddsomraden, skydd av
vattentakter, skydd av
forvaringstankar).

2.21.3. Bedémning
av systemets
effektivitet

Hanteringen av risken for bioterrorism
eller sabotage bor bl.a. omfatta en
regelbunden beddmning som ger
upphov till en kritisk analys och en
uppdatering av inspektionsmetoder och
resurser. Denna bedémning bor under
normala  arbetsforhdllanden  goras
minst en gang om aret. Alla
sabotageforsok, oavsett om de lyckats
paverka produktsakerheten eller inte,
bor dock analyseras. Darefter bor
systemet ses over.
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AVSNITT 3: HACCP — Hazard Analysis and Critical Control Points (faroanalys och
kritiska styrpunkter)
3.1. Inledning

Syftet med detta avsnitt &r att med hjap av ett fatal exempel illustrera HACCP-
metoden i industrin for forpackat vatten. Det bor darfor inte ses som nagon
uttbmmande HACCP-studie dver allamgjligafall.

Som framgick av artikel 5.1 i kapitel 11 i férordning (EG) nr 852/2004 ska producenter
av forpackat vatten inrétta, genomfora och uppratthdla ett eller flera permanenta
forfaranden, grundade pa HA CCP-principerna som antagits av Codex Alimentarius-
kommissionen.

HACCP-systemet &r ett system baserat pa vetenskap och metodiska principer som
anvands for att identifiera specifika hélsorelaterade faror och atgarder for att
kontrollera dessai syfte att garantera att det forpackade vattnet & sékert. HACCP &r
ett verktyg for farobedémning och uppréttande av kontrollsystem som &r inriktat pa
forebyggande tgérder snarare an pa att i forsta hand kontrollera slutprodukter.

Alla HA CCP-system maste kunna anpassas efter forandringar, sdsom framsteg inom
utrustningsdesign, bearbetningsmetoder eller teknik.

For en framgangsrik tillampning av HACCP kravs att saval foretagsledning som
arbetskraft & engagerade och medverkar fullt ut. Dessutom krévs ett tvarvetenskapligt
tillvagagangssitt.

Tillampningen av HACCP &r forenlig med genomférandet av
kvalitetshanteringssystem, t.ex. 1SO 9000-serien. HACCP &r ocksa det system som
foredras for att hantera livsmedel ssakerhet inom sadana system. Det & ocksd inbaddat
i 1SO 22000.

Allajournaler och dokument som rér HACCP-systemet maste varai ett format som
gor att den behdriga myndigheten pa begaran snabbt kan tadel av dem.

HACCP-systemet ska ses dver och uppdateras regel bundet for att setill att det
fortfarande &r relevant och uppdaterat.

Dokument och journaler dver produktion, processer och produkter ska bevaras under
salang tid som lagstiftningen kraver och &minstone under slutproduktens hela
livslangd.
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Codex Alimentarius-metoden omfattar tolv steg och su principer som & kopplade till

artikel 51 forordning (EG) nr 852/2004 enligt foljande:

HACCP-steg

Principer

Artikel 5 i forordning
(EG) nr 852/2004

1. Samla HACCP-gruppen

2. Beskriva produkten

3. Identifiera avsett
anvandningsomrade

4. Konstruera ett
flodesschema

5. Kontrollera flodesschemat
pa plats

6. Gora en forteckning over Princip 1 Artikel 5.2 a
faror forenade med varje Genomfoéra en faroanalys
steg, genomféra en
faroanalys och 6vervaga
vilka atgarder som kan vidtas
for att kontrollera
identifierade faror
7. Faststalla kritiska Princip 2 Artikel 5.2 b
styrpunkter Faststalla kritiska
styrpunkter (CCP)
8. Faststélla kritiska granser | Princip 3 Artikel 5.2 ¢
for varje kritisk styrpunkt Faststalla kritiska granser
9. Upprétta ett Princip 4 Artikel 5.2 d
Overvakningssystem for varje | Uppréatta ett system for att
kritisk styrpunkt Overvaka kontrollen av de
kritiska styrpunkterna
10. Faststalla korrigerande Princip 5 Artikel 5.2 e
atgarder Faststalla vilka korrigerande
atgarder som ska vidtas nar
Overvakningen visar att en
viss kritisk styrpunkt inte &r
under kontroll
11. Uppratta Princip 6 Artikel 5.2 f
verifieringsforfaranden Uppréatta

verifieringsforfaranden for att
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kontrollera att HACCP-
systemet fungerar effektivt

12. Uppréatta dokumentation | Princip 7 Artikel 5.2 g
och journaler Uppréatta dokumentation
Over alla forfaranden och
journaler som &r lampliga for
dessa principer och deras
tillAmpning

3.2.  Prelimindrasteg

Efter att ha fétt ledningen engagerad ska organisationen genomfdra foljande fem
prelimindra steg:

3.2.1. Samla HA CCP-gruppen

Tappningsforetaget ska setill att det finns 1amplig produktspecifik kunskap och
expertis for att kunna utarbeta en effektiv HACCP-plan. Detta bor astadkommas
genom att sétta samman en HA CCP-utbildad tvarvetenskaplig arbetsgrupp.

Om s&dana specialister inte finns att tillgainom anl&ggningen, bor expertrad sokas
fran andrakallor (t.ex. litteratur och vagledningar om HACCP, inklusive befintliga
nationella sektorsspecifika HA CCP-vagledningar).

HA CCP-planen ska omfatta hela organisationens verksamhet, fran mottagning av
ramaterial till konsumtion av produkten. Planen ska dven omfatta alla allméanna
faroklasser: mikrobiologiska, kemiska och fysiska hélsorelaterade faror.

3.2.2. Beskriva produkten

En fullstandig beskrivning av produkten ska utarbetas, med relevant
sékerhetsinformation, bland annat f6ljande:

— Ravaror: vatten, koldioxid och tillsatta mineraler®.

— Godkand vattenbehandling.

— Materia som kommer i kontakt med produkten.

— Hallbarhet, forvaringsfoérhallanden och distributionsmetoder.

3.2.3. | dentifiera avsett anvandningsomrade

Med avsett anvandningsomrade avses hur slutanvandaren eller konsumenten
forvantas anvanda produkten. | vissafall bor hansyn tas till kansliga
befolkningsgrupper (t.ex. spadbarn, sérskilda dieter).

Ett exempel pa en produktbeskrivning och avsett anvandningsomrade aterfinns
nedan:

3 Som fér tillsittas till dricksvatten endast for att remineralisera vattnet.
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Vid utarbetandet av produktbeskrivningen bor punkterna och frageexemplen i

nedanstaende tabell beaktas:

Punkter att beakta

Exempel pa fragor att besvara

Produktnamn

Trivialnamn?

Naturligt mineralvatten?
Kallvatten?

Renat vatten/bordsvatten?

Varubeskrivning

Vatten fran bergskalla?
Brunnsvatten?
Kolsyrat vatten?

Avsett anvandningsomrade

Att drickas som det ar?

Att drickas efter kolsyrning?
Att drickas efter sétning?
Till matlagning?

Slutanvandare

Befolkningen i stort?
Spadbarn?

Kansliga grupper?
Specifika grupper?

Produktspecifikationer

Kemiska och fysikalisk-kemiska
vattenparametrar?

Tilldten vattenbehandling?
Koldioxidhalt, -typ och -ursprung?
Tillsatta mineraler?

Forpackning

Forpackningens storlek och volym?

Typ av primarbehallare (t.ex. glas, plast,
metall, papper, bulk)?

Typ av forslutning (t.ex. plast,
aluminium)?

Typ av sekundarférpackning (t.ex.
backar, lador, forpackningar)?

Typ av tertiar forpackning (t.ex. pallar,
emballage)?

Etikett

Typ av etikett (t.ex. papper, polypropen)
och limspecifikation?
Lagstadgade krav?

Produktens héallbarhet

Hallbarhet?
Kodning?
Typ av kodning (t.ex. black, laser)?

Forvarings- och distributionsforhallanden

Intern forvaring?

Extern forvaring?

Forvaring vid vilken temperatur?
Bulkférvaring?

3.24.

Konstruera ett flodesschema

Flodesschemat ska konstrueras av HA CCP-gruppen och vara specifikt for

tappningsf bretaget.

113/150




2112 2012

Flodesschemat ska omfatta alla steg i verksamheten for en specifik produkt (t.ex.
naturligt mineralvatten, kallvatten och renat vatten; med eller utan kolsyra) i ett
visst forpackningsmaterial.

