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Inledning

Fran och med den 1 januari 2006 géller samma regler for livsmedelsbranschen i alla
medlemslander inom EU. Det framgar nu tydligare att det ar foretagarna sjalva som har ansvar
for sin verksamhet, inte de kontrollerande myndigheterna.

Reglerna ar uppdelade i hygienregler, som galler for livsmedelsforetagare och kontrollregler som
géller for kontrollmyndigheten.

Nya begrepp

Anlaggning
Ordet anlaggning betyder enligt de nya begreppen en plats dér livsmedelsféretagaren bedriver
verksamhet, exempel pa anlaggningar ar mejeri, butik och marknadsstand.

Detaljhandel

Detaljhandel innefattar butiker och restauranger och liknande som séljer eller levererar till
slutkonsument. Detta innebér bl.a. att alla storhushall numera ar detaljhandel.

Men &ven verksamheter som endast &r mellanhand och distribuerar vidare till
livsmedelsforetagare utan att paverka livsmedlets forpackning, markning, sakerhet eller
sammansattning ingar i detaljhandel

Godkannande eller registrering
Alla som bedriver livsmedelsverksamhet ska informera
kontrollmyndigheten sa att varje anlaggning antingen kan

godkannas eller registreras.

Det ar livsmedelsforetagarens ansvar att underséka om
anlaggningen omfattas av krav pa godkannande eller
registrering. Alla livsmedelsforetag ska uppfylla relevanta
krav for egenkontroll, utrustning samt lokaler, oavsett om de
omfattas av krav pa godkannande eller inte.

Vare sig det giller godkdnnande eller
registrering, ska alla anldggningar
uppfylla kraven i livsmedelslag-
stiftningen, detta giller aven for
tillfallig verksambhet.

Avgorande for om en verksamhet ska registreras eller godké&nnas ar den hygieniska risken med
verksamheten. Registrering ar till for verksamheter av mindre omfattning, enklare karaktéar och
sma hygieniska risker.

Anmalan for registrering av anlaggning

Livsmedelsforetagare ska skriftligen anméla sina anlaggningar till kontrollmyndigheten i den
eller de kommuner dar verksamheten kommer att bedrivas sa att anlaggningen kan registreras.
Om livsmedelsverket ar kontrollmyndighet ska anmalan goras till verket.

Anmalan for registrering av anlaggning ska innehalla foljande:

1. Livsmedelsforetagarens namn och adress.

2. Organisationsnummer, personnummer eller samordningsnummer.

3. For juridiska personer: registreringsbevis dar firmatecknare framgar.

4. Lokal, utrymme eller plats dar verksamheten ska bedrivas.

5. En beskrivning av verksamheten art och omfattning.

6. | forekommande fall uppgift om hur lange livsmedelsforetagaren vill ha anldggningen
registrerad, samt ldmna de kompletterande uppgifter som kontrollmyndigheten begar.

Blankett finns pa www.miljo.vara.se /blanketter/ livsmedel.
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Godkannande

Verksamheter som berdérs av godkdnnande ar anldggningar dér livsmedel bereds, bearbetas eller
behandlas t.ex. restauranger och storkok.

Godkannande galler for en mer riskbaserad och storre verksamhet.

Ansdkan om godkéannande av anlaggningar

Livsmedelsforetagare ska skriftligen ansoka om godkannande av sina anlaggningar hos
kontrollmyndigheten i den eller de kommuner dar verksamheten kommer att bedrivas. Om
livsmedelsverket ar kontrollmyndighet ska ansdkan goras till verket.

Ansokan om godkénnande av anléaggning ska innehalla foljande:

Livsmedelsforetagarens namn och adress.

Organisationsnummer, personnummer eller samordningsnummer.

For juridiska personer: registreringsbevis dar firmatecknare framgar.

Lokal, utrymme eller plats dar verksamheten ska bedrivas.

En beskrivning av verksamhetens art och omfattning.

En skalenlig ritning som omfattar samtliga utrymmen med inredning och utrustning som har

betydelse for beddmningen av de hygieniska forutsattningarna for verksamheten.

En beskrivning av systemet for egenkontroll.

8. | forekommande fall uppgift om hur lange livsmedelsforetagaren vill ha anlaggningen
godkand.
Livsmedelsforetagaren ska lamna de kompletterande uppgifter som kontrollmyndigheten
begér.

SourwndE

~

Blankett finns pa www.miljo.vara.se /blanketter/ livsmedel.

