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Inledning

Den har guiden ar till for dig som vill satta
igang med smaskalig foradling och forsaljning
av livsmedel. Syftet ar att du genom guiden
ska fa samlad och enkel information om den
géllande livsmedelslagstiftningen. Guiden kan
anvéndas som en vagledning till vad det &r du
ska tanka pa, innan du startar din produktion
och nér du val kommit igang.

Bakgrund

All livsmedelsforadling, oavsett i vilken form

den bedrivs, & omgiven av en omfattande

lagstiftning. Det galler stora som sma foretag.

Med den har guiden vill vi hjélpa dig att finna

svar pa foljande fragor:

» Vilka krav staller myndigheterna pa min
foradling och forséljning?

» Vilka lagar maste jag uppfylla for att kunna
producera?

Den forsta versionen av denna guide arbeta-
des fram av representanter fran LRF, myndig-
heter samt branschorganisationer for smaskali-
ga producenter. Guiden har sedan uppdaterats
vid totalt tva tillfallen. Detta &r alltsa den tred-
je versionen av "Guide till smaskalig livsmedels-
foradling— en inblick i lagstiftningen”. Denna
har tagits fram varen 2006 av Sigill Kvalitets-
system AB (Svenskt Sigill) och JTI pa upp-
drag av LRF i samarbete med myndigheter
och branschorganisationer.

Guiden kommer att uppdateras nar det
sker stora forandringar i lagstiftningen. Efter-
som nya EG-forordningar om livsmedelssa-
kerhet och hygien nyligen trétt i kraft ar det
vid tryck inte riktigt klart hur férordningarna
i detalj ska tillampas och hur myndigheternas
kontroll av de nya reglerna ska ga till. Forsakra
dig om att du har den senaste informationen
genom att regelbundet besoka myndigheter-
nas hemsidor: Livsmedelsverket (www.slv.se),
Jordbruksverket (www.sjv.se), Djurskydds-
myndigheten (www.djurskyddsmyndigheten.se)
och Naturvardsverket (www.naturvardsver-
ket.se).

Omfattning och innehall

Guiden omfattar de viktigaste lagarna, férord-
ningarna och foreskrifterna inom livsmedels-
lagstiftningen som kan vara aktuella vid sma-
skalig livsmedelsforédling och -forsaljning.
Dessutom behandlas viss annan lagstiftning,
t.ex. for miljo och djurskydd, som kan berdra
smaskaliga producenter. Alla detaljer i lagstift-
ningen ryms inte inom ramen for denna guide.
For de krav som stélls pa primarproducenter
av ravaror fran lantbruk/tradgard (t.ex. spann-
mal, gronsaker, frukt, bar, mjolk, agg, kott
m.m.) hanvisas till Miljdhusesyn — Egen till-
syn for lantbruksforetag, som kan bestallas/
laddas ner fran LRF:s hemsida, www.Irf.se.

Att anvanda guiden

Anvand guiden som en végledning till vad det
ar du ska tanka pa nar du startar smaskalig
livsmedelsforadling och -forséljning. Det &r
viktigt att du tar kontakt med myndigheterna
tidigt i planeringsfasen om du funderar pa att
starta en egen verksamhet. Det underlattar
det fortsatta arbetet.

Lé&s de avsnitt i guiden som berdr den pro-
duktion du &r intresserad av. Mycket informa-
tion, t.ex. om den 6vergripande lagstiftning-
en, livsmedelssékerhet, kvalitetskontroll och
arbetsmiljo som galler de flesta livsmedelsfor-
adlare och -forsaljare finns i de inledande av-
snitten. Under vissa avsnitt finns ett syfte som
forklarar varfor reglerna finns. | varje avsnitt
finns en lista 6ver vilka lagar, forordningar
och foreskrifter som behandlas. For den som
vill veta mer finns lastips. | avsnittet Hur gar
jag vidare? kan du hitta lampliga kontakter
och kurser om foretagsutveckling, marknad
och resursbehov, samt information om hur du
soker efter lagar pa Internet.

Denna version av guiden har kompletterats
med en checklista (langst bak, bilaga I), som
ar utformad som ett frageformular. Den ar
tankt att anvanda for att du enkelt ska kunna
se om du uppfyller flera av de krav som stélls
pa din planerade/startade verksamhet. Check-
listan &r dock inte en fullstandig redogorelse




for alla lagar och regler som kan komma i
fraga for verksamheten.

Att anvanda checklistan

1. Varje fraga i checklistan representerar ett
eller flera lagkrav, som du kan lasa mer om
i guiden. Efter fragan kryssar du i kolum-
nen "Ja”, alternativt "Nej”. Om fragan inte
&r aktuell for din planerade/startade verk-
samhet kryssar du i "Ej aktuellt”.

2. Lé&s faktatexten i guiden om du &r osaker
pa hur nagon fraga ska tolkas eller om du
behdver mer information for att besvara
fragan.

3. Vid alla fragor dar du kryssat "Nej” skriver
du en kommentar till vad som ska atgardas,
samt nar atgarden ska vara genomford i
kolumnen "Kommentarer och atgarder”.

4. Nar du genomfort planerade atgarder
fyller du i datumet i kolumnen "Atgardat
datum”.

Ansvar

LRF &r ansvarig utgivare av guiden och har sa
langt som mojligt faktakontrollerat de uppgif-
ter som finns med. Dock kan inte LRF ta
ansvar for att hjalpmedlet i alla delar ar kor-
rekt och komplett. Guiden &r inte en fullstan-
dig uppslagsbok 6ver alla lagar och regler du
som livsmedelsforetagare maste folja. Som
livsmedelsproducent ar du ansvarig for att din
verksamhet foljer de lagar, férordningar och
foreskrifter som finns, samt for att kontrollera
om det finns uppdateringar eller om regler
har andrats. P4 myndigheternas hemsidor
finns mycket information.



Lagar, férordningar
och foreskrifter - vad ar vad?

EU
Regler fran den Europeiska Unionen finns i
forordningar, direktiv eller beslut.

Forordningar finns av tva slag: de som be-
slutas av ministerradet (ev. med medbeslutan-
de av Europaparlamentet) och de som beslu-
tas av kommissionen. Férordningarna galler
direkt i medlemslanderna och far inte skrivas
om till nationell lag.

Direktiv ar anvisningar till medlemsstaterna
for att se till att den nationella lagstiftningen
stammer Overens (&r inforlivande) med det
som star i EG-direktivet. | Sveriges fall blir
resultatet oftast foreskrifter beslutade av t.ex.
Livsmedelsverket.

Beslut &r till alla delar bindande for dem
som beslutet &r riktat till. For beslut krévs
darfor inte nationella genomférandebestam-
melser. Ett beslut kan vara riktat till en eller
flera medlemsstater, till foretag eller till en-
skilda.

Sverige

Svenska regler bestar av lagar, forordningar
och foreskrifter beslutade av olika myndig-
heter. Det samlade begreppet for dessa olika
sorters regler ar forfattningar.

En lag &r beslutad av riksdagen, t.ex. Livs-
medelslagen, Djurskyddslagen eller Milj6-
balken. Den ar ofta en "ramlag”, som innehal-
ler fa detaljer och maste fyllas ut med utfor-
ligare regler.

En férordning beslutas av regeringen och
innehaller mer detaljerade regler. Livsmedels-
forordningen ger t.ex. Livsmedelsverket ratt
att utfarda ytterligare foreskrifter pa ett stort
antal omraden.

Foreskrifter beslutas av myndigheter (Livs-
medelsverket, Djurskyddsmyndigheten m.fl.),
vilken myndighet beror pa inom vilket omra-
de det géller. Foreskrifterna ar mer detaljera-
de an forordningarna. Livsmedelsverket pub-
licerar alla nya regler som géller for livsme-
delsproduktion och -foradling.

Vagledningar och allmanna rad kan ses som
rekommendationer om hur en foreskrift bor
tillampas. Allmanna rad utarbetas dven av de
statliga verken. Verksamheten hos tillsyns-
myndigheter, t.ex. miljo- och hélsoskydds-
kontor, utgar ofta fran allmanna rad som ar
en tolkning av en foreskrift eller bestammelse.

LAS MER:

e Livsmedelsverket: www.slv.se

* Jordbruksverket: www.sjv.se

* Djurskyddsmyndigheten:
www.djurskyddsmyndigheten.se

o Naturvardsverket: www.naturvardsverket.se

* EU: europa.eu.int/eur-lex




Livsmedelssakerhet

Livsmedelsproduktionen styrs dels av EG-
forordningar, dels av nationell svensk lagstift-
ning. Livsmedelslagstiftningen har tillkommit
for att medborgarna ska fa sakra och halso-
samma livsmedel.

Nya regler om hygien och kontroll

En rad foder- och livsmedelskriser (BSE, dioxin
etc.) har visat att det funnits brister i utform-
ningen och tillimpningen av EU:s livsmedels-
bestimmelser. Dessa bestod tidigare av ett
flertal olika direktiv som tillampades olika i
medlemslénderna. Déarfor faststallde EU-kom-
missionen en Vitbok om livsmedelssékerhet ar
2000. Syftet var att beskriva hur den existe-
rande lagstiftningen borde kompletteras och
moderniseras till att bli mer enhetlig, begriplig
och flexibel, samt 6ka konsumenternas insyn.
Detta har resulterat i nya EG-férordningar om
Livsmedelssakerhet, inklusive sparbarhet, livs-
medelshygien, samt i viss omfattning om djur-
skydd. Det finns ocksa en ny férordning om
kontroll(EG 882/2004) som omfattar kontroll
av djurskydd, djurhélsa, foder och livsmedel.

EG-forordningar omarbetas inte till natio-
nella foreskrifter utan galler direkt inom hela
EU. Det innebar att den svenska livsmedelsla-
gen till stora delar ersatts av de nya EG-for-
ordningarna. Férordningen om livsmedels-
sékerhet (178/2002) borjade gélla 2005 och
forordningarna om livsmedel- och foderhygien
(EG 852/2004, EG 853/2004) tradde i kraft
den 1 januari 2006.