Samma flddesschema kan anvandas for ett antal produkter som tillverkas med en
liknande bearbetningsprocess (t.ex. samma produkt med tva olika etiketter eller
olika gruppering).

Néar HACCP tillampas pa en viss verksamhet bor hénsyn aven tastill de steg som
foregar och foljer den angivna verksamheten.
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Kontroll av flédesschemat péa plats
Typiskt processflode for forpackat vatten
| INKOMMANDE VAROR ‘

i FORVARING | ‘

) [ GLASFLASKOR FORSLUTNINGAR
FORFORMAR<+— FORMSPRUTNING i(nya eller returflaskor) |
e |
| FORVARING ‘
__________ — -
. UPPACKNING <<
o - 1 _________ (D
FToRITTTmIommmos OC fmmmooe oo =
! FORSLUTNING | Q . AVKORKNING __: =
T | I—— 0 Utsorterade flaskor D
Filtrerad luft FORMBLASNING i |NSPEt<T|ON |W’ #_)
,,,,,,, | L ; o
TTER DISKNING Diskmedel |
_FORVARING | <>E _________ | Desinfektionsmedel 8
R E SKOLJNING i<— Vatten <>E
POSITIONERING (@ 2 R N —
””””””””” o | < Vatten [ad
% . _D_E_SEN_F_IE_K_T[QN_ _ _:4_ Desinfektionsmedel 8
é SKOLJINING le— Forpackat vatten %)
'_
_________ S— 2
{___INSPEKTION __ -
[ FORVARING | | POSITIONERING |
_________ I [
Filtrerad luft —»  RENBLASNING - SKOLINING 1< Vatten
_________ A ERGRGREREES
[ TAPPNING |

I
| FORSLUTNING

|<— Filtrerad luft

| ETIKETTERING i< Eticetterochim
KODNING e it xmssmsss
Teckenforklaring: [ I ...,
R | FORPACKNING/EMBALLAGE «— Lim, folie, kartong, backar
L - _ 1 Valfria steg R QT
Vatten fére konditionering eeem \_/A(_BI{I_IN_G_ ]
Pallar, folie/emballage,
PET PALI-ET;ERI NG mellanskikt, material

KODNING AV PALLAR |4— Etiketter
I

— Korkar & forslutningar

FORVARING |
I

|
— Flaskor |
|
|

TRANSPORT |

CB/08 05 2009 — chart-bottling water LAGER

Atgarder ska vidtas for att stimma av den faktiska verksamheten mot flodesschemat
under alla stadier och arbetstider samt &ndra flodesschemat vid behov.

Avstamningen av flodesschemat bor goras av en eller flera personer som har tillréacklig
kunskap om bearbetningsverksamheten.

Flodesschemat ska hallas uppdaterat for att fa med eventuella forandringar av
produkten eller verksamheten.
3.3.  §u principer

Det slutgiltiga malet med detta kapitel &r att fyllai nedanstéende tabell enligt de sju
principerna:
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Ste | Fara Risk | Ko | CCP | Kr. Overvakni | Ko | Verifiering | Do
g # ntr | Ja/N | grans | ng rr. ku
olla | € er atg me
tga ard nta
rd er tio

n
P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7

Har maste vi ange vad forkortningarna i tabellen ovan star for (t.ex. Kr. granser: Kritiska
granser).
3.3.1. HACCP-principernai 3.1. bestar av féljande (jfr kapitel 1.2.):

3.3.1.a. Att identifiera de faror som ska forebyggas, elimineras eller reduceras till
en acceptabel niva

HACCP-gruppen (se steg 1 ovan) ska ange alla faror som rimligen kan férvantas intraffa
i varje steg som HACCP-planen omfattar, fran primarproduktion, bearbetning, tillverkning
och distribution till konsumtion. Varje steg i fléidesschemat (se stegen 4 och 5 ovan) ska
utvarderas for att se om en fara uppstatt eller foreligger.

HACCP-gruppen ska sedan gora en faroanalys for att med tanke pd HACCP-planen
identifiera vilka faror som ar av sadan art att de maste elimineras eller reduceras till en
acceptabel niva for produktionen av sékert forpackat vatten.

Foljande aspekter bor om mgjligt inga i faroanalysen:

e Hur troligt det &r att en fara uppkommer och hur allvarliga dess skadliga
hélsoeffekter ar utifran riskanalysen.

e Enkvalitativ och/eller kvantitativ utvérdering av forekomsten av faror.
— Berdrda mikroorganismers 6verlevnad eller forokning.

e Produktion eller fortlépande forekomst av toxiner och kemiska eller fysiska @amnen
i vatten.

e Forhdlanden som leder till ovanstaende.

Hansyn ska tas till vilka eventuella kontrollatgarder som kan vidtas for varje fara. Fler an
en kontrollatgard kan kravas for att kontrollera en specifik fara och fler an en fara kan
kontrolleras genom en specifik kontrollatgard.

Nedan ges ett exempel pa ett verktyg som kan anvandas vid riskanalysen:

SANNOLIKHETEN for att en viss FARA ALLVARLIGHETSGRAD
intraffar

1 osannolikt t.ex. vart tionde ar 1 mindre t.ex. ingen storre

2 troligen inte t.ex. en gang om aret halsoeffekt

3ibland t.ex. en gang i manaden | 2 medel t.ex. obehag,

4 troligen t.ex. en gang i veckan illamaende, mild diarré

5 ofta t.ex. varje dag 3 hog (kritisk) t.ex. sjukdom eller skada

som kraver lakarvard
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4 mycket hog t.ex. allvarliga halsoeffekter;
kan vara ddodlig

Allvarlighetsgrad
1 (mindre)| 2 (medel) | 3 (kritisk) ¢ (mycket hdg)
‘< |1 (osannolikt) 1 2 3 4
< |2 (troligen inte) 2 4 6 8
|3 (ibland) 3 6 9
§ 4 (troligen) 4 8
n |5 (ofta) 5

HACCP-gruppen kan besluta att faror med en lag risksiffra, t.ex. lagre an 2, inte ar
betydande och inte kraver sarskilda kontrollatgarder.

Ste | Fara Risk | Ko
g # ntr
olla
tga
rd
P1

3.3.1.b. Att identifiera kritiska styrpunkter i det eller de steg dé&r kontroll &r
nodvandig for att forebygga eller eliminera en fara eller for att reducera den till en
acceptabel niva

Nar man ska faststélla en kritisk styrpunkt i HACCP-systemet kan man ta hjalp av
foljande beslutsschema som bygger pa en logisk metod:
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BESLUTSSCHEMA for att FASTSTALLA KRITISKA STYRPUNKTER (CCP):
Kalla: Codex Alimentarius.

Q1: Foreligger det nagon fara i det har steget i
tillverkningsprocessen?

N
J | Nej || Ingen ccp || sTOPP*
Q2: Finns det en eller flera kontrollatgarder? }ﬁ

Nej | Andra steget, processen eller produkten

Ar kontroller nédvandiga fér att garantera /‘J—a‘

Iivsmedelss'al*erheten?
| Nej || Ingen ccP || sTOPP* |

Q3: Har detta steg utformats sarskilt for att eliminera risken for
en fara, eller for att reducera den till en acceptabel niva? a

e

Q4: Antas den identifierade faran leda till fororeningar eller 6ka
risken for detta till en oacceptabel niva? **

N\
J | Nej || Ingen ccp || sToPP* |

Q5: Antas nasta steg eliminera den identifierade faran eller
reducera risken for denna till en acceptabel niva? **

J Kritisk styrpunkt CCP |
Ingen CCP STOPP*

* : Fortsatt till nasta fara som identifierats i den beskrivna processen
**. Det ar viktigt att definiera vad som ar acceptabel niva utifran de 6vergripande mal som faststalldes i
samband med faststdllandet av de kritiska styrpunkterna i HACCP-planen.

B !ﬁ @ln

Ett beslutsschema bor tillampas pa ett flexibelt satt och bor anvandas som véagledning
vid faststéllandet av kritiska styrpunkter. Andra metoder far ocksa anvandas.

Det kan finnas fler &n en kritisk styrpunkt dar kontroll tillampas for att ta itu med samma
fara.

Steg | Fara Risk | Kon- CCP
# troll- Ja/Nej
at-
gard
P1 P2

Exempel pa hur kritiska styrpunkter faststélls ges i bilagorna.
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3.3.1.c. Att faststalla kritiska granser vilka skiljer acceptabelt fran icke
acceptabelt i dekritiska styrpunkternai syfte att for ebyqgga, eliminera eller
reducer a identifierade faror

Kritiska grénser ska anges och valideras for varje kritisk styrpunkt. Uppgifter om hur de
kritiska granserna har faststallts ska dokumenteras.