Grundforutsattningar

Med grundforutsattningar menas de krav som finns i livsmedelslagstiftningen pa de hygieniska
forhallanden som ska rada vid all hantering av livsmedel och som utgor forutsattningar for en
korrekt hantering enligt HACCP-principen.

HACCP ar ett system for styrning av produktionsprocessen med fokusering pa produktsékerhet.
Man ser éver sin egen produktion for att finna och eliminera risker som kan bero pa fysikaliska,
kemiska eller mikrobiologiska orsaker.

Flodesschema

Ett flodesschema bor upprattas forst sd man ser vilka vagar ett livsmedel gar innan det serveras
eller levereras. Att upprétta ett korrekt egenkontrollprogram utan flodesschema gar inte.

Nagra steg som alltid finns med &r mottagning, lagring och distribution.

Egenkontroll

Allt skall dokumenteras, uppgifter som inte finns nedskrivet anses inte som dokumenterat och
kontrollerat.

Foljande uppgifter bor minst inga i din egenkontroll:
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Administrativa uppgifter

e FOretagets namn, organisationsnummer, postadress, telefon m m.
e Verksamhetens namn, besdksadress.
e Ansvarig for egenkontrollen.

Verksamhetsbeskrivning
Beskrivning av verksamheten och dess omfattning, sortiment m m

Personalhygien.

Vilka hygienregler finns? Har personalen fatt utbildning i livsmedelshygienfragor?

Exempel pa hygienfragor &r arbetsklader, smycken, handtvatt, rokning, skriftliga atgarder vid
smittorisk samt sjukdom.

Utbildning

Hur introduceras ny personal? Vilket utbildningsbehov finns?

Det ar verksamhetsutévaren som &r ansvarig for att alla som hanterar livsmedel har tillrackliga
kunskaper, dven att personalen far den informationen och handledning som behovs for att utfora
jobbet korrekt.

Skriftliga rutiner ska finnas som sékerstéller personalens kunskaper i livsmedelshygien t.ex. att
ta fram en utbildningsplan pa vem som behdver vilken utbildning, samt nér det ska ske.

Mottagningskontroll

Vilka atgarder gors nar ni upptacker fel eller eventuella brister pa inkommande varor?

Hur ni vet att varorna uppfyller kravet pa kvalitet och dokumentation?

Exempel pa brister: fel temperatur, trasigt emballage, felaktig markning, dokument m m.
Rutinerna ska tala om hur ofta och pa vilket satt som mottagningskontrollen gors, det ska aven
framga vilka atgarder som anvands da man upptécker eventuella brister.

Skriftliga rutiner ska finnas for kontroll av inkommande varor.

Forvaring av kyl- frysvaror

Nér sker kontroll av temperatur i kyl/kylar samt frys/frysar?

Hur ofta dokumenteras dessa?

Vilka temperaturer géller?

Hur kontrolleras varorna sa att kvalitén inte forsamras under forvaring?
Skriftliga rutiner ska finnas som anger vilka kontroller som | o000)
ingar, pa vilket satt och hur ofta de gors. D L
Det ska dven framga vilka atgarder som gors vid upptackta
brister och vilka atgardsgranser som finns.

Tillagning/beredning

Hur ser ni till att varmebehandling, varmhallning, nedkylning och ateruppvarmning sker pa ett
bra och sékert sétt?

Exempel pa kontroll kan vara méatning av temperatur i livsmedlet samt dvervakning av tiden vid
varmhallning och nedkylning.

Vilka atgarder man gor nar fel och brister upptacks och vilka atgardsgranser som finns, dvs. var
gransen gar innan man vidtar en atgard.

Skriftliga rutiner ska finnas som anger vilka kontroller som ingar, pa vilket satt och hur ofta de
gors.
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Markning, sparbarhet och sammansattning

Vilka rutiner finns for att kunna garantera att forpackade livsmedel &ar korrekt markta?

Hur ser ni till att en korrekt information ges nar det galler matratterna pa menyn eller pa
produkterna som saljs i den manuella disken?

Finns det fungerande rutiner och har personalen ratt utbildning, nér det galler specialkost som
serveras med tanke pa allergi, sockerfritt och diet?

Exempel pa information ar uppgifter om ingredienser och ursprung.

Sparbarhet &r ett maste. Med hjélp av sparbarheten kan man stoppa varan om det ar nagot fel pa
den, alla maste kunna spara ett steg bakat vid inkop av varor dvs. Var och nar kdptes varorna?
Vid leverans till en butik/grossist maste ni ocksa veta till vilken butik ni salt.

Skriftliga rutiner ska finnas som anger vilka kontroller som ingar, pa vilket satt och hur ofta de
gors.