Den nya livsmedelslagstiftningen
galler fran jord till bord

Hela livsmedelskedjan, "fran jord till bord”
omfattas av den nya lagstiftningen. Aven pri-
marproduktionen och foder regleras. | den
nya férordningen om kontroll vidgas helhets-
perspektivet ytterligare till att omfatta djur-
skydd, djurhalsa, foder och livsmedel. Det med-
for att bade Livsmedelsverket, Jordbruksver-
ket och Djurskyddsmyndigheten involveras.
De nya forordningarna, & mer inriktade pa

de mal som ska uppnas och ger foretagen fler
valmodjligheter &n det tidigare regelverket.
Detaljerade tekniska beskrivningar har till
stor del tagits bort och avsikten ar att rikt-
linjer for det praktiska hygienarbetet ska ut-
arbetas av branschorganisationer. Granserna
for smaskalighet forsvinner. Istallet ska det
finnas flexibilitet i tillAmpningen av reglerna
som bygger pa en bedémning av riskerna i
den aktuella produktionen. Reglerna kan
anpassas efter lokala forutséttningar, exem-
pelvis vid anvandning av traditionella meto-
der for att tillverka livsmedel.

Hur férandras kontrollen?

Kontrollférordningarna innebar genomgri-
pande forandringar for hur kontrollen kom-
mer att ske. Hittills har kontrollen inneburit
granskning av pagdende verksamhet och far-
diga livsmedel. Nu kommer den istéllet att
erséttas av en systemtillsyn. Foretagets/verk-
samhetens egna kvalitetsstyrningsrutiner och
egenkontrollsprogram kommer att granskas
och bedémas, med utgangspunkt i formagan
att producera sékra livsmedel enligt kraven i
forordningarna. Det innebdr bl.a. att princi-
perna for riskanalys och kritiska styrpunkter
(HACCP) ska tillampas av alla livsmedels-
foretagare. Primérproducenter behdver inte
genomfoéra HACCP, men éar skyldiga att folja
de allménna hygienkraven samt att fora jour-
naler som styrker sparbarhet och kvalitetskri-
tiska moment.

Avgifterna for den offentliga kontrollen ska
vara anpassade till den risk som verksamheten
innebér, t.ex. om tidigare erfarenheter vid kon-
troll visat att foretaget varit valskott eller om
det ar certifierat enligt en standard. Producen-
ter med vél fungerande egenkontroll ska kun-
na fa reducerade avgifter eller langre tillsyns-
intervall, medan kostnader for uppféljning av
pavisade brister alltid ska betalas av foretagen.
Avgifterna kommer ocksa att anpassas till sma-
skalighet, traditionell tillverkning och geogra-
fiska begrénsningar.



Nagra nyheter

» Sakerhet Livsmedelsforetagen far inte
slappa ut osakra livsmedel
eller foder pa marknaden.

> Ansvar Livsmedelsforetaget ansvarar

for sakerheten hos de livs-
medel och foder som de till-
verkar, transporterar, lagrar
eller saljer.
» Sparbarhet  Livsmedel, foder, livsmedels-
producerande djur och andra
amnen som ingar i ett livs-
medel maste kunna sparas
ett steg bakat i kedjan till-
baka till person och ett steg
framat till foretag. Enskilda
konsumenter behover inte
identifieras. Se dven avsnit-
tet Sparbarhet.
» Oppenhet Foretagen ska omedelbart
informera behdériga myndig-
heter om de har anledning
att misstanka att ett livsme-
del eller foder inte &r sakert.

» Nodsituationer Féretagen ska omedelbart
dra tillbaka livsmedel och
foder fran marknaden om
de har anledning att miss-
téanka att produkterna inte
ar sakra.

> Forebyggande Foretagen ska kartldgga och
regelbundet se dver kritiska
punkter i sina processer och
se till att kontroller gors vid
dessa punkter.

» Samarbete Foretagen ska samarbeta med

behoriga myndigheter i fraga

om riskminskande atgarder.

| Sverige innebér behorig myndighet fraémst
Livsmedelsverket och de kommunala ndmn-
derna. | den svenska livsmedelslagstiftningen
anvands begreppet "kontrolimyndighet”. Det
vanligaste &r att miljo- och hélsoskyddsndmn-
den &r kontrollmyndighet men Livsmedelsver-
ket kontrollerar t.ex. slakterier. Fordelningen
mellan kontrollmyndigheterna regleras i 38 8§
livsmedelsférordningen.

Produktansvaret

Ansvaret for produkterna ligger hos den som
producerar dem. Ansvaret ar strikt, vilket be-
tyder att den som serverat eller salt en vara
inte ens behover ha varit forsumlig. Det som
betyder nagot ar enbart att skada vallats.

Produktsékerhetslagen, vars syfte ar att mot-
verka skador bygger pa detta synsatt. Dess-
utom finns en produktansvarslag som stéller
den till svars som séljer produkter med egen-
skaper som fororsakar skador. Lagarna ska
sékerstalla att produkter som medfor risker
for konsumenterna inte kommer ut pa mark-
naden.

Produktsékerhet i livsmedelskedjan har en
mycket hog prioritet i den nya livsmedelslag-
stiftningen.

Undantag fran lagstiftningen

Trots att begreppet "smaskalighet” inte langre
finns i lagstiftningen finns det primérproduk-
ter for vilka vissa bestdmmelser inte ska till-
lampas. Det géller for producenters direkta
leveranser av mindre mangder primarproduk-
ter till konsumenter eller till lokala detaljhan-
delsforetag med direktforsaljning till konsu-
ment se vidare under Primarproducenter.

Forsakring

For att vara saker pa att du som séljare inte
drabbas om olyckan &r framme, ar det bra att
teckna en forsékring som omfattar kundansvar
om nagon skadas av dina produkter. Prata med
ditt forsakringsbolag om vilken forsékring som
passar dig bast. Har du anstallda maste du aven
teckna en forsékring som técker olycksfall i
arbetet. Observera dock att forsékringen inte
tacker kostnader for sanktioner fran myndig-
heter, med anledning av eventuella brister i
hur verksamheten bedrivs.

Om jag har en gardsbutik och tar in pro-
dukter fr&n grannen, exempelvis sylt som
moglat. Vem har ansvaret da?

Fraga:

Svar:  Den som séljer produkten ansvarar.
Om det ar fel pa produkten, kan &ga-
ren av gardsbutiken begara ersattning
av syltproducenten som levererar en
halsovadlig vara.




REGLER SOM SKA BEAKTAS:

e Férordning (EG) 178/2002

e Férordning (EG) 852/2004

e Férordning (EG) 853/2004

e Produktansvarslagen (1992:18)

* Produktsakerhetslagen (1988:1604)

Nar galler livsmedelslagstiftningen?

Livsmedelslagstiftningen omfattar alla livsme-
delsforetag i livsmedelskedjan, &ven fodertill-
verkare och primarproducenter.

Vad ar ett livsmedelsforetag

Livsmedelsforetag finns inom hela kedjan fran
jord till bord: fran priméarproducenten som t.ex.
odlar grodor och foder upp djur, till féretagaren
som levererar mat till konsumenten. Ett livsme-
delsforetag producerar, bearbetar eller distribue-
rar mat. Foretaget kan vara privat eller offentligt
och drivas med eller utan vinstsyfte.

Livsmedelsforetag ar ett viktigt begrepp i
lagstiftningen. Med det avses en verksamhets-
form som forutsatter en viss kontinuitet och
organisation. | begreppet organisation ska aven
vagas in om det finns en ordnad verksambhet,
t.ex. att utrymmen finns i ordentligt skick eller
har en sddan omfattning i omfang och/eller
komplexitet att en organisation krévs.

Ett foretag som &r registrerat hos t.ex. Skatte-
verket for att bedriva livsmedelsverksamhet,
och denna verksamhet bedrivs aktivt ar ett
livsmedelsforetag. Till livsmedelsforetag raknas
aven foretag som transporterar livsmedel. En
privatperson som bereder livsmedel for regel-
bunden forsaljning till allmanheten kan ocksa
bedtmas vara ett livsmedelsforetag, dven om
verksamheten bedrivs utan vinstsyfte. Samma
sak géller vid marknadsforséljning vid flera
platser och vid flera tillfallen per ar. Dock
raknas inte enstaka tillfallen, t.ex. en julmark-
nad. Aven om en verksamhet inte i alla delar
kan anses vara ett livsmedelsféretag kan den
anda omfattas av vissa delar i lagstiftningen.
Det kan gélla festarrangemang och liknande.

Vad ar en anlaggning?

En anldggning &r en plats dar livsmedelsfore-
tagaren bedriver verksamhet, t.ex. ett mejeri,
en butik eller ett marknadsstand. Ett livsme-
delsféretag kan omfatta flera anlaggningar.
Aven mellanhinders kontor kan vara ett
livsmedelsforetag eller -anlaggning.

Godkannande och registrering

I de nya livsmedelsférordningarna anges att
verksamheter godkénnas alternativt registreras
hos myndigheten. Med utgangspunkt fran den
hygieniska risk verksamheten innebér avgor
myndigheten om ett godkannande kravs, eller
om det récker med en registrering. Syftet ar
att myndigheten ska ké&nna till verksamheten
samt kunna skapa ett register. Registrering
behovs inte om det finns ett krav pa godkan-
nande eftersom detta ersétter registreringen.
Krav pa vilka anlaggningar som ska godkan-

nas finns dels i Forordning 853/2004, dels i

LIVSFS 2005:20. De anléggningar som ska

godkannas av kontrollmyndigheten &r i hu-

vudsak:

1. Verksamheter dér det forekommer bered-
ning, behandling eller bearbetning av livs-
medel. Det géller alla verksamheter, oav-
sett om de sker pa en plats (&r stationara),
forflyttas (ar mobila) eller ar i tillfalligt
bruk.

2. Vissa anlaggningar for beredning av dricks-
vatten.

3. Anléggning (ej detaljhandel) dar animaliska
livsmedel hanteras. Dessa anlaggningar ska
dessutom tilldelas ett identifikationsnummer.

Godkénnande enligt de nya férordningarna ar
mera omfattande jamfort med den gamla lag-
stiftningen om lokalgodkédnnande. Godkan-
nandet innebér en provning av verksamheten
i stort och omfattar forutom lokalerna &ven
en beddmning av om verksamheten kan for-
vantas uppfylla kraven i lagstiftningen. Det
kan t.ex. gélla att lokalerna ska vara lampliga
for sitt andamal vad géller utformning och
utrustning (se de inriktningsspecifika avsnit-
ten) och om det finns ett fungerande egen-
kontrollsprogram (se Egenkontroll).
Godkannandet forutsatter besok pa plats
och kan goras i tva etapper; forst ett tidsbe-
grénsat villkorat godkdnnande om lokaler och
utrustning foljer uppstéllda krav, sedan ett



slutligt godkdannande om alla 6vriga krav ar
uppfyllda. Aven en tillfillig verksamhet kan
behdva godkénnas. Godkénnandet tidsbegran-
sas da av myndigheterna.