Dessa kritiska granser ska kunna métas.

| vissa fall faststalls fler &n en kritisk grans for ett och samma steg.

Steg | Fara Risk # Kon- | CCP Kritiska
troll- | Ja/Nej | granser
at-
gard

P1 P2 P3

3.3.1.d. Att uppr tta och genomfora effektiva forfaranden for att 6vervaka de
kritiska styrpunkterna

Med Overvakning avses att gora planerade matningar eller observationer av en kritisk
styrpunkt i forhallande till dess kritiska granser. Overvakningsforfarandena ska gora det
mojligt att upptacka att de kritiska styrpunkterna inte ar under kontroll.

Overvakningen bor dessutom gora det méjligt att f& fram denna information i tid for att
kunna gora justeringar och sakerstélla kontrollen éver processen och férhindra att de
kritiska granserna overskrids. Dar s& ar mojligt bor processen justeras om resultaten av
dvervakningen tyder pa att kontrollen haller pa att forloras vid en kritisk styrpunkt.
Justeringarna bor goras innan en avvikelse uppstar.

De uppgifter som framkommit vid 6vervakningen ska utvarderas av en sarskilt utsedd
person som vid behov kan och far vidta korrigerande atgarder. Om Overvakningen inte
sker lopande ska den vara tillrackligt omfattande eller géras tillréckligt ofta for att
garantera att den kritiska styrpunkten ar under kontroll.

De flesta 6vervakningsforfaranden for kritiska styrpunkter maste ske snabbt eftersom de
avser online-processer och det inte finns tid for langdragna analytiska tester. Fysiska
och kemiska matningar &r ofta att féredra framfér mikrobiologiska tester eftersom de kan
goras snabbt och ofta kan visa den mikrobiologiska kontrollen av produkten.

Alla journaler och dokument som fors i samband med &vervakningen av kritiska
styrpunkter ska skrivas under av den eller de utbildade personer som utfor
Overvakningen och av en eller flera av organisationens ansvariga granskare. Journaler
anvands for att visa att en kritisk styrpunkt ar under kontroll.

Steg | Fara Risk # Kon- | CCP Kritiska Over-
troll- | Ja/Nej | granser vakning
at-
gard

P1 P2 P3 P4
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3.3.1.e. Att faststalla vilka korrigerande &tgar der som ska vidtas néar
overvakningen visar att en kritisk styrpunkt inte ar under kontroll

Sarskilda korrigerande atgarder ska utarbetas for varje kritisk styrpunkt i HACCP-
systemet for att hantera avvikelser nér de intraffar.

En plan over korrigerande atgarder ska utarbetas for att fA avvikelser under kontroll.
Atgarderna ska garantera att den kritiska styrpunkten &ter &r under kontroll. De &tgarder
som vidtas ska aven omfatta lamplig hantering av den drabbade produkten.

Korrigerande atgarder kan dven omfatta en granskning av kontrollalternativ, granskning
av normer samt tatare dvervakning och omskolning.

Forfarandena for avvikelser och for hanteringen av avvikande produkter ska
dokumenteras i HACCP-dokumentationen.

Steg Fara Risk | Kon | CCP Kritiska Overvakning Korr. &tgarder
# troll- | Ja/Nej | grénser
at-
géard
P1 P2 P3 P4 P5

3.3.1.f. Att uppratta forfaranden, vilka ska genomfor as r egelbundet, for att
verifiera att de atgarder som avsesi a—e fungerar effektivt

Verifieringen sker efter 6vervakningen.

Verifierings- och granskningsmetoder, forfaranden och tester, inklusive provtagning och
analys, ska anvandas for att avgora om HACCP-systemet fungerar korrekt.
Verifieringarna bor utforas tillrackligt tatt for att bekrafta att HACCP-systemet fungerar
effektivt.

Verifieringen ska utféras av en annan person &n den som &r ansvarig for 6vervakningen
och de korrigerande atgarderna. Om en del av verifieringen inte kan utféras internt ska
den utforas av externa experter eller kvalificerade tredje parter som agerar pa uppdrag
av foretaget.

Verifieringen omfattar bland annat féljande:
— Granskning av HACCP-planen och den dokumentation som finns,
— Granskning av slutprodukters mikrobiol ogiska data.
— Granskning av avvikelser och hanteringen av avvikande produkter.
— Bekréaftelse av att kritiska styrpunkter hadlls under kontroll.

Ste | Fara Risk | Ko | CCP | Kr. Overvakni | Ko | Verifiering
g # ntr | Ja/N | grans | ng rr.

olla | gj er atg

tga ard

rd er
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P1 | P2 | P3| P4 | P5 | P6 |

3.3.1.0. Att uppréatta dokumentation och journaler avpassade for
livsmedelsforetagets storlek och art for att visa att de atgarder som avsesi a—f
tillampas effektivt

Effektiv och korrekt journalféring ar avgoérande for tillampningen av ett HACCP-system.
HACCP-forfarandena ska dokumenteras. Dokumentationen och journalerna ska
anpassas till verksamhetens art och storlek och vara tillrackligt omfattande for att hjalpa
foretaget att sakerstalla att HACCP-kontrollerna finns och att de uppratthalls.

HACCP-riktlinjer som utvecklats av experter (t.ex. sektorspecifika HACCP-riktlinjer) kan
anvandas som del av denna dokumentation, forutsatt att detta material aterspeglar den
faktiska verksamheten i féretaget.

Nedan foljer exempel pa sadan dokumentation:
— Faroanalys.
— Faststéllande av kritiska styrpunkter.
— Bestdmning av kritiska granser.

Nedan foljer exempel pa saddana journaler:
—  Overvakning vid kritiska styrpunkter.
— Avwvikelser och tillhdrande korrigerande atgarder.
— Verifiering av forfaranden.
— Modifieringar av HACCP-planen.
Journaler dver personalutbildning i samband med HACCP.

Journalféringssystemet kan integreras i den befintliga verksamheten dar man kan
utnyttja befintliga dokument, bl.a. leveransfakturor och checklistor, for att t.ex. fora
journal 6ver produkttemperaturer.

Steg | Fara Risk Kon- | CCP Kritiska | Overvakning | Korr. | Verifiering | Doku-
# troll- | Ja/Nej | granser at- menta
atgar gard tion
d er
P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7

3.4. Metodillustration

Foljande tre typer av faror i olika steg har valts ut for att illustrerahela HACCP-
metoden.
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34.1.

Mikrobiologisk faravid forvaringen av vatten (gratonad i flodesschemat)

Dessa exempel bygger pa foljande antaganden:

Kélan ar relativt vl skyddad (kalksten fri fran karstbildning).

Den luft som kommer i kontakt med vatten och primarférpackningsmaterial
filtreras.

Personalen har [amplig utbildning i hygien.

Vatten forvarasi forvaringstankar under begransad tid.

Steg

Faror S | A| R | Kontrollatgéarder

Forvarin | Férorening:

g
vatten

av | «  Koliforma bakterier pa grund av

0 mansklig férorening under 1|2 |2 | Plan och forfaranden for
underhall/provtagning. hygienutbildning
<  E.coli 0157 pa grund av
o mansklig férorening under 1| 3 | 3 | Plan och férfaranden for
underhall/provtagning. hygienutbildning

< Jast pa grund av
o luftférorening. 2 | 1|2 | Underhall av luftfilter

< Mogel pa grund av
0 luftférorening. 2 | 1| 2 | Underhall av luftfilter

< Alger pa grund av
0 luftférorening. 2 | 1| 2 | Underhall av luftfilter

<> Cyanobakterier pa grund av
0 luftférorening. 2 | 3 | 6 | Underhall av luftfilter

Tillvaxt av féljande:

<> Koliforma bakterier 1|2 |2 | Maximal férvaringstid

<> E. coli 0157 1 | 3 | 3 | Hygienisk utformning av
s Jast 1|1]1 |forvaringstank

XS Mdgel 111

s Alger 111

<> Cyanobakterier 1313
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Anmarkning:

— | detta specifika steg maste studien dven omfatta en utvardering av kemiska och
fysiskafaror.