Rengdring

Vilka rutiner finns for rengorning av lokaler, inredning och utrustning?

Hur kontrollerar ni att rengorningen &r korrekt?

Det ska finnas ett rengérningsprogram for hela anlaggningen som beskriver vad som ska
rengoras, pa vilket sétt och hur ofta det gors.

En beskrivning av hur ofta och pa vilket satt resultatet av rengérningen kontrolleras.

Lokaler, utrustning och inredning

Vilka rutiner finns for att kontrollera eventuella behov av upprustning och underhall av lokaler,
utrustning och inredning?

Rutiner ska dven finnas for teknisk utrustning, kalibrering av termometrar, vagar och
diskmaskin.

Skriftliga rutiner ska finnas for hur ofta underhallsbehovet kontrolleras samt en underhallsplan
som visar nar planerade atgarder ska ske.

Det ska finnas dokumentation pa utforda kalibreringar och justeringar som gjorts.

Skadedjur

Vad gors for att forebygga och bekampa skadedjur?

Vilka atgarder tas nar brister upptacks vid skadedjurskontrollen?

Skriftliga rutiner ska finnas som talar om vilka kontroller som ingar och hur ofta de gors samt
vilka atgarder som sker vid upptackta brister.

Forpackningsmaterial

Hur ser ni till att ratt forpackningsmaterial anvénds vid paketering och forvaring av livsmedel?
Skriftliga rutiner ska finnas for hur férpackningsmaterialet ska anvéndas vid paketering eller
forvaring av livsmedel.

Misstankta matforgiftningar, klagomal och reklamationer
Vilka rutiner finns for hur man beméter och foljer upp misstankta matforgiftningar, klagomal
samt reklamationer?

Hur gor man for att stoppa och aterkalla felaktiga produkter?

Skriftliga rutiner ska finnas for hur dessa handelser ska hanteras och féljas upp samt hur
felaktiga produkter stoppas och aterkallas.
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Uppféljning

Vilka rutiner finns for att folja upp resultatet fran egentillsynen?
Hur ofta sker en uppféljning?

Vilka atgarder vidtas nar man hittar fel och brister?

Skriftliga rutiner ska finnas for foretagets revision av egentillsynen.

Mer som kan inga i egentillsyn
e Utleveranskontroll
e Hantering av avfall
e Kontroll av vatten

Dokumentation
All dokumentation ska finnas tillganglig pa plats. Dokumenterade resultat och atgarder ska
sparas i minst tva ar.

HACCP
Hazard Analysis Critical Control Points.
Ett system som identifierar, bedémer och styr faror som &r viktiga for livsmedelssakerheten.
1.Tag reda pa vilka faror som kan finnas i produktionen.
Uppratta flodesschema for varje produktkategori.
Var i produktionen kan dessa faror finnas?
Var i processen kan dessa faror styras?
2. Bestdm kritiska styrpunkter.
3. Faststéll gransvarden for de kritiska styrpunkterna.

4. Utarbeta ett system for Overvakning av varje kritisk-
styrpunkt, tex. matning av tid och temperatur.

5. Bestam vilka korrigerande atgéarder som vidtas om
de kritiska granserna 6verskrids.

6. Verifiera (kontrollera) att systemen fungerar med
tester och utvarderingar.

7. Upprétta dokumentationsrutiner.

Allmanna regler for livsmedelslokaler
1. Lokalerna ska hallas rena och i gott skick.
2. Lokalernas planering, utformning, konstruktion, placering och storlek skall

a. Gora det mojligt att halla en god livsmedelshygien och skydda mot féroreningar och ha
ett bra skadedjursskydd sétt.
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b. Gora det mojligt att skota underhall, rengdring och/eller desinficering. Vara sadan att
luftburen nedsmittning/férorening undviks eller minimeras.
C. Vara utformad sa att den skyddar mot ansamling av smuts, kontakt med giftiga amnen,

avgivande av partiklar till livsmedlen och kondenshildning eller oénskat mégel pa ytor.

d. Erbjuda lampliga arbetsutrymmen for att alla steg som ingar i verksamheten skall kunna
genomforas pa ett hygieniskt satt.

e. Det ska vara mojligt att forvara livsmedel, vid lampliga temperaturer. Det ska finnas
termometrar sa att man kan kontrollera och registrera temperaturen.

3. Det skall finnas ett lampligt antal vattentoaletter i férhallande till méngden personal, anslutna till ett
effektivt avloppssystem. Toaletterna far inte vara direkt forbundna med utrymme déar livsmedel
hanteras.