Det é&r livsmedelsforetagarens ansvar att
undersoka huruvida anlédggningen (lokaler
m.m.) omfattas av krav pa godkannande eller
registrering. Ta darfor kontakt med miljo- och
hélsokontoret i kommunen for en diskussion
innan verksamheten satter igang. Alla livsme-
delsforetag ska dock uppfylla relevanta krav pa
egenkontroll, utrustning och lokaler, utrymmen
eller andra platser, oavsett om de omfattas av
krav pa godkannande eller registrering.

Hur ansoker jag om ett godkannande?

Kontakta den lokala kontrollmyndigheten. For

mobila anléggningar kontaktas den kommun

dér verksamheten huvudsakligen bedrivs. En

skriftlig ansékan om godkannande eller regi-

strering ska lamnas, innehallande foljande

information:

» namn och adress

> organisations-/personnummer (eventuellt
registreringsbevis for juridiska personer)

> lokal eller plats déar verksamheten ska
bedrivas

> beskrivning av verksamhetens art och
omfattning

> ritning som omfattar samtliga utrymmen

> beskrivning av system for egenkontroll

Om flera livsmedelsforetag delar pa utrym-
men maste varje foretagare var for sig ansoka
om godkannande.

Primdrproducenter

Anléaggningar inom primarproduktionen ska
godkannas alternativt registreras pa samma
satt som dvriga livsmedelsféretag. Produkt-
ansvaret ar lika tydligt som for 6vriga livs-
medelsproducenter.

Undantag fran vissa regler kan goras om det

endast handlar om sma mangder livsmedel

direkt till konsument eller till lokal detalj-

handel. Exempel pa sadana verksamheter

och undantag &r:

» Primarproducenter som séljer egenodlade pro-
dukter, sasom frukt och gront direkt till kon-
sument, pa lokal marknad eller i gardsbutik.

> Privatpersoner som saljer egenplockade bar
och svamp.
» Jagare som levererar sma mangder oavhudat
frilevande vilt direkt till konsument.
For dessa verksamheter géller krav pa redlig-
het och sparbarhet (EG 178/2002, artikel 16
och 18). Redlighet innebar att man inte far
vilseleda konsumenten genom t.ex. bilder som
inte ar relevanta for produkten som séljs.
Sparbarhet kan vara att veta var man plockat
baren och svampen, platsen for odling eller
var djuren jagats. Varken de allménna reglerna
for hygien och lokaler (EG 852/2004) eller de
sérskilda reglerna for animaliska livsmedel
med bl.a. krav pa besiktning (EG 853/2004)
géaller.

Aven foljande verksamheter &r undantagna

fran vissa regler:

» Primarproducenter som séljer obehandlad
mjolk direkt till konsument. Obehandlad
(opastoriserad) mjolk far endast saljas di-
rekt till konsument vid producentens egen
anléggning, se avsnitt Mejeri — obehandlad
mjolk och mjélkprodukter.

» Primérproducenter som saljer &gg direkt till
konsument. Agg far séljas fran garden till
konsument eller pa torget. OBS! Alla agg,
oavsett méngd, som séljs till detaljhandeln
omfattas inte av detta undantag, se avsnitt
Agg.

For dessa verksamheter géller krav pa redlig-

het och sparbarhet (EG 178/2002, artikel 16

och 18). Aven de allméanna reglerna om hygi-

en och lokaler for primarproduktion (EG

852/2004, bilaga 1) galler, men ej resten av

852/2004, t.ex. finns inte krav pa registrering.

De sarskilda reglerna for animaliska livsmedel

med bl.a. krav pa besiktning (EG 853/2004)

galler inte.

Andra verksamheter som ar undantagna fran

vissa regler ar:

» Sma mangder kott, med en begréansning till
10 000 fjaderfan eller harar. Djuren ska
slaktas hos producenten se avsnitt Fjaderfa
och hardjur.

Dar géller krav pa redlighet och sparbarhet

(EG 178/2002, artikel 16 och 18). Aven de

allménna reglerna fér hygien, lokaler och krav

pa registrering/godkannande (EG 852/2004)

galler. Daremot géller inte de sérskilda regler-

na for animaliska livsmedel, med bl.a. krav pa

besiktning (EG 853/2004).




Verksamheter som ej behover godkannas
eller registreras

Aven om godkannande eller registrering inte
behovs ska de grundlaggande kraven i livsme-
delslagstiftningen alltid uppfyllas. Exempel pa
verksamhet som inte behéver godkannas eller
registreras ar:

» Primarproducenter som levererar sma
mangder primarprodukter direkt till kon-
sument eller till detaljhandel som levererar
direkt till konsument (se avsnitt Primar-
producenter).

> Verksamheter dar privatpersoner tillfalligt
hanterar livsmedel i liten skala, till exempel
vid forséljning till allménheten vid aktivite-
ter som kyrkbasarer och julmarknader.

| tabell 1 ges exempel pa verksamheter som
behdver/inte behdver godkannande. Fraga
miljo- och hélsokontoret om du &r oséker.

Privata bostader

| privathushall galler naturligtvis inte livs-
medelslagarna, men dven i privata hem kan
beredning ske av livsmedel som nar allméan-
heten. | vanliga fall r det en enklare bered-
ning som nar fa konsumenter. Om inte, far
myndigheterna avgora om godkannanden &r
nodvandigt.

Lokaler

Regler for livsmedelslokaler finns i Forordning
852/2004 och i bilaga Il anges de krav som

Tabell 1: Verksamhet, klassificering och godkinnande

géller for alla led i produktions,- bearbetnings-
och distributionskedjan for livsmedel. Dock
géller inte bilaga Il for priméarproduktion och
sammanhangande verksamheter. Da galler
bilaga I. De krav som redovisas i detta avsnitt
avser bilaga Il som &r mer detaljerad &n bilaga
I, speciellt avseende konstruktion och material
i lokalerna.

De nya kraven pa lokaler och hantering
innebéar for svenskt vidkommande inte sa
manga nyheter. Férordningarna slar nu fast
att lokalerna ska vara tillrackligt stora och att
forpackningsmaterial ska lagras sa att det inte
kontamineras. De nya reglerna saknar gemen-
samma krav om forvaringstemperatur for kyl-
varor i transport- och butiksledet men sddana
regler kan komma i framtiden. For att inte
kraven ska sla onddigt hart medges ibland en
viss flexibilitet. Det finns ocksa mojlighet
till nationella anpassningar for traditionella
metoder, foretag med sarskilda geografiska
begrénsningar och i andra fall géallande an-
laggningens konstruktion, utformning och
utrustning.

Det finns allmanna och sérskilda regler for
livsmedelslokaler. Begreppen adekvat, nédvan-
dig, tillracklig m.m., som ofta forekommer i
reglerna, betyder att man ska kunna uppna
forordningens (EG 852/2004) syften om sékra
livsmedel. De allmanna reglerna anger bl.a. att
lokalernas utformning, konstruktion, placering
och storlek ska:

» medge adekvat underhall och rengoring/
desinficering samt minimera luftburen
kontaminering och erbjuda sadana arbets-
utrymmen att alla steg i verksamheten kan
genomforas pa ett hygieniskt satt,

Verksamhet Livsmedelsforetag Godkinnande

Livsmedel som lagras, bearbetas och konsumeras i det - .
Nej Nej

egna hemmet

Mat som lagas av privatpersoner och konsumeras privat, Nei Nei

ex. klassfest, arbetsplatstraff g )

Mat som lagas av privatpersoner och konsumeras av

allméanheten, ex. marmeladkokning for forsaljning i Ja, om livsmedelsforetag Ja

gardsbutik

Mat som lagas av privatpersoner och konsumeras av Ja Ja

andra personer, ex. catering

Servering av maltider i samband med rumsuthyrning, Ja Ja

Bed & Breakfast




» skydda mot ansamling av smuts, kontakt
med giftiga &mnen, partiklar som kan avges
till livsmedlen, kondens eller o6nskat mogel,

» mojliggora god livsmedelshygien, bl.a.
skydda mot kontaminering och skadedjur,

> erbjuda nédvandiga temperaturreglerande
hanterings- och lagringsforhallanden med
tillrécklig kapacitet, dar temperaturen kan
kontrolleras och eventuellt registreras.

Mer specifika regler omfattar:

> Vattentoaletter: Det ska finnas adekvata
vattentoaletter anslutna till ett effektivt
avloppssystem. Toaletterna far inte vara
direkt férbundna med utrymmen dar
ofdrpackade livsmedel hanteras.

» Handtvéttstall: Det ska finnas adekvata
handtvéttstéll med varmt och kallt vatten
samt material for handtvattning och hy-
gienisk torkning (engangsmaterial).

» Ventilation: Tillrécklig ventilation ska fin-
nas, aven i sanitara utrymmen. Ventilations-
filter m.m. ska vara lattillgédngliga. Meka-
niskt luftflode fran fororenat omrade till
rent omrade ska forhindras.

» Belysning: Livsmedelslokaler ska ha ade-
kvat belysning.

» Omkladningsrum: Nér det ar nddvéandigt
ska det finnas omkladningsrum for perso-
nalen.

» Rengoringsmedel: Rengorings- och des-
infektionsmedel far inte forvaras dar livs-
medel hanteras.

» Avlopp: Avloppen ska vara adekvata for
andamalet och utformade sa att risken for
kontaminering undviks. Avloppsvatten i
oppna avlopp far inte floda fran en kon-
taminerad yta mot en ren yta.

De sérskilda reglerna for lokaler dar livsmedel
bereds, behandlas eller bearbetas anger att
utformning och planering ska tillata god livs-
medelshygienisk praxis, bland annat skydd
mot kontaminering mellan och under olika
moment. Foljande ar exempel pa vad detta
kan innebéra men andra/fler krav kan bli
aktuella. (De sarskilda reglerna géller inte
serveringslokaler.)

Ytor (&ven utrustning) i utrymmen dar livs-
medel hanteras ska hallas i gott skick, vara
latta att rengéra och nar det ar nédvandigt
desinficera. Detta kraver anvandning av slata,
tvattbara, korrosionsbestandiga, giftfria mate-
rial, samt eventuellt fler egenskaper. Féljande
kravs, sdvida inte livsmedelsforetagaren kan

Overtyga de behdriga myndigheterna att
andra material ar lampliga:

» Golvytor; ogenomtréngliga, icke absorbe-
rande, tvattbara och giftfria material och
dar sa ar lampligt férsedda med adekvata
avloppsbrunnar.