— S=Sannolikheten for att faran uppstar

- A =Faransalvarlighetsgrad
— R =Smultiplicerat med A

Till f6ljd av denna faroanalys kan HACCP-gruppen komma fram till att faror med ett R-

varde pa minst 3 bor betraktas som betydande faror. | det fallet géller att

e fororening av E. coli O157 och cyanobakterier, och

e tillvaxt av E. coli O157 och cyanobakterier,

ar faror som maste forebyggas, elimineras eller reduceras till en acceptabel niva.

Steg Faror Riskniva | Kontrollatgarder CCP Ja/Ng
®
Forvaring av | Fororening: Plan och forfaranden for | Q1: Ja
vatten E. coli 0157, 3 hygienutbildning for | Q2: Ngj
under hall/provtagning Q3: Ng
->Ej CCP
Férorening: Underhall av filter
Cyanaobakterier _
6
Tillvaxt av E. coli 0157 | 3 Maximal forvaringstid | Q1: Ja
och hygienisk | Q2: Ngj
utformning av | Q3: N¢j
forvaringstank ->Ej CCP
Maximal  forvaringstid
Tillvaxt av och hygienisk
cyanobakterier _ utformning av
forvaringstank
3

| det har exemplet avslutas studien har eftersom vattenférvaringssteget inte bedéms

utgdra en kritisk styrpunkt for dessa fyra specifika faror.

Eventuella betydande forandringar av processen eller dess omgivning bor féranleda en

ny utvardering som kan leda fram till andra slutsatser.
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3.4.2. Kemisk faravid vattenbehandlingen for att avliagsnafluorid (> 1,5 mikrogram/liter) (gratonad i flodesschemat)

Steg Faror S |A |R |Kontrollatgarder
Selektiv % Frigorelse av aluminium fran aktiverad 1 3 3 Efterlevnad av
adsorption aluminiumoxid vid forsta anvandningen och inkdpsspecifikationerna for aktiverad
av fluorid pa efter varje regenerering pa grund av otillracklig aluminiumoxid
aktiverad skoéljning Backspolning vid uppstart
aluminiumo Korrekt tillampning av
xid skoljningsforfarandet efter
2 3 6 regenerering
% Icke-adsorption av fluorid pa grund av maéttning
av aktiverad aluminiumoxid
Flodeshastigheten under den
faststéllda maxhastigheten
Regenerering vid en pa forhand
angiven vattenfiltreringsvolym
1 2 2 Utbyte av adsorptionsmaterial nar
« Fororening av kaustik soda och/eller svavelsyra detta &ar lampligt
pa grund av otillracklig skolining efter
regenereringsprocessen Korrekt tillampning av
skoljningsforfarandet efter
regenerering

Till folid av denna faroanalys kan HACCP-gruppen komma fram till att faror med ett R-varde pa minst 3 bor betraktas som betydande faror. |
det fallet galler att
o frigorelse av aluminium fran aktiverad aluminiumoxid vid forsta anvandningen och efter varje regenerering pa grund av otillracklig
skdljning,
e icke-adsorption av fluorid pa grund av méttning av aktiverad aluminiumoxid,

ar faror som ska forebyggas, elimineras eller reduceras till en acceptabel niva.
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Steg Fara Risk- Kontrollatgarder CCP Ja/Nej
niva ®
Selektiv Frigorelse av | 3 Efterlevnad av Q1: Ja
adsorption av | aluminium fran inkopsspecifikationerna for aktiverad | Q2: Ja
fluorid pa | aktiverad aluminiumoxid Q3: Ja
aktiverad aluminiumoxid vid Backspolning vid uppstart Q5: Nej
aluminiumoxi | forsta  anvandningen Korrekt tillampning av -> CCP
d och efter varje skoéljningsforfarandet efter
regenerering pa grund regenerering
av otillracklig skoljning
Icke-adsorption av 6 Flodeshastigheten under den | Q1: Ja
fluorid pa grund av faststallda maxhastigheten Q2: Ja
maéattning av aktiverad Regenerering vid en pa forhand | Q3: Ja
aluminiumoxid angiven vattenfiltreringsvolym Q5: Nej
Utbyte av adsorptionsmaterial nar | -> CCP
detta ar lampligt

| det har exemplet har den selektiva adsorptionen av fluorid pa aktiverad aluminiumoxid identifierats som en kritisk styrpunkt for féljande tva
vasentliga faror:
e Frigorelse av aluminium fran aktiverad aluminiumoxid vid forsta anvandningen och efter varje regenerering pa grund av otillrécklig
skdljning.
e Icke-adsorption av fluorid pa grund av méttning av aktiverad aluminiumoxid.

Eventuella vasentliga forandringar av processen eller i vattnets sammansattning bor féranleda en ny utvardering som kan leda fram till andra
slutsatser.

Steg Fara Riskniv | Kontrollatgarder CCP Kritiska granser
a® Ja/Nej
Selektiv Frigorelse av 3 Efterlevnad av Ja Minsta angivna flddeshastighet
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adsorption av
fluorid pa
aktiverad
aluminiumoxi
d

aluminium fran
aktiverad
aluminiumoxid vid
forsta
anvandningen
och efter varje
regenerering pa
grund av
otillracklig
skdljning

inkdpsspecifikationer
na

Backspolning vid
uppstart

Korrekt tillampning av
skoljningsforfarandet
efter regenerering

Minsta angivna skoéljningstid

Icke-adsorption
av fluorid pa
grund av mattning
av aktiverad
aluminiumoxid

Flédeshastigheten
under den faststéllda
maxhastigheten

Regenerering vid en
pa forhand angiven
vattenfiltreringsvolym
Utbyte av
adsorptionsmaterial
nar detta ar lampligt

Ja

Hogsta angivha
flodeshastighet enligt den
specifika installationen

Hogsta

filtreringsvolym enligt vattnets
sammansattning
materialets egenskaper

angivna

och

Eftersom kritiska granser har angetts finns det nu ett behov av att uppratta och genomféra effektiva 6vervakningsforfaranden:

Steg Fara Riskni | Kontrollatgard CCP Kritiska Overvakning
va® Ja/Nej granser

Selektiv Frigorelse av 3 Efterlevnad av Ja Minsta Vattenskoljnings-

adsorption av aluminium fran inkdps- flodeshastighet | volym:

fluorid pa aktiverad specifikationerna Overvakning av
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aktiverad aluminiumoxid vid for aktiverad Minsta flodeshastighet
aluminiumoxid forsta aluminiumoxid skoljningstid och skéljningstid
anvandningen och
efter varje
regenerering pa
grund av
otillracklig
skéljning
Icke-adsorption av | 6 Flodeshastigheten | Ja Hogsta Métning av
fluorid pa grund under den angivna flodeshastighet
av mattning av faststallda flodeshastighet
aktiverad maxhastigheten enligt den
aluminiumoxid specifika
installationen
Métning av
Regenerering  vid Hogsta vattenvolym
en pa forhand angivna
angiven vatten- filtreringsvolym

filtreringsvolym

enligt vattnets
samman-
sattning och
materialets
egenskaper

Har finns det ett behov av att faststalla vilka atgarder som behéver vidtas nar man vid Overvakningen upptacker brister vid den kritiska

styrpunkten.

Steg Fara Riskni | Kontrollatgéard CCP Kr. granser Overvakning Korrigeran
VA ® Ja/Nej de atgarder

Selektiv Frigorelse av | 3 Efterlevnad av Ja Angiven vatten- Vattenskoéljnings- Fortsatta
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adsorption
pa
aktiverad
aluminium
oxid

aluminium inkops- skdljningsvolym volym skdljningen
fran aktiverad specifikationerna som sakerstéller en tills den
aluminium- dosering pa hogst minsta
oxid vid forsta 200 mikrogram vatten-
anvandningen aluminium/liter skéljningsvo
och efter varje vatten enligt lymen har
regenerering forordningen uppnatts
pa grund av
otillracklig Tareda pa
skdljning varfor de
angivna
paramet-
rarna inte ar
uppfyllda:
flodes-
hastigheter
och
skéljnings-
tider.
Och
genomfora
korrige-
rande
atgarder
Icke- Flodeshastigheten | Ja Flodeshastighet Matning av Anpassa
adsorption av under den enligt den specifika | flodeshastighet flodeshastig
fluorid pa faststéallda installationen heten och
grund av maxhastigheten halla kvar
mattning av produkter
aktiverad som
aluminium- producerats
oxid sedan den
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Regenerering  vid
en pa forhand
angiven vatten-
filtreringsvolym

Hdgsta
filtreringsvolym
enligt vattnets
sammansattning
och materialets
egenskaper

Méatning av
vattenvolym

senaste
matningen
inom grans-
vardena

Stoppa
produk-
tionen —
halla kvar
produkter
som
producerats
sedan
vatten-
volymen
overskred
grans-
vardena —
regenerera
och
ateruppta
produk-
tionen
Tareda pa
varfor den
angivna
parametern
inte ar
uppfylld:
vatten-
volym.