4. Det skall finnas ett lampligt antal vél placerade och utformade handtvattstall. Handtvattstall skall ha
varmt och kallt rinnande vatten, pappershanddukar och tvalautomat. Utrustning for skéljning av
livsmedel bor vara skilt fran anordningar for handtvtt.

5. Det skall finnas ett anpassat ventilationssystem. Mekaniskt luftflode fran ett fororenat omrade till ett
rent skall férhindras. Ventilationssystem skall vara konstruerade pa ett sadant sétt att filter och
andra delar som maste rengoras eller bytas ut ar lattillgangliga.

6. Sanitdra utrymmen skall ha tillracklig naturlig eller mekanisk ventilation.

7. Livsmedelslokaler skall ha lamplig naturligt och/eller artificiell belysning.

8. Avloppen skall vara anpassade for avsett andamal. De skall vara utformade och konstruerade pa ett
sadant satt att risken for nedsmittning undviks.

9. Det skall finnas omkladningsrum for personalen i tillréckligt antal och storlek.
10. Rengorings- och desinfektionsmedel far inte forvaras dar livsmedel hanteras.
Regler for lokaler dar livsmedel bereds, behandlas eller bearbetas
Golv

Golven skall hallas i gott skick och vara latta att rengora. Det skall vara av ett ogenomtrangligt, icke

absorberande (drar inte till sig fukt), tvattbart och giftfritt material.
Golven skall vara forsedda med lampliga avloppsbrunnar dér det behovs.

Vaggar
Vaggar skall vara rena, slata och téta, latta att rengdra och desinficera vid behov.
Véggbekladnaden skall vara av ett ogenomtréngligt, icke absorberande, tvattbart och giftfritt material.

Tak
Installationer som ar fasta i taket skall vara byggda och utformade sa att ansamling av smuts och
kondensbildning forhindras.
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Fonster
Fonster och andra 6ppningar skall vara konstruerade sa att ansamling av smuts forhindras.
Om de &r 6ppningsbara skall de vara forsedda med insektsnat som r latta att ta bort vid rengérning.

Dorrar
Dorrar skall vara latta att rengéra och vid behov desinficeras, detta krdver anvéndning av slata och icke
absorberande material.

Ytor
Alla ytor i livsmedelslokalen (dven utrustningens) ska hallas i gott skick och vara latta att reng6ra och
desinficera. Detta krdver anvandning av sléta, tvattbara, korrosionsbestandiga o giftfria material.

Godkéand eller inte

Ett godkannandebeslut for en anlaggning ar knutet till livsmedelsféretagaren och dennes lokal och
upphor att galla da verksamheten byter livsmedelsforetagare.

Vid éndring av verksamheten ska foretaget anméla detta till kontrollmyndigheten.

Betydande forandringar kan betyda att ett nytt godkéannandebeslut kravs. Verksamheten far inte
pabdrjas av den nya agaren innan verksamheten godkants.

Ett godkannande kan ges da lokalen &r fardigstalld och ett komplett egenkontrollprogram finns.

Ar lokalen helt fardigstalld men egenkontrollprogrammet inte fardigt, kan man fa ett s.k. villkorat
godkannande som galler i 3 manader, systemet for egenkontroll far dock inte vara obefintligt eller sa
ofullstandigt att verksamheten inte kan bedrivas sékert.

Avvikelserna f6ljs upp inom 3 manader.

Om det vid uppfoljningen har skett forbattringar men nagra brister/avvikelser aterstar kan det
villkorade godkéannandet forlangas med ytterligare 3 manader men galler inte langre an totalt 6
manader. Om livsmedelsforetagarens verksamhet inte ar godkand efter dessa 6 manader, maste
verksamheten stanga.

Avgifter

Vid nytt godkannande debiteras en avgift som motsvarar den arliga kontrollavgiften.

Kostnaden for ett omgodkannande tas ut per timma, men kostar hogst lika mycket som den arliga
tillsynen.

Avgiften for registrering motsvarar kostnaden for en timmes arbete.

Branschorganisationer

Branschorganisationerna tar fram egna riktlinjer, som ska bedémas av Livsmedelsverket. For att fa
mer information kan ni kontakta er branschorganisation.

En stor mangd branschorganisationer finner ni pa:

http://www.slv.se/ foretag/branschriktlinjer.

Vid ytterligare fragor kontakta Sara Grimling Livsmedelsinspektor Plan- och miljéforvaltningen.
Direkt. 0512-312 53 Tel. E-post. Sara.grimling@vara.se