> Vaggytor; ogenomtrangliga, icke absorbe-
rande, tvattbara och giftfria material samt
att ytan ar slat upp till en lamplig hojd.

» Ddorrar; sléta och av icke absorberande
material.

Innertak (eller insidan pa yttertaket) och
installationer fasta i taket ska vara utformade
sa att ansamling av smuts forhindras och kon-
densbildning, odnskat mégel och avgivande
av partiklar begrénsas.

Fonster (och andra 6ppningar) ska vara kon-
struerade sa att ansamling av smuts forhind-
ras. Oppningsbara fonster ska vid behov ha
insektsndt som l&tt kan reng0ras. Fonster ska
hallas stangda och lasta under produktion om
Oppnandet kan medfdra kontaminering.

Anordningar av korrosionsbestandiga material
ska vid behov finnas for rengoring, desinficer-
ing och forvaring av arbetsredskap och utrust-
ning. De ska vara latta att rengtra och ha ade-
kvat varm- och kallvattenforsorjning.

Modjlighet att skdlja livsmedel ska vid behov
finnas. Vaskar och liknande faciliteter ska ha
varmt och/eller kallt dricksvatten och ska hal-
las rena och nér det &r nddvandigt desinficeras.

Marknadsstand och tillfalliga lokaler

De ovan beskrivna allménna och sarskilda
reglerna for livsmedelslokaler géller inte till-
falliga lokaler. Speciella regler finns for rorliga
och/eller tillfalliga lokaler (t.ex. talt, mark-
nadsstand och mobila forséljningsfordon), for
privata bostader déar livsmedel regelbundet
bereds for allménheten samt for forsaljnings-
automater. Har innefattas dock inte sdsongs-
verksamhet och bostéder dér det privata
boendet inte langre &r huvudsyftet.

Lokaler och forséljningsautomater maste i
mojligaste man placeras, utformas och skotas
sa att risk for kontaminering, sarskilt genom
djur och skadedjur undviks.

Nér det &r nodvéandigt ska féljande krav upp-




fyllas (dven andra/fler krav kan bli aktuella):

» Lampliga anordningar for god personlig
hygien (bl.a. toaletter och anordning for
hygienisk tvétt och torkning av hander).

> Ytor som kommer i kontakt med livsmedel
ska hallas i gott skick, vara latta att rengora
och nér det ar nddvéandigt desinficera. Detta
kréaver anvéndning av slata, tvattbara, kor-
rosionsbestandiga, giftfria material savida
inte livsmedelsforetagaren kan dvertyga de
behdriga myndigheterna att andra material
ar lampliga.

» Rengoringsmojligheter och vid behov moj-
lighet att desinficera arbetsredskap och
utrustning ska finnas.

» Eventuell skéljning av livsmedel ska ske pa
ett hygieniskt satt.

> Adekvat forsorjning av varmt och/eller
kallt dricksvatten ska finnas.

> Mojligheter till hygienisk férvaring och
bortskaffande av farliga/oétliga @amnen och
avfall ska finnas.

» Mojlighet att uppratthalla och kontrollera
en lamplig livsmedelstemperatur ska finnas.

» Livsmedel ska placeras sa att risk for konta-
minering undviks sa langt det ar praktiskt
mojligt.

Transport

Fordon eller containrar som anvénds for trans-
port av livsmedel ska vara i gott skick, latta att
halla rena/desinficera och kunna hélla livsme-
del vid ratt temperatur. Dessutom ar det vik-
tigt att undvika kontaminering av livsmedel
om dven annat transporteras i samma utrym-
me/container. Bulktransport av livsmedel i
flytande form eller i form av granulat eller
pulver far endast ske i behallare for livsmedel.
Dessa ska vara tydligt mérkta.

Utrustning

Alla foremal, tillbehor och utrustning som

kommer i kontakt med livsmedel ska:

> rengoras/desinficeras tillrackligt ofta for att
forhindra risk for kontaminering,

» material, konstruktion, installation och
underhall ska vara sddant att omgivning
och utrustning kan hallas fullstandigt rena
och vid behov desinficeras (undantaget
engangsforemal) och sa att risk for konta-
minering minimeras.

Kontrollanordningar ska finnas om det ar nod-
vandigt for att garantera att reglerna foljs.

Om kemiska &mnen maste anvandas mot
rost ska de anvéndas enligt god praxis.

Ovrigt

Det finns &ven bestimmelser om de ravaror
som anvands for beredning av livsmedel, rava-
rornas hantering och forvaring samt forfaran-
den med skadedjur och tamdjur. Aven anga-
ende kylning, upptining och varmebehandling
av livsmedel finns vissa krav.

REGLER SOM SKA BEAKTAS:

e Férordning (EG) 178/2002
e Férordning (EG) 852/2004
e Férordning (EG) 853/2004
* Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:20) om

hygien

LAS MER:

o Livsmedelsverkets vagledning om Hygien: www.slv.se
* Livsmedelsverkets vagledning om Godkannande och

registrering av anlaggningar: www.slv.se

Sparbarhet

Syftet med sparbarhet &r att snabbt fa kon-
troll pa en smittkélla eller annan livsmedels-
buren fara. Sparbarhet innebér att det ska fin-
nas en majlighet att spara ett livsmedel i alla
delar av livsmedelskedjan bade framéat och
bakat. Detta galler livsmedel, foder, livsme-
delsproducerande djur och alla andra amnen
som &r avsedda for livsmedelsproduktion, eller
som ingar i livsmedlet. For livsmedelsforetaga-
ren galler kraven pa sparbarheten ett steg
bakat i livsmedelskedjan och ett steg framat

i livsmedelskedjan. Foéretagaren behdver dar-
emot inte kunna spara livsmedel till enskilda
konsumenter.



Sparbarhet bakat

Sparbarhet bakat innebér att foretagaren ska
kunna ange alla personer som man erhallit
produkter fran (avsedda for livsmedelsproduk-
tion (t.ex. foder) eller som ingar i livsmedlet).
Vid varje givet tillfalle maste du alltsd kunna
uppge fran vilka personer produkterna erhal-
lits, samt i vilken méangd. Detta ska kunna
styrkas med dokumentation som kan uppvisas
vid begéran.

Sparbarhet framat

Sparbarhet framat i kedjan innebér att fore-
tagaren vid varje givet tillfalle maste kunna
identifiera alla foretag som erhallit produkter
avsedda for livsmedelsproduktion eller som
ingdr i livsmedlet, samt vilken méngd. Aven
detta ska dokumenteras och kunna visas upp
vid begédran. Om foretagaren misstanker att
ett livsmedel som denne har producerat, dis-
tribuerat eller importerat inte uppfyller kra-
ven for livsmedelssékerhet ska foretagaren
omedelbart, effektivt och noggrant informera
konsumenterna och kontrollmyndigheten om
detta. Livsmedlet ska ocksa dras tillbaka fran
marknaden.

Dokumentation

For att sakerstalla sparbarheten kravs att livs-

medelforetaget har relevant dokumentation.

Minimikravet ar att dokumentation for spar-

barhet ska innehalla:

> Fysisk eller juridisk person som levererat
till foretaget

» Vad som levererats in

» Vilka foretag som erhallit produkter som
hanteras i foretaget

» Vad som levererats ut

Dokumentationen ska sparas beroende pa
livsmedlets hallbarhet. Fér manga livsmedel
rekommenderar Livsmedelsverket att doku-
mentationen sparas i minst tva ar.

REGLER SOM SKA BEAKTAS:

* Férordning (EG) 178/2002

LAS MER:

* Livsmedelsverket: www.slv.se

Egenkontrollprogram

Innan lagstiftningen férdndrades 2006 fanns
det krav pa att kontrolimyndigheten skulle
besluta om varje féretagares egenkontrollpro-
gram. Det kravet finns inte langre. Trots det
maste det fortfarande finnas ett system for
egenkontroll. Egenkontrollprogrammet &r
egentligen allt som gors for att maten ska vara
séker och for att lagstiftningens krav ska vara
uppfyllda i verksamheten.

Foretagaren kontrollerar sjalv genom sin
egenkontroll att man vidtar de atgarder som
behdovs for att undvika, begréansa eller elimi-
nera de faror som kan uppsta i verksamheten.
Det kan galla fororeningar i form av skadliga
mikroorganismer och annat som kan komma
in, spridas och fordkas via olika vagar, exem-
pelvis personal, lokaler och hantering. Det ar
darfor nddvéndigt att ha klart for sig de even-
tuella faror och risker som finns i verksam-
heten och se till att vidta atgarder for att
motverka dem. Genom att foretagaren sjalv
kontrollerar sin verksamhet kan sékrare livs-
medel produceras, eventuellt svinn kan mins-
ka, ekonomin forbéttras och kunderna kan
aven bli nojdare. Bade foretagaren och den-
nes kunder kan vara sékra pa att man gjort
allt for att erbjuda bra livsmedel.

For att kunna uppna kraven pa sdker mat
och att lagstiftningen ar uppfylld ar det vik-
tigt att besluta om hur foretaget ska arbeta
for att uppna goda grundforutsattningar (god
hygienisk praxis). Foljande grundforutsétt-
ningar maste livsmedelsforetagaren visa att
han/hon har kontroll pa:

» Utbildning — All livsmedelspersonal ska ha
kunskaper i livsmedelshygien som ar an-
passade for deras respektive sysselsattning
i verksamheten.

» Personlig hygien — Personal ska iaktta god
personlig renlighet sé att livsmedel hante-
ras pa ett ur halsosynpunkt sékert séatt.

» Vatten — Endast vatten som &r rent och
fritt fran bakterier och kemikalier som kan
vara farliga ska anvandas i produktionen.

» Skadedjur — Ravaror och ingredienser som
forvaras pa ett livsmedelsforetag ska forva-




ras under lampliga forhallanden som for-
hindrar férskamning och skyddar mot
kontaminering.

» Lokaler, utrustning och underhall —
Lokalerna ska vara ltta att rengdra och
hallas rena. Varor och personal ska rora sig
i lokalerna sa att det inte blir "korsande
floden”. Rutinen ska sékerstélla att under-
hall av livsmedelslokaler och utrustning
genomfors regelbundet.

» Temperaturer — Livsmedel som maste for-
varas kallt eller varmt for att inte skadliga
bakterier ska kunna vaxa i den maste for-
varas i ratt temperatur.

» Mottagning av varor — Varor som kommer
in till foretaget maste kontrolleras sa att de
uppfyller era krav.