Och
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genomfora
korrige-
rande
atgarder

Nu har det blivit dags att uppratta forfaranden som ska genomféras regelbundet for att verifiera att de atgarder som beskrivs ovan fungerar

effektivt:
Steg Fara Risk | Kontrollatg | CCP Kr. gréanser Overvakning Korr. Verifiering
# ard Ja/Nej atgarder

Selektiv | Frigorelse av |3 Efterlevhad | Ja Angiven Vattenskoljnings- | Fortsatta Dosering av

adsorp- | aluminium av inkops- vattenskoljnings- | volym skéljningen aluminium i

tion pa fran aktiverad specifika- volym som tills den vatten vid

aktiverad | aluminium- tionerna sakerstaller en minsta vatten- | en pa

aluminiu | oxid vid forsta dosering pa hogst skoljnings- forhand

moxid anvandningen 200 mikrogram volymen har angiven
och efter varje aluminium/liter uppnatts frekvens for

regenerering
pa grund av

vatten
enligt riktlinjerna

att verifiera
aftt

otillracklig om villkoren for aluminium-
skoljning att anvanda nivan ligger
aktiverad under 200
aluminiumoxid for mikrogram/
att avlagsna liter vatten
fluorid fran enligt
naturligt férord-
mineralvatten och ningen
kallvatten
Intern
granskning
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av
processen
Icke- Flodeshasti | Ja Flodeshastighet Métning av Anpassa Dosering av
adsorption av gheten enligt den flodeshastighet flodes- fluorid i
fluorid pa under den specifika hastigheten vatten vid
grund av faststallda installationen och halla kvar | en pa
mattning av max- produkter forhand
aktiverad hastigheten som angiven
aluminium- producerats frekvens for
oxid sedan den att verifiera
senaste att
matningen fluoridnivan
inom ligger under
gransvardena | 1,5
mikrogram/
liter vatten
Hogsta Méatning av enligt
Regenererin filtreringsvolym vattenvolym forord-
g vid en pa enligt vattnets Stoppa ningen
forhand sammansattning produktionen | Intern
angiven och materialets — hélla kvar granskning
vattenfiltreri egenskaper produkter av
ngsvolym som processen
producerats
sedan vatten-
volymen
Overskred
gransvardena
— regenerera

och ateruppta
produktionen

131/150




2112 2012

Tabellen avslutas med att faststalla dokument och journaler som behovs for att visa att tillampningen av de matt som beskrivs ovan ar effektiva:

Steg Fara Risk | Kontroll- CCP Kritiska granser Overvakn | Korr. Verifiering Dokumentatio
# atgard Ja/Nej ing atgarder n
Selektiv | Frigorelse av | 3 Efterlevnad | Ja Angiven Vatten- Fortsatta Dosering av Ink6psspecifika
adsorp- | aluminium av inkops- vattenskéljnings- skoljnings | skoéljningen | aluminium i tioner for
tion pa fran aktiverad specifika- volym som volym tills den vatten vid en aktiverad
aktiverad | aluminium- tionerna sékerstaller en minsta pa forhand aluminiumoxid
aluminiu | oxid vid forsta dosering pa hogst vatten- angiven Operativa
moxid anvandningen 200 mikrogram skdljnings- | frekvens for forfaranden for
och efter varje aluminium/liter volymen har | att verifiera att | regenerering
regenerering vatten uppnatts aluminium- Operativa
pa grund av enligt riktlinjerna nivan ligger forfaranden for
otillracklig om villkoren for att under 200 filtrering
skoéljning anvanda aktiverad mikrogram/ Analysmetoder
aluminiumoxid for liter vatten Olika
att avlagsna fluorid Overvaknings-
fran naturligt Intern och
mineralvatten och granskning av | verifieringsjour
kallvatten processen naler
Icke- 6 Flodes- Ja Flodeshastighet Matning Anpassa Dosering av Ink6psspecifika
adsorption av hastigheten (som faststalls av flodes- | flodeshastig | fluorid i vatten | tioner for
fluorid pa under den enligt den specifika | hastighet | heten och vid en pa aktiverad
grund av faststallda installationen) halla kvar forhand aluminiumoxid
mattning av max- produkter angiven Operativa
aktiverad hastigheten som frekvens for forfaranden for
aluminium- producerats | att verifiera att | regenerering
oxid sedan den fluoridnivan Operativa
senaste ligger under forfaranden for
kontrollen 10 mikrogram/ | filtrering
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Regene-
rering vid en
pa forhand
angiven
vatten-
filtrerings-
volym

Hogsta
filtreringsvolym
(som faststalls
enligt vattnets
sammansattning
och materialets
egenskaper)

Matning
av
vattenvoly
m

inom grans-
vardena

Stoppa
produk-
tionen —
halla kvar
produkter
som
producerats
sedan
vatten-
volymen
overskred
grans-
vardena —
regenerera
och
ateruppta
produk-
tionen

liter vatten

Intern
granskning av
processen

Analysmetoder
Olika
Overvaknings-
och
verifieringsjour
naler
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3.4.3. Fysisk fara(glasfragment) vid diskning/skéljning av flaskor

Steg Faror S | A| R | Kontrollatgarder
Diskning/skéljning % Rester av glasfragment efter skoljning pa grund av féljande: 3 | 3|9 | Underhdll av skoljmaskinen
av flaskor o Fel pa skdljmaskinen.

o Glasfragment stannar kvar inuti flaskan (formfraga).
0 Glasfragment skapas vid skéljmaskinens 6ppning.

Till foljd av denna faroanalys kan HACCP-gruppen komma fram till att faror med ett R-varde pa minst 3 bér betraktas som betydande
faror. | detta fall ar (R = 9):
e Rester av glasfragment efter skéljning pa grund av foljande:
0 Fel paskoljmaskinen.
0 Glasfragment stannar kvar inuti flaskan (formfraga).
0 Glasfragment skapas vid skdljmaskinens dppning.

Detta &r en fara som ska forebyggas, elimineras eller reduceras till en acceptabel niva.

Steg Faror Riskniva ® Kontrollatgarder CCP Ja/Nej
Diskning/skdljning av + Rester av glasfragment | 9 Underhall av | QL1: Nej*
flaskor efter skoljning pa grund skéljmaskinen Ar kontrollen av detta
av féljande: steg nédvandig for
o Fel pa skolj- sakerheten?: Ja
maskinen.
o Glasfragment * Underhall av
stannar  kvar skoljmaskinen &r inte en
inuti  flaskan atgard som férebygger,
(formfraga). eliminerar eller reducerar
o0 Glasfragment den identifierade faran till
skapas vid en acceptabel niva i alla
skolj- beskrivna fall (t.ex.
maskinens formfragan)
Oppning.
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HACCP-gruppen kan komma fram till att den identifierade vasentliga faran inte ar helt under kontroll i det hér steget och att det finns
ett behov av att modifiera processen. Denna slutsats skulle leda till ytterligare ett inspektionssteg (t.ex. automatisk inspektion) vid
disk-/skdljmaskinens dppning.

For att illustrera modifieringen av processen och dess inverkan pa livsmedelssakerheten kan vi titta pa samma fara i detta nya steg i

processen:
Steg Faror S | A| R | Kontrollatgarder

Automatisk < Rester av glasfragment efter skoljning pa grund av fel pad | 1 | 3 | 3 | Underhall av inspektionsmaskinen
inspektion vid inspektionsmaskinen Utbildning av den operatér som
disk-/skolj- ansvarar for inspektionsmaskinen
maskinens

Oppning

Till foljd av denna faroanalys kan HACCP-gruppen komma fram till att faror med ett R-varde pa minst 3 bor betraktas som betydande
faror. | det fallet galler féljande:
e Rester av glasfragment efter skoljning pagrund av fel pdinspektionsmaskinen & en fara som ska férebyggas, elimineras eller
reduceras till en acceptabel niva

Steg Fara Riskniva ® Kontrollatgarder CCP Ja/Nej
Automatisk inspektion + Rester av glasfragment | 3 Underhall av inspektions- | Q1: Ja
vid disk- efter skoljning pa grund maskinen Q2: Ja
/skbéljmaskinens av fel pd inspektions- Utbildning av den | -> CCP

Oppning

maskinen

operatdr som ansvarar for
inspektionsmaskinen

| det har exemplet har den automatiska inspektionen identifierats som en kritisk st

yrpunkt for en identifierad betydande fara.