Egenkontrollprogrammet ska utarbetas utifran
riskerna i verksamheten och ska féljas upp
kontinuerligt och resultaten (provtagningar,
matning, kontroller m.m.) dokumenteras. Att
ha en parm dér all dokumentation samlas,
eller ett bra dataprogram dér informationen
kan lagras underlattar.

LAS MER:

* Egentillsyn ger battre kvalitet: www.slv.se

Riskanalys med HACCP

Enligt Forordning 852/2004 ska att alla livs-
medelféretag genomfdra en faroanalys av den
egna verksamheten. Syftet &r att identifera de
faror som maste forebyggas, elimineras eller
reduceras till en rimlig niva for att kunna sa-
kerstdlla sakra livsmedel. HACCP ("Hazard
Analysis of Critical Control”) utgor ett kon-
struktivt sétt att se pa olika led i livsmedels-
hanteringen, att undersoka var livsmedelshy-
gieniska risker kan uppsta och att ha rutiner
for att undvika och férebygga dessa. Exempel
pa kritiska punkter i livsmedelsproduktionen
kan vara varmebehandling, varmhallning, kyl-
forvaring, nedkylning, rengdring av utrustning
och lokaler, ravarornas kvalitet och vattenkva-
litet. Om produktionen forandras, t.ex. genom
att receptet pa en produkt, eller utrustning
byts ut, maste HACCP-planen ses Over sa att
den standigt ar aktuell. Som med all egenkon-
troll ska den baseras pa foretagets egen pro-

duktion och de egna forutséttningarna.

HACCP-planen grundas pa sju principer:

1. Genomfor en riskanalys

2. Identifiera kritiska styrpunkter (CCP:n)

3. Bestam kritiska gréansvérden for varje Kkri-

tisk styrpunkt (CCP)

. Overvaka de kritiska styrpunkterna

5. Vidta korrigerande atgarder nar gransvar-
dena inte uppfylls

6. Registrera och dokumentera allt i en
HACCP-plan

7. Verifiera att systemet fungerar som det ar
ténkt

N

Sarskilda krav pa kunskaper i HACCP-princi-
perna finns for den person pa foretaget som ar
ansvarig for att ta fram, verifiera och revidera
HACCP-planen. For den personal som 6ver-
vakar en kritisk kontrollpunkt géller att perso-
nen ska ha tillracklig utbildning och instruk-
tion for uppgiften.

Vid vissa typer av livsmedelshantering kan
man utga fran att mojliga faror kan kontrolle-
ras med grundforutsattningar. For sddan han-
tering ar en formell faroanalys inte nédvan-
dig. Kravet pa faroanalys enligt HACCP gal-
ler heller inte for primarproduktionen

Nationella branschriktlinjer

Nationella branschriktlinjer ar branschens
(t.ex. mejeribranschen eller bageribranschen)
egen beskrivning av hur foretagen kan uppna
kraven i lagstiftningen. Den ger rad till foreta-
gen inom branschen om till exempel [&mplig
utbildning for olika personalkategorier eller
vilka faror som ska beaktas i foretagens faro-
analys nar egna HACCP-planer utvecklas.
Foretagarna maste folja bestammelserna i
lagar, forordningar och foreskrifter, men na-
tionella branschriktlinjer ar frivilliga att folja.
Manga krav i EG-férordningarna beskriver en
malséttning utan att exakt ange hur saker och
ting ska goras. Det ger utrymme for flexibili-
tet, men det blir samtidigt svarare att veta
vilket som &r det béasta sattet att uppna lag-
stiftningens krav. | en nationell branschrikt-
linje kan manga sadana lésningar presenteras:
Branschriktlinjerna kan vara mycket detaljera-
de och konkreta for att de ska vara latta att
anvanda. Vid offentlig kontroll ska myndig-
heten ta hansyn till innehallet i nationella
branschriktlinjer i sina bedémningar. Det



innebar bland annat battre forutsattningar
for en likvéardig bedémning av alla foretag
inom en bransch.

Vid utarbetandet av nationella branschrikt-
linjer kan experter anlitas, nagot som den en-
skilde foretagaren inte alltid har mojlighet till
pa samma satt

I denna guide hénvisas till branschriktlinjer
om sadana finns utvecklade. Riktlinjer for fler
branscher &r planerade. Alla branschriktlinjer
som Livsmedelsverket har granskat och god-
kant publiceras pa Livsmedelsverkets hem-
sida, www.slv.se.

REGLER SOM SKA BEAKTAS:

* Férordning (EG) 852/2004

LAS MER:

e Hygien - vagledning: www.slv.se

* Beddmda branschriktlinjer finns pd www.slv.se.
Klicka pa "Foretag” i den 6vre menyn, och valj sedan
"Branschriktlinjer” i vanstermenyn. Eller skriv in
"Branschriktlinjer” i s6krutan pa startsidan och valj
"Bedomda branschriktlinjer” i listan over sokresultat.

Frivilliga kvalitetssakringsprogram

Om du har egen ravaruproduktion, &r det en
bra idé att anvanda Miljéhusesyn- Egen tillsyn
for lantbruksforetag. En genomford Miljohuse-
syn gor att det gar snabbt att kontrollera om
produktionen uppfyller relevanta lagar och
regler. Om reglerna inte uppfylls, uppratta en
atgardsplan for att fa 6verblick 6ver vad som
ska goras for att ratta till bristerna. LRF-med-
lemmar kan dven genomfora Miljohusesyn pa
Internet, med gardsanpassad checklista, som
kan skickas elektronisk till certifieringsorgan
och pa sikt till kommuner. Miljohusesajten
finns pa http://mhs.miljohusesyn.nu.

En livsmedelsproduktion som &r langsiktigt
hallbar staller dven hoga krav pa god etik i
djurhallningen. En god djuromsorg och djur-
hélsovard verkar forebyggande mot smarta,
lidande och negativ stress. Principerna for
HACCP-plan och egenkontrollprogram kan
aven tillampas pa djurhanteringen avseende
djurskyddet.

Kvalitet ar s3 mycket mera an hygien och
livsmedelssékerhet. Det kan vara smak, ut-
seende, farg, ingredienser och férpackning.
Det kan dven handla om ett visst koncept,
exempelvis Smalandskorgen, dar vissa krite-
rier maste uppfyllas for att man far anvanda
sig av varumarket.

Svenskt Sigill

IP SIGILL &r en standard for kvalitetssékring
av lantbruksféretag som erbjuds av Sigill
Kvalitetssystem AB. Standarden omfattar
specifika krav som garanterar livsmedelssaker-
het, djuromsorg, miljéhansyn och 6ppna land-
skap. Efterlevnaden av standarden kontrolleras
regelbundet av ett oberoende ackrediterad
certifieringsorgan (SMAK, Semko-Dekra och
Aranea Certifiering). Certifiering enligt IP
SIGILL beréttigar till att teckna licens for
Svenskt Sigill-méarkning av ravarorna. IP-kon-
ceptet for frukt, gronsaker, potatis, bar och
prydnandsvaxter &r ett snarlikt kvalitetssak-
ringssystem som ocksa beréttigar till markning
med Svenskt Sigill.

Ekologisk produktion

Kontrollféreningen Aranea Certifiering (f.d.
KRAV) och SMAK ér tva, av Jordbruksverket
godkénda, kontrollorganisationer for ekologisk
odling och livsmedelsproduktion. For att fa
sélja och marknadsfora produkter som ekolo-
giska kravs att man ar kontrollerad av nagon
av dessa organisationer.

IS0 och BRC

Ett satt att ytterligare forsakra sig om en do-
kumenterad jamn kvalitet &r att ansluta sig
till ett internationellt certifieringssystem t.ex.
ISO eller BRC. Dessa kvalitetssakringssystem
handlar om att noga definiera, specificera och
dokumentera produktionen enligt de kvalitets-
mal man onskar uppna. Kontrollen av certifi-
ering enligt ISO eller BRC genomfdrs av ett
auktoriserat certifieringsorgan (exempelvis
SEMKO, Norsk Veritas).




Miljolagstiftning - tillstands-
och anmalningsplikt

Den som avser att bedriva verksamhet som
enligt miljolagstiftningen ar miljofarlig, maste
ansotka om tillstand for verksamheten. An-
maélan om miljofarlig verksamhet ska goras
till miljodomstol, lansstyrelse eller kommunal
ndmnd. Vilken instans anmalan ska ske till
beror pa typen av verksamhet det ror sig om.
Ett miljotillstdnd &r individuellt (finns som
regel inte fasta granser som ska uppfyllas) och
provningen sker efter varje anlaggnings forut-
sattningar och paverkan pa miljon pa den
plats man befinner sig pa. Alla miljotillstand
ar offentliga.

| férordningen om miljofarlig verksamhet
och halsoskydd finns all verksamhet som
klassas som miljofarlig listad. Verksamheter
klassificeras bland annat som tillstandspliktiga
(B-verksamheter) eller anmaélningspliktiga
(C-verksamheter). Det framgar ocksa var
ans6kan om miljctillstand provas (beror pa
hur stor miljopaverkan verksamheten anses
ha). Som regel kan &ven kommunens miljo-
och halsoskyddskontor eller lansstyrelsen
upplysa om vad som ska ingd i en ansokan.

Tillstandspliktiga verksamheter
(B-verksamhet)

Vissa foretag klassificeras som tillstandspliktiga
verksamheter (B-verksamhet). For att bedriva
verksamheten maste ett tillstdnd fran lanssty-

relsen finnas.

Inom livsmedelsforadling ar till exempel fol-

jande verksamheter tillstandspliktiga:

» Slakt av mer &n 5 000 ton slaktvikt per ar
(slaktvikt &r djurets vikt vid slakt minus
blod och biprodukter)

» Charkuteri- eller styckningsanlaggning eller
anléggning for tillverkning av kottkonserver
for en produktion éver 15 000 ton per ar

> Tillverkning av mer an 5 000 ton glass per
ar

» Fiskodling med en nettoproduktion av mer
an 20 ton fisk per ar

» Anlaggning for beredning eller konserve-
ring av fisk eller skaldjur baserad pa mer
an 200 ton ravara per ar

» Anléggning for beredning eller konserve-
ring av frukt, bér, rotfrukter eller gronsaker
for en produktion baserad pa mer én 2 000
ton ravara per ar

» Bageri for tillverkning av mer &n 300 ton
produkter per dygn.