Steg Fara Riskniva ® Kontrollatgarder | CCP Ja/Negj Kritiska granser

Automatisk s Rester av | 3 Underhall av | Ja Inget glas i nagon tom flaska som
inspektion vid glasfragment inspektions- passerar inspektionssteget

disk- efter maskinen
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/skbljmaskinens
Oppning

skéljning pa
grund av fel

pa

inspektions-

maskinen

Utbildning av den

operator som
ansvarar for
inspektions-
maskinen

Eftersom kritiska granser har angetts finns det nu ett behov av att uppratta och genomféra effektiva dvervakningsforfaranden:

Steg Fara Riskniva ® | Kontrollatgard | CCP Ja/Nej | Kritiska granser Overvakning
er

Automatisk % Rester av|3 Underhall av | Ja Inga glasfragment i nagon Regelbunden testning
inspektion vid glasfragment inspektions- tom flaska som passerar av formagan att
disk-/skolj- efter maskinen inspektionssteget upptacka och sortera ut
maskinens skéljning pa Utbildning  av avsiktligt férorenade
Oppning grund av fel den operator tomma flaskor

pa som ansvarar (stickprov)

inspektions- for inspektions-

maskinen maskinen

Har finns det ett behov av att faststélla vilka atgarder som behover vidtas nar man vid Gvervakningen upptécker brister vid den

kritiska styrpunkten.
Steg Fara Riskniva ® | Kontrollatgarde | CCP Ja/Nej | Kritiska granser Overvakning Korrigerande
r atgarder
Automatisk % Rester av |3 Underhall av | Ja Inga glasfragment i Regelbunden Stoppa
inspektion vid glasfragment inspektions- nagon tom flaska testning av produktionen —
disk- efter skoéljning maskinen som passerar formagan att Halla kvar

/skdljmaskinen
s Oppning

pa grund av fel
pa inspektions-
maskinen

den

Utbildning av

som ansvarar for
inspektions-

operator

inspektionssteget

upptacka och
sortera ut
avsiktligt

fororenade tomma

slutprodukter
som producerats
sedan den
senaste felfria
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maskinen

flaskor (stickprov)

testningen
(eventuellt
aterkalla
slutprodukter
som lamnat
produktions-
anlaggningen) —
Inspektera om
mojligt
misstankta
flaskor pa nytt
(om inte, forstéra
de fylida
misstankta
flaskorna) —
Omkalibrera
inspektions-
maskinen — Gora
ett nytt test av
misstéankta
tomma flaskor —
Ateruppta
produktionen
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Risk #

Kontrollatgar
der

CCP
Ja/Nej

Kritiska granser

Overvakning

Korrigerande
atgarder

Verifiering

Automatisk®
inspektion
vid disk-
Iskolj-
maskinens
Oppning

Q@Ul@—egig}versq@, i

glasfragment
efter
skoljning pa
grund av fel
pa
inspektions-
maskinen

prg Trycknin

JUnderh&ll av
inspektions-
maskinen
Utbildning av
den operatér
som ansvarar
for
inspektions-
maskinen

Ja

Inga
glasfragment i
nagon tom flaska
som passerar
inspektionssteget

Regelbunden
testning av
formagan att
upptécka och
sortera ut
avsiktligt
fororenade
tomma flaskor
(stickprov)

Stoppa
produktionen
— Halla kvar
slutprodukter
som
producerats
sedan den
senaste felfria
testningen
(eventuellt
aterkalla
slutprodukter
som lamnat
produktionsan
laggningen) —
Inspektera om
mojligt
misstankta
flaskor pa nytt
(om inte,
forstéra de
fylida
misstankta
flaskorna) —
Omkalibrera
inspektions-
maskinen —
GoOra ett nytt
test av
misstankta
tomma flaskor
— Ateruppta
produktionen

Intern
granskning
av
processen
Utvardering
av
glasrelatera
de klagomal
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Nu har det blivit dags att uppréatta forfaranden som ska genomforas regelbundet for att bekrafta att de atgarder som beskrivs ovan

fungerar effektivt:

Tabellen avslutas med att faststalla dokument och journaler som behdvs for att visa att tillampningen av de matt som beskrivs ovan

ar effektiva:
Steg Fara Risk | Kontroll- CCP Kritiska Overvakning | Korrige- Verifiering | Dokumen-
# atgard Ja/Nej | grénser rande tation
atgarder
Auto- % Rester av|3 Underhall Ja Inga glas- Regelbunden | Stoppa Intern T.ex.
matisk glasfragment av fragment i testning av produk- granskning | tillverkarens
inspektion efter inspektions nagon tom | formagan att tionen — av driftmanual,
vid disk- skoljning pa maskinen flaska som upptacka och | Halla kvar processen underhalls-
/skolj- grund av fel Utbildning passerar sortera ut slut- Utvardering | férfaranden och
maskinens pa in- av den inspektions- | avsiktligt produkter av glas- journaler, olika
Oppning spektions- operatoér steget fororenade som relaterade Overvaknings-
maskinen som tomma flaskor | producerats | klagomal och verifierings-
ansvarar (stickprov) sedan den journaler,
for senaste utbildnings-
inspektions felfria journaler,
maskinen testningen kalibrerings-
(eventuellt journaler osv.
aterkalla
slut-
produkter
som |amnat
produktions
anlagg-
ningen) —
Inspektera
om mojligt
misstankta
flaskor pa
nytt (om
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inte,
forstora de
fyllda
misstankta
flaskorna) —
Om-
kalibrera
inspektions-
maskinen —
Gora ett
nytt test av
misstankta
tomma
flaskor —
Ateruppta
produk-
tionen
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AVSNITT 4: Referenser

41. Bocker

— D. Senior & N .Dege — Technology of Bottled Water — 2:a upplagan — Blackwell
Publishing — 2005 — ISBN 1-4051-2038-X. Tredje upplagan kommer att publiceras
2011.

— D. Tampo — Les eaux conditionnées — Tec & Doc Lavoisier — 1992 — ISBN 2-85206-
801-X.

4.2.  Allman livsmedelslagstiftning och Codex Aliementarius-rel aterade dokument

4.2.1. Riktlinjer for utarbetande av EU-riktlinjer for god hygienpraxis.

4.2.2. Kommissionens forordning (EG) nr 2023/2006 av den 22 december 2006 om
god tillverkningssed nér det galler material och produkter avsedda att kommai kontakt
med livsmedel och Europaparlamentets och rédets forordning (EG) nr 1935/2004 om
material och produkter avsedda att kommai kontakt med livsmedel.

4.2.3. Europarlamentets och radets forordning (EG) nr 1924/2006 av den 20
december 2006 om naringspastaenden och hal sopastaenden om livsmedel.

4.2.4. Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 1925/2006 av den 20
december 2006 om tillséttning av vitaminer och mineraldmnen samt vissa andra amnen i
livsmedel.

4.2.5. Kommissionens forordning (EG) nr 282/2008 av den 27 mars 2008 om
atervunna plastmaterial och plastprodukter avsedda att kommai kontakt med livsmedel.

4.2.6. FAO/WHO 2005 Guidance to governments on the application of HACCP in
small and/or |ess-developed food businesses — FAO Food and nutrition paper nr 86.

4.2.7. Europaparlamentets och rédets forordning (EG) nr 852/2004 av den 29 april
2004 om livsmedel shygien.

4.2.8. Europaparlamentets och rédets férordning (EG) nr 1935/2004 av den 27
oktober 2004 om material och produkter avsedda att kommai kontakt med livsmedel.

4.2.9. Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 178/2002 av den 28 januari
2002 om alméanna principer och krav for livsmedel slagstiftning, om inréttande av
Europeiska myndigheten for livsmedel ssdkerhet och om forfaranden i frégor som géller
livsmedel ssékerhet.

4.2.10. Europaparlamentets och radets direktiv 2000/13/EG av den 20 mars 2000 om
tillndrmning av medlemsstaternas lagstiftning om méarkning och presentation av
livsmedel samt om reklam for livsmedel.

4.211. Renhetskriterier for koldioxid och mineralsalter enligt kommissionens direktiv
2000/63/EG och 96/77/EG.

4.2.12. Codex och FAO/WHO:s grundldggande texter om livsmedelshygien, inklusive
Recommended International Code of Practice — General principles of food hygiene
(CAC/RCP 1-1969, Rev. 4, 2003) och faroanalys och kritiska styrpunkter (HACCP-
systemet) och riktlinjer for dess tillampning.
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4.2.13. First Report on the application of Council Directive on the approximation of
laws, regulations and administrative provisions of the Member States concerning
liability for defective products (direktiv 85/374/EEG).