Exempel pa andra verksamheter som kraver
tillstand, men inte omfattas av guiden ar t.ex.
anlaggning for tillverkning av choklad eller
konfektyr fér en produktion av mer dn 20 000
ton per ar, anlaggning for tillverkning av kvarn-
produkter av mer an 50 000 ton per ar, bio-
logisk behandling av avfall (om den tillforda
maéangden av annat avfall &n park- och tréd-
gardsavfall &r mer &n 200 ton men hogst

100 000 ton per ar) eller djurhallning med
mer &n 200 djurenheter.

I en ans6kan om tillstand ska en miljokonse-

kvensbeskrivning inga. Syftet med en milj6-

konsekvensbeskrivning &r att identifiera och

beskriva de direkta och indirekta effekter som

en planerad verksamhet kan medfora pa:

» Ménniskor, djur, véxter, mark, vatten, luft,
klimat, landskap och kulturmiljo

» Hushallningen med mark, vatten och den
fysiska miljon i ovrigt

» Hushallning med material, rdvaror och
energi

Néar man soker ett miljotillstand for verksam-
heten bor man planera pa lang sikt sa att inte
tillstandet begransar majligheterna till expan-
sion. Generellt ar det alltid battre att ha till-
stand till betydligt storre verksamhet/utslapp
an vad som ursprungligen planerar. Om de
granser som finns angivna i miljotillstandet
(tillstanden) passeras maste en ny anstkan
skickas in. Detta tar tid och innebér alltid en
risk i och med att hela verksamheten da kan
omprovas, vilket kan innebara att betydligt
strangare krav stalls an vad som gallt tidigare.



Anmalningsplikt (C-verksamhet) 50 000 ton), biologisk behandling av avfall
(om den tillférda mangden av annat avfall an
park- och tradgardsavfall & mer dn 10 ton
men hogst 200 ton per ar), mellanlagring av
avfall (om den totala avfallsmangden ar storre
an 10 ton men hdgst 10 000 ton vid nagot
enstaka tillfalle) samt anlaggning for forbran-
ning med en total installerad tillford effekt

av mer an 500 kW av annat bransle &n enbart
eldningsolja eller brénslegas, t.ex. flis och
halm. For exempel pa anmalningspliktiga
verksamheter inom primérproduktionen

- se Miljohusesyn — Egen tillsyn for lantbruks-
foretag.

Det finns ocksa tillfallen dar miljolagstiftningen
staller krav pa att en anmalan ska ske om att
verksamhet ska bedrivas (anmélningspliktiga,
C-verksamheter). Anmalan gors till kommu-
nen, och ofta kan de tillhandahalla en lamplig
blankett. Verksamheten bor inte starta fore
kommunens beslut eftersom de villkor som
stalls kan paverka utformningen av verksam-
heten.

Inom livsmedelsforadling ar till exempel fol-

jande verksamheter anmalningspliktiga:

> Slakt av mer an 5 ton men hogst 5 000 ton
slaktvikt per ar (slaktvikt ar djurets vikt vid

slakt minus blod och biprodukter)

» Charkuteri- eller styckningsanldggning eller
anléggning for tillverkning av kottkonserver

for en produktion av mer an 400 ton men
mindre an 15 000 ton per ar

REGLER SOM SKA BEAKTAS:

* Miljbalken (1998:808)
* Férordning (1998:899) om miljéfarlig verksamhet och
hélsoskydd med &ndringar (2003:1052)

> Rokeri for en produktion av mer an 200 kg
rokta kott- eller charkuteriprodukter per
dygn

> Invagning av mer dn 50 ton men hogst
50 000 ton mjolk per ar vid mejeri eller
annan anléggning for beredning av mjolk-
baserade produkter (undantag glass)

» Tillverkning av mer &n 10 ton men mindre
an 5 000 ton glass per ar

» Fiskodling med en nettoproduktion av mer
an 1 ton men mindre an 20 ton fisk per ar

» Anlaggning for beredning eller konserver-
ing av fisk eller skaldjur baserad pd mer an
10 ton men hogst 200 ton ravara per ar

» Rokeri for en produktion av mer dn 200 kg
rokta fisk- eller skaldjursprodukter per dygn

> Anléggning for beredning eller konserve-
ring av frukt, bar, rotfrukter eller grénsaker
for en produktion baserad pa mellan 100
ton och 2 000 ton ravara per ar

> Anléggning for tvattning, rensning av frukt,
bar, rotfrukter eller grénsaker for en pro-
duktion baserad pa mer an 2 000 ton ra-
vara per ar

» Bageri med jastférbrukning om mer &n 50
ton per ar men tillverkning av hogst 300
ton produkter per dygn.

Andra verksamheter som ar anmalningsplikti-
ga, men inte behandlas utforligt i denna guide
&r t.ex., anlaggning for tillverkning av choklad

eller konfektyr (mer &n 10 ton men hogst

20 000 ton per ar), anlaggning for tillverkning

av kvarnprodukter (mer &n 50 ton men hogst




Vatten

Producentansvar, flode och vattensystem

Dricksvatten &r ett av vara viktigaste livsme-
del, vilket ocksa aterspeglas i lagstiftningen.
Det &r &ven en avgorande forutsattning for
en stor del av livsmedelsproduktionen. For
anvandarna ar det mycket viktigt med en
saker tillgang pa dricksvatten av god kvalitet.
Syftet med dricksvattenforeskrifterna ar att
tillgodose detta behov.

Dricksvatten ar allt vatten som anvands for
konsumtion, matlagning, beredning eller pro-
duktion av livsmedel. Kvalitetskrav for dricks-
vattnet finns specificerade och de allmanna
hygienkraven (grundforutsattningarna) for
dricksvattenproducenter omfattar krav pa
lokaler, utrustning, personlig hygien, skade-
djursbekdmpning, mérkning och forvaring,
utbildning m.m. De nya hygienférordningar-
na anger ocksa mycket tydligt att det ar fore-
tagaren som ar ansvarig for dricksvattnets
sékerhet.

Om man viljer att anvanda vatten fran en
gard blir lantbrukaren producentansvarig for
vattnet och ansvarig for att utreda, atgarda
och informera om problem om kvalitetskra-
ven inte uppfylls. Den som koper vattnet
(foradlingsverksamheten) ska bl. a. forsakra
sig om att lantbrukaren uppfyller kraven for
distribution av vatten. Parallellt med kedjan
av producenter, tillhandahéllare och anvan-
dare av dricksvatten finns en kedja av ansvar
for att uppfylla reglerna.

Genom att fran borjan géra en noggrann
utredning och planering av vattenforsorjning-
en minskar man risken fér problem som kan
vara svara att 16sa. Det kan béade galla tillgang
och kvalitet pa vatten om t.ex. verksamheten
utvidgas.

Ett 6kat uttag av vatten kan i vissa fall leda
till férandring av kvaliteten, t.ex. 6kad salt-
halt, ndgot som ocksa kan intraffa inne i lan-
det dér det finns gammalt saltvatten i berg-
grunden. For att beddma mojligheten att
kunna leverera vatten av tillracklig mangd
och kvalitet gér man sa har: Vattenprov tas
vid den punkt inom foretaget dér det anvands
och [dmnas for analys av mikrobiologiska och
kemiska parametrar. Det ar &ven lampligt att

lata en geologisk expert bedéma brunnens
lage och konstruktion. Tankningsstéllet maste
ha tillréckligt med vatten med erforderligt
vattentryck. Djupborrade brunnar kan sanno-
likt fungera som tankstéllen. FOr gravda brun-
nar ar det daremot tveksamt eftersom kvalitet
och vattentillgdng ofta varierar med t.ex. ars-
tiden. Nar provtagning och bedémning av
brunnarna utforts ar det l&mpligt att diskute-
ra vattenkvaliteten med t.ex. miljo- och hal-
soskyddskontoret eller l&nsveterindren.

Om vatten anvands i en kommersiell verk-
samhet ska sarskilda rutiner finnas for rengor-
ing av reservoarer, tankar, dunkar och liknan-
de. Pa gardar kan reservoaren t.ex. vara hyd-
rofor eller liknande. Rutiner ska finnas, men
de kan troligen vara ganska enkla. Det ska
aven finnas en beskrivning av vattensystemet,
t.ex. brunn, ledningsnat och hydrofor. Det
ska ocksa finnas en driftsansvarig person. Pa
www.svensktvatten.se finns en branschrikt-
linje om skotsel av reservoarer som kan
fungera som inspiration

Verksamhetsutévaren (producent m.m.),
inte kontrollmyndigheten, har ansvar att gora
en bedémning av om det beh6vs mikrobio-
logisk sékerhetsbarriar och i vilken omfatt-
ning. Beslutet baseras pd en bedomning av
konstruktion och skydd av ravattentakten
samt provtagningar av ravattnets kvalitet. |
vagledningen till dricksvattenforeskrifterna
framgar rekommenderat antal barridrer i rela-
tion till rAvattnets innehall av bakterier. Aven
anlaggningar utan stadigvarande sékerhets-
barriar bor ha en barriér i beredskap eller ha
mojlighet att tillfalligt upphdra med verksam-
heten om problem uppstatt. Vad som raknas
som barriar framgar av Livsmedelsverkets
vagledning till foreskrifterna om dricksvatten.

sma verksamheter

Caféverksamhet, aven om det bara ar som-
martid, maste uppfylla foreskrifterna om
dricksvatten. Orsaken ar att kommersiella
verksamheter alltid omfattas av dricksvatten-
foreskrifterna. Eftersom det ar kostsamt att
genomfora undersdkningar av vattnet, kan det



for sma livsmedelsforetag vara mer ekono-
miskt att kopa godként dricksvatten an att
anvanda t.ex. en egen gravd brunn. Observera
att det behdvs rutiner for forvaring och ren-
goring av behallare for dricksvattnet. For att
inte behdva hamta stora mangder kan man
skilja pa vatten for olika andamal se vidare
under stycket om Vatten som inte anvands for
livsmedel.

Om livsmedel regelbundet bereds for for-
séljning i en privat bostad finns krav pa ade-
kvat forsorjning av varmt och/eller kallt dricks-
vatten.

Verksamheter som inte omfattas av fore-
skrifterna om dricksvatten anges i vagledning-
en till foreskrifterna. Ett exempel &r uthyr-
ning av stuga for fritidsboende med hogst
atta gaster samtidigt.

Egenkontroll, godkdnnande, registrering

Varje verksamhetsutvare som producerar
dricksvatten ska upprétta ett forslag till egen-
kontrollprogram. Syftet ar att underlatta och
systematisera bade egenkontrollen och den
offentliga kontrollen. Kravet pa egenkontroll
galler oavsett om verksamhetsutdvaren ar god-
ké&nd eller enbart registrerad.