4.2.14. ISO/TS 22002-1:2009 Prerequisite programmes on food safety
(Grundforutsattningar for livsmedel ssékerhet).

4.3.  Specifik lagstiftning, riktlinjer och standarder for forpackat vatten

4.3.1. Europaparlamentets och radets direktiv 2009/54/EG av den 18 juni 2009 om
utvinning och saluférande av naturliga mineralvatten (omarbetning).
4.3.2. Kommissionens forordning (EU) nr 115/2010 av den 9 februari 2010 om

faststéllande av villkoren foér anvandning av aktiverad aluminiumoxid for att avlagsna
fluorid fran mineralvatten och kallvatten.

4.3.3. Kommissionens direktiv 2003/40/EG av den 16 maj 2003 om faststéllande av
forteckningen over, gransvarden for halter av och mérkningsuppgifter for
bestandsdelarnai naturligt mineralvatten samt villkor for behandling av naturligt
mineralvatten och kéllvatten med ozonberikad |uft.

4.3.4. Guidelines on the conditions for using activated alumina for the removal of
fluoride from Natural Mineral Waters and Spring Waters (riktlinjer av den 14 december
2007).

4.35. Radets direktiv 98/83/EG av den 3 november 1998 om kvaliteten pa
dricksvatten.

4.3.6. WHO:sriktlinjer for dricksvattenkvalitet (med forsta och andratillagget till
fjarde upplagan).

4.3.7. Codex Standard for Natural Mineral Waters (STAN108 — 1981, Revisions
1997, 2008).

4.3.8. Codex General standard for bottled/packaged drinking waters (other than
NMW) (CODEX STAN 227-2001).

4.3.9. Code of hygienic practice for collecting, processing and marketing of natural
mineral waters (CAC/RCP 33-1985).

4.3.10. Codex Code of hygienic practice for bottled/packaged drinking waters (other
than NMW) (CAC/RCP 48-2001).

4.3.11. Europaparlaments och radets férordning (EU) nr 1169/2011 av den 25 oktober
2011 om tillhandahallande av livsmedelsinformation till konsumenterna.
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4.4. Andraanvandbara referensdokument

4.4.1. BSDA (British Soft Drinks Association) 2006 Industry guide to good hygiene
practice: bottled water.

4.4.2. NFI (Nederlandse Frisdranken Industrie) 2006 Hygiénecode natuurlijk
mineraal-en bronwater.

4.4.3. MINERACQUA 2005 Manuale di corretta prassi igienica sulle acque minerali
naturali confezionate.

4.4.4. NSAI (National Standards Authority of Ireland) 2005 Irish standard
specification for packaged water.

4.4.5. IBWA (International Bottled Water Association) 2009 Bottled water code of
practice.

4.4.6. GBWA — EBWA (German Bottled Watercooler Association — European
Bottled Watercooler Association) 2005 Code of good hygiene practice for water cooler
companies.

4.4.7. CFIS (Canadian Food Inspection Agency) 2003 Code of hygienic practice for
commercia prepackaged and non-prepackaged water and appendices
(www.inspection.gc.ca).

4.4.8. BSDA (British Soft Drinks Association) 2002 Guide to good bottled water
standards.

4.4.9. IBWA (International Bottled Water Association) 2005 Plant Technical
Reference Manual.

4.4.10. Guide autocontr6le des entreprises de la production des eaux embouteillées, des
boissons rafrai chissantes et des jus de fruits et nectars, draft 2, FIEB-VIWF.

143


http://www.nsai.ie/Special-Pages/News/Revised-Bottled-Water-Standard-launched-by-NSAI.aspx
http://www.inspection.gc.ca/

29. 2.2012 — Slutversion fore tryckning

ALLMAN ORDLISTA

Rumstemperatur: Temperaturen i den omgivande miljon. Avser ofta temperaturen i rummet.

Akvifer: En geologisk enhet som lagrar och tverfér betydande kvantiteter grundvatten under
normala hydrauliska forhallanden.

Parti (eller produktionsparti): Grupp enheter som producerats under identiska forhallanden.
Produktionsenheter/partier som produceras och forpackas under identiska forhallanden och
vars storlek definieras/faststélls av tillverkaren.

Vatten pa flaska/forpackat dricksvatten: Vatten som tappas pa hermetiskt tillslutna
behéllare av olika sammansattning, form och kapacitet och som ar sékert och lampligt for
direkt konsumtion utan att det behovs nagon ytterligare behandling. Forpackat dricksvatten ar
att betrakta som livsmedel. Termerna dricksvatten och drickbart vatten anvands synonymt om
vatten.

Vatten pa flaska: Alla typer av forpackat vatten, inklusive naturligt mineralvatten och
kallvatten.

Kolsyrat vatten: Vatten som innehaller vattenlost koldioxid, antingen tillsatt och/eller naturligt
forekommande.

Vattentakt: Utvinning eller uttag av vatten, sarskilt regnvatten.

Avrinningsomrade: Det ytomrade inom vilket regnvatten antingen direkt eller indirekt kan ta
sig ned i grundvattensystemet till vilket brunnen ar kopplad och som kan bidra till pafyllnaden
av akviferen.

Rengdring: Borttagning av jord, livsmedelsrester, smuts, fett eller andra oénskade material.
Cleaning in Place (CIP-rengéring): System som enbart bestar av mekanisk rengéring med
hjalp av cirkulerande och/eller flodande kemiska rengoringslosningar och skéljvatten pa och
over den yta som ska rengéras.

Cleaning out of Place (COP-rengdring): System dér utrustningen tas isar och rengérs i en
tank eller i en automatisk tvattmaskin med hjalp av en cirkulerande rengdéringslésning som
haller en viss minimitemperatur under hela tvattcykeln.

Efterlevnad: Intyg eller bekraftelse pa att tillverkaren eller leverantéren av en produkt
uppfyller de krav som stélls i vedertagen praxis, lagstiftning, féreskrifter och férordningar,
specificerade standarder eller avtalsvillkor.

Overensstammelse: Uppfyllande av de krav som stalls.

Kontaminant: Ett biologiskt eller kemiskt &mne, frammande &mne eller annat &mne som inte
avsiktligt tillforts livsmedel och som kan aventyra livsmedlets sakerhet eller lamplighet.

Fororening: Tillsattning eller forekomst av en kontaminant i livsmedel eller i livsmedelsmiljon.

144



29. 2.2012 — Slutversion fore tryckning

Kontrollatgard: Insats eller atgard som kan vidtas for att forebygga eller undanréja en fara
for livsmedelssakerheten eller reducera denna till en acceptabel niva.

Rundad: Rundade fogar mellan vaggar och innertak samt mellan vaggar och golv, eller
mellan tva vaggar, for att underlatta och effektivisera rengoring.

Kritisk styrpunkt (CCP): Ett steg i livsmedelshanteringen dar kontroll kan tillampas och som
ar nddvandigt for att forebygga eller eliminera en fara for livsmedelssakerheten eller reducera
denna till en acceptabel niva.

Kritisk grans: Kriterium som skiljer vad som ar acceptabelt fran vad som inte &ar acceptabelt.

Desinfektion: Minskning av antalet mikroorganismer med hjalp av kemiska d&mnen och/eller
fysiska metoder.

Anlaggning: Lampliga byggnader, omraden eller omgivningar dar vatten utvinns, bearbetas
och tappas pa flaska.

FIFU/FEFO Lagerrotationsprincipen "forst in forst ut” (FIFO) eller "kortast hallbarhet forst ut”
(FEFO).

Flodesschema: Schematisk och systematisk presentation av de olika stegen, i vilken ordning
de kommer och hur de & sammankopplade med varandra.

Livsmedelshanterare: En person som direkt hanterar férpackade eller oférpackade
livsmedel, livsmedelsutrustning och livsmedelsredskap, eller ytor som kommer i kontakt med
livsmedel, och darfor forvantas uppfylla kraven pa livsmedelshygien.

Livsmedelshantering: Verksamhet som ror insamling, bearbetning, tappning, férpackning av
flaskor, forvaring, transport, distribution och marknadsféring av forpackat vatten.

Livsmedelshygien: Alla atgarder som kravs for att garantera sakerheten kring forpackat
vatten i alla skeden fran uttag och bearbetning till slutkonsumtion.

Livsmedelssékerhet: Begrepp som gar ut pa att livsmedel inte ska skada konsumenten nar
de tillreds och/eller konsumeras pa avsett satt.

Fara for livsmedelssakerheten: Biologiskt, kemiskt eller fysiskt @&mne i ett livsmedel, eller i
ett livsmedel i ett visst skick, som kan vara skadligt fér halsan.

Grundvatten: Vatten i genomtranglig sten. Grundvatten &r en fornybar resurs, mer stabilt an
ytvatten, och kan tas ut via borrbrunnar, brunnar eller bevattningssystem.

Skyddat grundvattenomrade: Det ytomrade inom vilket regnvatten antingen direkt eller

indirekt kan ta sig ned i grundvattensystemet till vilket brunnen &r kopplad och som kan bidra

till brunnens produktion.

HEPA-filter: High Efficiency Particulate Air filter, dvs. hdgeffektivt luftpartikelfilter.

Hogriskomrade: Ett omrade med forhojd risk for produktféroreningar.

Hygien: Alla atgarder som krévs for att garantera vattnets sékerhet och kvalitet under
beredning, bearbetning, produktion, transport, distribution och férsaljning.

Egenkontroll: Egenkontroll &r kontroll av arbete, genomfort enligt faststallda regler, av den
person som utfort arbetet (fritt dversatt fran 1ISO 8402).
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Sats: Den mangd av en produkt av en viss behallarstorlek, produkttyp och produktkod som
produceras vid en viss anlaggning under en viss tidsperiod, dock hdgst en dag.

Material-/produktspecifikation: Detaljerad dokumenterad beskrivning eller forteckning av
parametrar, inklusive tillatna variationer och toleranser, som kravs for att uppnad en viss
acceptansniva eller kvalitet.

Material: Allman term som anvands for att beteckna ramaterial, férpackningsmaterial,

ingredienser, bearbetningshjalpmedel, rengéringsmedel och smdrjmedel.

Mikroor ganismer: Mikroskopiska organismer som bakterier, jast och mdgel. (B6)

Overvakning: En planerad serie observationer eller matningar for att bedéma om
kontrolldtgarderna fungerar som det &r tankt.

Naturligt mineralvatten: Mikrobiologiskt halsosamt vatten som har sitt ursprung i en
underjordisk grundvattenniva eller grundvattenfyndighet och som kommer fran en kéalla som
tappas fran ett eller flera naturliga eller borrade uttag och forpackas vid kallan. Det skiljer sig
klart frAn vanligt dricksvatten genom sin natur (mineralhalt och sparamnen) och genom sitt
ursprungliga skick. Det tappas pa flaska/férpackas vid kallan och erkdanns som naturligt
mineralvatten av ansvarig myndighet.

Avvikelse: Underlatelse att uppfylla de krav som stalls.

Omrade med 6ppna flaskor: Skeden under tappning da oforslutna flaskor transporteras,
skdljs, fylls och férses med kork. Har rekommenderas en kontrollerad miljo.

Forpackningsmaterial:

a) Konsumentférpackningar eller primarférpackningar, dvs. férpackningar som &ar utformade
pa ett sadant satt att de pa forsaljningsstallet utgor en saljenhet for den slutliga anvandaren
eller konsumenten.

b) Gruppforpackningar eller sekundarforpackningar, dvs. forpackningar som ar utformade pa
ett sddant satt att de pa forsaljningsstallet omfattar en grupp av ett visst antal séljenheter,
oavsett om dessa saljs som en sadan grupp till den slutliga anvandaren eller konsumenten
eller om de endast anvands som komplement till hyllorna pa forsaljningsstéllet. De kan tas
bort frdn produkten utan att detta paverkar produktens egenskaper.

¢) Transportférpackningar eller tertira férpackningar, dvs. férpackningar som &ar utformade
pa ett sadant satt att de underlattar hantering och transport av ett antal séljenheter eller
gruppforpackningar for att forhindra skador vid fysisk hantering eller transportskador.
Transportforpackningar omfattar inte vag-, jarnvags-, fartygs- och flygfraktcontainrar.

Forpackat vatten: Detsamma som vatten pa flaska.

Skadedjur: Djur som inte ar valkomna i livsmedelsanlaggningar, sarskilt insekter, faglar,
rattor och moss, som direkt eller indirekt kan fororena livsmedel.

Bordsvatten: Vatten vars sammansattning har andrats, exempelvis genom

vattenbehandling, avlagsnandeftillsattning av mineraler osv. Vattnet kan komma fran alla
typer av vattenkallor men far inte omfatta naturligt mineralvatten eller kallvatten.
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Grundforutsattningar (Prerequisite program): Grundlaggande villkor och atgarder som
behdvs for att genom hela livsmedelskedjan uppratthalla en hygienisk miljo som ar lamplig for
produktion, hantering och leverans av sékra slutprodukter och sékra livsmedel.

Forebyggande atgarder: Atgarder som vidtas for att undanréja risken for att faror uppstar
eller reducera denna risk till en acceptabel niva.

Primarférpackning: Forpackningar som &ar utformade pa ett sadant satt att de pa
forsaljningsstallet utgor en saljenhet fér den slutliga anvandaren eller konsumenten.

Process: En rad sammanlankade eller samverkande aktiviteter som omvandlar insatsfaktorer
till produktionsfaktorer.

Forfarande: Specificerat satt att utféra en aktivitet eller en process.

Produktkontakt: Alla ytor som kommer i kontakt med produkten eller primérférpackningen
under normala driftférhallanden.

Skyddsomrade: Ett avgransat omrade kring en vattenkalla som ar foremal for begransningar
och atgarder for att skydda det fran fororeningar, till exempel bransleforvaring, betande djur
och fordonstrafik.

Kvalitet: | vilken utstrackning en rad inneboende egenskaper uppfyller kraven.

Reach-forordningen: Reach ar en EU-férordning om registrering, utvardering, godkannande
och begransning av kemikalier. Den tradde i kraft den 1 juni 2007 och innebér att ett antal
EU-direktiv och EU-férordningar ersatts av ett enda system.

Grundvattenbildning: Regn eller sné som infiltrerar markytan och rinner ned till grundvatten-
nivan eller akviferen och fyller pa grundvattnet.

Grundvattenbildningsomrade: Det omrade pa markytan dar grundvattenbildningen sker.
Krav: Behov eller forvantningar som uttryckligen anges, indirekt framgar eller ar obligatoriska.

Sanitetsatgarder: Alla atgarder som ror rengoring eller uppratthallande av hygieniska
fornallanden i en anlaggning. Det kan vara alltifran rengoring och/eller sanitetsbehandling av
specifik utrustning till regelbunden rengoring av hela anlaggningen (inklusive rengoring av
byggnader, konstruktioner och mark).

Sekundarforpackning: Forpackningar som ar utformade pa ett saddant satt att de pa
forséljningsstéllet omfattar en grupp av ett visst antal sdljenheter, oavsett om dessa séljs som
en sadan grupp till den slutliga anvandaren eller konsumenten eller om de endast anvands
som komplement till hyllorna pa forsaljningsstallet. De kan tas bort fran produkten utan att
detta paverkar produktens egenskaper (t.ex. etiketter, lim, kartonger, plastfolie, pallar osv.).

Hallbarhet: En viss angiven tidsperiod som anger hur lange produkten kan forvaras,
oOppnad, utan att produkten blir mindre saker eller halsosam.

Kalla: Uttagspunkt for grundvatten som kan harréra fran en kalla, brunn eller borrbrunn.
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Kalla: Naturligt utfléde av grundvatten.

Kallvatten: Naturligt dricksvatten som harrér fran en underjordisk grundvattenniva eller
grundvattenfyndighet och som kommer ur en kélla som tappas vid en eller flera naturliga eller
borrade hal och buteljeras/forpackas vid kallan.

Ytvatten: Vatten som ligger dppet mot atmosfaren, till exempel sjoar, vattendrag, floder,
dammar och reservoarer.

Sparbarhet: Formagan att spara nagonting bakat i tiden eller spara dess tillampning eller
dess lokalisering.

Behandling (naturligt mineral- och kallvatten): Tilldtna metoder enligt artikel 4 i direktiv
2009/54/EG for att separera vissa bestandsdelar i naturligt mineral- och kallvatten som
forekommer i vattnets naturliga tillstand under forutsattning att det sker i enlighet med
Europeiska myndigheten for livsmedelssakerhets principer.

Grundvattenniva: Fri grundvattenyta hos en 6ppen akvifer.
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