Ett godkadnnande innebar en forhandsprov-
ning av eventuella lokaler och av verksamhe-
ten i stort och om den kan férvantas uppfylla
olika krav som exempelvis pa egenkontroll.
Registrering, kan vara ett alternativ om de
hygieniska riskerna ar sma, t.ex. vid anvand-
ning av opaverkat grundvatten. Registreringen
innebar att kontrollmyndigheten vet att
verksamheten finns och adressen sa att den
offentliga kontrollen kan genomforas.

Egenkontroll innebér bade férebyggande
atgarder, som t.ex. skyddsomrade for vatten-
takten, larm, driftsovervakning och underhall
samt kontroll i efterhand. Efterkontroll kan
vara att undersoka vattnets kvalitet men ock-
sa att utreda och atgarda problem med vatt-
net for den som producerar eller distribuerar
dricksvatten. Det viktigaste for att garantera
ett sékert dricksvatten &r de férebyggande
atgarderna. Efterkontrollens huvudsakliga
syfte dr att visa att de férebyggande atgarder-
na har varit effektiva.

Egenkontrollprogrammet beskriver hur egen-
kontrollen ut6vas och bor innehalla foljande
moment:

» provtagningspunkter och -frekvenser for
foreskrivna regelbundna undersékningar,

» rutiner for 6vriga undersdkningar av dricks-
vattnets kvalitet,

> rutiner for informationsutbyte med t.ex.
laboratorium och kontrollmyndighet.

Provtagningspunkter och -frekvenser for
regelbundna undersokningar ska faststallas
av kontrollmyndigheten, normalt miljé- och
héalsoskyddsnamnden.

Vilka parametrar (mikroorganismer och
kemiska amnen) som ska analyseras och hur
ofta prov ska tas beror pa hur mycket vatten
som produceras per dygn.

Vid en medelproduktion av < 400 m® vat-
ten per dygn fran grundvatten ska man ta
mikrobiologiskt prov 4 ganger per ar och
kemiskt prov 1 gang per ar enligt normalkon-
trollen. Normalkontroll innebér analys av ett
begrédnsat antal parametrar och utvidgad kon-
troll innebér analys av samtliga parametrar
med gransvarden. Tillsynsmyndigheten far
besluta att minska provtagningsfrekvensen
om vattnet varit mycket bra under tva ar i
rad och risken for forsamring bedéms som
osannolik.

Analys av dricksvatten ska utforas pa labo-
ratorier som &r ackrediterade. Det finns flera
sadana laboratorier t.ex. AnalyCen Nordic AB
(www.analycen.se) eller AlControl (www.alcon-
trol.se). Laboratorierna tillhandahaller provflas-
kor (sterila for mikrobiologisk kontroll). Du
kan hamta mer information pa miljé- och
héalsoskyddskontoret i din kommun.

Kvalitetskrav for dricksvatten

Fran den 1 juni 2005 omfattas i princip allt
vatten, som anvands i ett livsmedelsproduce-
rande foretag av foreskrifterna for dricksvat-
tenkvalitet (SLVFS 2001:30), som baseras pa
EG-vattendirektivet (98/83/EG). For vissa
andamal (t.ex. rengoring, kylning) kan dock
annat vatten anvandas, se under Annat vatten
an dricksvatten. EG-vattendirektivet ar ett
minimidirektiv sa de svenska reglerna kan vara
strangare men far inte utelamna nagot som
finns i direktivet. Foreskrifterna om estetiska
och tekniska aspekter ér till stor del svenska
tillagg.

| foreskrifterna for dricksvatten finns kva-
litetskrav angivna (gransvarden) som ska upp-
fyllas. Gransvirdena galler bade mikrobiolo-




giska och kemiska parametrar. Speciellt de
kemiska parametrarna ar omfattande till an-
talet. Egenkontrollen &r till for att forhindra
spridning av sjukdomar via mikroorganismer
och for att vi inte ska fa i oss &mnen som ar
skadliga. Kvalitetskraven pa dricksvatten ar
ett av bevisen pa att sannolikheten for att
malen har uppnatts &r stor.

Egenkontroll bestar av forebyggande atgar-
der och efterkontroll, som bland annat bestar
av regelbundna foreskrivna undersékningar
och o6vriga foreskrivna undersokningar. De
regelbundna foreskrivna undersdékningarna i
sin tur bestar av normal kontroll respektive
utvidgad kontroll.

Den normala kontrollen innebar analys av
mikrobiologiska och kemiska nyckelparamet-
rar som ar betydligt férre till antal &n vad
som finns gransvarden foér, medan den utvid-
gade kontrollen omfattar samtliga parametrar
som det finns gransvarden for. Normal kon-
troll ar till for att kunna fanga upp eventuella
foréandringar i kvaliteten utan att alltid behdva
gora den fullstédndiga, utvidgade, kontrollen
mot alla gréansvérden.

Klorering accepteras som metod for att rena
vattnet fran mikrobiologiska fororeningar
men fungerar inte mot parasiter eller oons-
kade kemiska &mnen. Bekampningsmedel och
radon &r relativt vanligt i vattenprover. Som
exempel kan ndmnas att radonhaltigt vatten
&r en hélsorisk och att vatten med halter 6ver
100 Bg/I bor kokas eller vispas kraftigt om
det anvands till sma barn. Vid véarden over
1000 Bqg/I ar vattnet otjanligt.

Annat vatten an dricksvatten

Det ar foretagets ansvar att visa att vatten
som anvands i verksamheten inte kan paverka
livsmedlen negativt ur hélsosynpunkt. Dricks-
vatten ska anvandas nér det &r nodvandigt att
vara saker pa att livsmedlen inte kontamineras.

Om en livsmedelsforetagare avser att an-
vanda ett vatten av annan kvalitet an dricks-
vattenkvalitet i sin anldggning ska foretagaren
kunna motivera varfor dricksvattenkvalitet
inte ar nodvandigt, samt visa att livsmedlen
inte riskerar att kontamineras.

Vatten som inte &r dricksvatten eller som
anvands som anga, for framstallning av anga,
for uppvarmning av lokaler, till kylning av
kylutrustning, brandslackning eller liknande
andamal, ska ledas i sarskilda ledningssystem

och vara tydligt markta. Installeringen ska
utforas sa att det inte finns risk for att detta
vatten kommer in i dricksvattensystemet.

Om man anvander vatten frdn egen brunn
endast for rengéring av t.ex. en livsmedels-
lokal innebér bestimmelserna i Forordning
852/2004 att man inte behdver folja den
provtagningsfrekvens som finns i dricksvatten-
foreskrifterna och kan ta bort de parametrar
som inte &r relevanta.

REGLER SOM SKA BEAKTAS:

Férordning (EG) 178/2002

Férordning (EG) 852/2004
EU-direktiv (98/83/EG)
¢ Livsmedelsverkets foreskrifter om dricksvatten (SLVFS

2001:30). (se www.slv.se for den senaste aktuella

versionen)

LAS MER:

« Livsmedelsverkets vagledning om dricksvatten:
www.slv.se
* Information om tillimpningen av HACCP-principerna

pa dricksvattenanlaggningar: www.svensktvatten.se




Kyl-, varme- och klimat-

anldggningar

Foljande regler galler klorflourkarboner (CFC,
HCFC, HFC) och haloner. Syftet ar att avveck-
la kbldmedier som vanligen forekommer i kyl-
och klimatanlaggningar och skadar var miljo
(ozonnedbrytande, véxthusgaser).

Det rader allméant forbud mot yrkesmassig
tillverkning, anvandning och overlatelse av
CFC, HCFC och halon. HCFC far dock an-
vandas i befintliga anlaggningar tillsvidare.
Pafyllnadsstopp av befintliga anlaggningar
med HCFC galler fran och med ar 2002.
Genom att ny teknik successivt utvecklas kan
t.ex. ammoniak och propan anvandas som
kéldmedium istéllet for CFC/HCFC. HFC
&r en mycket stark véxthusgas, men det finns
annu inga restriktioner for nyinstallation.

For att ta reda pa vilka &mnen som &r vanligt
forekommande i kylanldggningar for mjoélk,
spannmal m.m. samt i klimatanlaggningar i
traktorer, tréskor, virmepumpar m.m., se
tabell 2. En mera fullstandig lista finns pa
Naturvardsverkets hemsida.

Tabell 2: Produktnamn for koldmedier

Amne Produktnamn

CFC R11, R12, R114, R500, R502
HCFC R22

Halon R13B1

HFC R134A, R404A, R407C, R410A

Det stalls ett antal krav pa utrustning och
journalféring for anlaggningar med kéldme-
dierna HCFC eller HFC. Kraven géller aggre-
gat med mer &n 3 kg kéldmedium. Dessa kli-
matanlaggningar ska vara utrustade med en
skylt dar det framgar vilket kéldmedium som
anvands och i hur stor mangd. Det ska foras
en journal som &r en sammanstéllning av alla
de atgarder som gors pa aggregatet eller an-
laggningen samt vem som genomfort atgar-
derna.

Anléggningen ska kontrolleras arligen av ett
ackrediterat kontrollorgan. Om det finns mer
an 10 kg kéldmedium totalt i verksamheten
ska rapporten fran den arliga kontrollen senast
den 31 mars, skickas till tillsynsmyndigheten
enligt Miljobalken (oftast kommunens milj6-
forvaltning). | sammanlagd kéldmedieméangd
inrdknas inte stationédra enhetsaggregat mindre
an 3 kg samt mobila aggregat.

REGLER SOM SKA BEAKTAS:

* Miljbalken (1998:808)

* Férordning (1995:555) om HFC

* Forordning (2002:187) om dmnen som bryter ner
ozonskiktet

* Koéldmediekungérelsen (SNFS 1992:16)

LAS MER:

* Naturvardsverket: www.naturvardsverket.se




Avfall och avlopp

Vad ar avfall?

Med avfall avses varje foremal, amne eller
substans som ingar i en avfallskategori och
som innehavaren gor sig av med eller avser
eller &r skyldig att gora sig av med. | avfalls-
forordningen finns en forteckning med avfalls-
kategorier och vilket avfall som hor till vilken
kategori.

Med hantering av avfall avses en verksam-
het eller atgard som utgors av insamling,
transport, atervinning och bortskaffande av
avfall. Deponering innebar att avfall laggs pa
en upplagsplats.

Alla som bedriver en verksamhet eller
vidtar en atgard ska hushalla med ravaror
och energi samt utnyttja mojligheterna till
ateranvandning och atervinning. | férsta hand
ska fornyelsebara material anvéndas.

For att fa transportera avfall kravs tillstand
fran lansstyrelsen. Fér den som vill transpor-
tera avfall (ej farligt avfall) som uppkommit
i egen verksamhet récker det dock med en
anmalan till lansstyrelsen. Om avfallet upp-
kommit i egen verksamhet och den arliga
mangden som transporteras understiger 50
ton eller 250 m? per ar ar transporten undan-
tagen fran saval tillstands- som anmalnings-
plikt. Undantag fran tillstands- och anmal-
ningsplikt géller &ven for transport av djur-
kadaver och stallgddsel oavsett mangd och
oavsett om avfallet uppkommit i egen eller
annans verksamhet.

Livsmedelsavfall, oatliga biprodukter och
annat avfall ska avlagsnas fran livsmedelsloka-
ler s& snart som mojligt for att undvika att de
anhopas. Avfall ska placeras i behallare som
ska kunna stdngas och vara latta att rengora
for att undvika hygieniska risker.

Nagra definitioner:

» Brannbart avfall: sadant avfall som brinner
utan energitillskott efter det att forbrannings-
processen startat.

» Organiskt avfall: sddant avfall som innehal-
ler organiskt kol, exempelvis biologiskt
avfall och plastavfall.

> Biologiskt nedbrytbart avfall: allt avfall
som kan brytas ned utan tillgang till syre

(anaerobt) eller med tillgang till syre
(aerobt).

» Farligt avfall: avfall som uppvisar en eller
flera egenskaper som enligt avfallsforord-
ningen klassificeras som farliga, exempel-
vis explosiva, giftiga, fratande eller cancer-
framkallande.

» Hushallsavfall: sadant avfall som kommer
fran hushall samt darmed jamforligt avfall
fran annan verksamhet.

» Animaliska biprodukter: hela kroppar eller
delar fran djur eller animaliska produkter
som inte ar avsedda att anvandas som livs-
medel, inbegripet ova, embryon och sperma.

» Avloppsvatten: spillvatten eller annan fly-
tande orenhet, vatten som anvants for kyl-
ning, vatten som avleds for sadan avvatt-
ning av mark inom detaljplan som inte gors
for en viss eller vissa fastigheters rakning
eller vatten som avleds for avvattning av
en begravningsplats.

Forpackningar blir ocksa sa smaningom avfall,

se Forpackningar.

Organiskt avfall - mal i EU
och svensk lagstiftning

EU har beslutat att varje medlemsstat ska
arbeta fram en strategi for att minska mang-
den biologiskt nedbrytbart avfall som depone-
ras. Orsaken &r att det vid nedbrytningen av
sadant avfall produceras vaxthusgaser (framfor
allt metan) och det &r ocksa stor risk for na-
ringslackage. EU:s mal ar att stegvis reducera
méngden biologiskt nedbrytbart avfall som
deponeras. Till ar 2016 ska mangden ha mins-
kat med 65 % jamfort med 1995 ars mangder.
I Sverige har vi valt en mer radikal vag till att
minska mangden biologiskt nedbrytbart avfall
jamfort med vad som kravs fran EU. Fran och
med ar 2005 &r det forbjudet att deponera
organiskt avfall.

Skatt ska betalas till staten for avfall som
deponeras eller forvaras under langre tid én
3 ar pa avfallsanlaggning. Avfallsskatten ar
statlig och ligger i dagslaget (ar 2006) pa
435 kr per ton avfall. Skyldig att betala av-



fallsskatt ar den som bedriver verksamheten
pa en anlaggning, alltsa "fororenaren betalar”.
Utover skatten tillkommer dven en behand-
lingsavgift for avfallet.

Livsmedelsavfall

Icke-animaliskt avfall

For avfall som inte har animaliskt ursprung

finns inga specifika regler utan har géaller de
allménna bestammelserna for avfall (Avfalls-
forordningen). Biprodukter fran livsmedels-
industrin kan i vissa fall anvandas till utfod-
ring av djur.

Animaliska biprodukter

| oktober 2002 kom Europaparlamentets och
radets (EG) Forordning 1774/2002 om halso-
bestammelser for animaliska biprodukter som
inte &r avsedda att anvandas som livsmedel.

| forordningen faststélls folk- och djurhélso-
bestammelser for hanteringen av animaliska
biprodukter, som t.ex. slaktbiprodukter, sa att
dessa produkter inte innebéar nagra risker for
folk- eller djurhélsan. Enligt forordningen delas
animaliska biprodukter in i tre olika kategori-
er beroende pa avfallstyp. Kategori 1 omfattar
det mest hogriskklassade avfallet. For att fa
behandla animaliska biprodukter kravs till-
stdnd av Jordbruksverket. Darfor maste alltid
en mottagare av animaliska biprodukter vara
godkénd av Jordbruksverket. Forordningen
om animaliska biprodukter &r mycket kom-
plex och forandringar i den har hittills skett
flera ganger per ar. | denna guide tas bara
regleringar med som beddémts som relevanta
for smaskalig livsmedelsproduktion.

Kategori 1:

Material som ska destrueras genom forbran-
ning, t.ex. djur som misstanks/bekréftats med
TSE, vilda djur som misstanks vara infekterade
med sjukdomar som kan 6verforas till manni-
skor/djur eller specificerat riskmaterial (SRM).
Aven deponi ar mojligt efter bearbetning,
atminstone om det ror sig om djurkadaver.

Kategori 2:

Material som efter bearbetning (sterilisering)
far utnyttjas for viss begransad teknisk an-
vandning. Hit réknas t.ex.

» Naturgddsel

» Mag- och tarminnehall som ar avskilt fran
mag- och tarmsystemet

» Animaliskt material som samlats in vid
rening av avloppsvatten fran slakterier,
utom fran verksamhet dar SRM avlagsnas
(detta ar kategori 1-material).

Naturgodsel och mag- och tarminnehall far
spridas pa jordbruksmark utan bearbetning
om den behdriga myndigheten, d.v.s. Jord-
bruksverket, anser att det inte medfor risk for
spridning av allvarliga dverforbara sjukdomar.
I vanliga fall kravs att ett handelsdokument
atfoljer transport av animaliska biprodukter.
Detta galler dock inte obearbetad naturgdd-
sel som transporteras mellan tva platser inom
samma jordbruksforetag eller mellan jord-
bruksforetag och anvéndare som &r etablerade
i Sverige.

Kategori 3:

Material som far anvandas som; ravara i en
anlaggning for framstélining av foder till sall-
skapsdjur, omvandlas i en teknisk anldggning,
omvandlas i en biogas- eller komposteringsan-
laggning. Exempel pa kategori 3-material ar
delar fran slaktkroppar som ar tjanliga som
livsmedel, farsk mjolk, skal, biprodukter fran
klackerier, knackagg, blod, hudar, skinn, hovar,
fjadrar m.m. fran djur som inte visat nagra
kliniska tecken pa sadana sjukdomar som kan
overforas till manniskor eller djur via produk-
ten. Hit réknas &ven matavfall med animaliskt
innehall.

Specificerat riskmaterial, SRM

Bestammelserna om SRM har tillkommit for
att undvika eventuell 6verforing av TSE-smit-
ta (transmissible spongiform encephalopathi).
Detta &r regler som kom till i samband med
utbrott av s.k. galna kosjukan — BSE. Reglerna
omfattar aven far och getter.

SRM kan betecknas som de delar av djur-
kroppen dar man har hittat smittdmnet: prio-
ner eller dar man misstanker att det skulle
kunna forekomma. Dessa delar tas darfor
bort vid slakten och destrueras. Vad som klas-
sas som SRM framgar av tabell 3. Allt SRM
ska fargas in och eventuellt mérkas med en
markor omedelbart vid avlagsnandet.

For att fa ta bort specificerat riskmaterial i
ett senare skede i livsmedelskedjan, alltsa i




slakteributiker eller liknande som ar godkén-
da som styckningsanlaggningar, kravs speciellt
tillstand.

Matavfall

Matavfall definieras som alla typer av matav-
fall, inklusive anvand matolja, fran restaurang-
er, storkok och vanliga kok. Matavfall far, enligt
EG-forordning 1774/2002, inte ges till pro-
duktionsdjur, d.v.s. grisar, hons, far och sa vida-
re. Bakgrunden till beslutet &r risk for smitt-
spridning (t.ex. mul- och klévsjuka). Eftersom
forordningen endast omfattar animaliska bi-
produkter ar det fortfarande mdjligt att utfod-
ra med gronsaker, potatis, makaroner 0.S.v.

Far man som smaéskalig livsmedelspro-
ducent sjalv kompostera matavfall fran
ett kok?

Frdga:

Svar:  Som privatperson far du vanligtvis
kompostera matavfall fran det egna
hushallet utan tillstand (p.g.a. dispens
fran kommunerna). Matavfall fran
yrkesmassig servering, kok, storkdk
eller liknande &r avfall som kommu-
nen har skyldighet att ta hand om.
For att sjalv ta hand om det maste
man ha tillstand enligt Miljobalken.
For att fa tillstand kravs att man upp-
fyller Naturvardsverkets allmanna rad
(2003:15) om yrkesmassig lagring,
rotning och kompostering av avfall.
Dér finns bland annat minimikrav for
komposteringsprocessens temperatur
och tid. For att kompostera andra
animaliska biprodukter &n matavfall
kravs att anlaggningen ar godkand av
Jordbruksverket.

Behandling - omhandertagande

Animaliska biprodukter som omhandertas
genom kompostering, rétning eller i undan-
tagsfall deponering maste, med vissa undan-
tag, forbehandlas (hygieniseras/steriliseras).
Animaliskt avfall som férbranns behdver
dock inte forbehandlas. All bearbetning och
branning ska ske i anlaggningar godkénda i
enlighet med foérordningen (EG 1774/2002).

Avfallsentreprenor och kostnader

Svensk Lantbrukstjanst AB &r ett foretag som
skdter om hamtning av animaliska biproduk-
ter inklusive kadaver (www.svensklantbruks-
tjanst.se). FOr information om kostnader, se
Lantbrukstjansts hemsida. Det finns &ven
andra foretag som har tillstand att transpor-
tera animaliska biprodukter. Mindre slakterier
valjer ofta att blanda allt avfall for att forenkla
hanteringen. Allt avfall kategoriseras da efter
de delar som har hogst riskklassning. Kost-
naden ar i storleksordningen 1,50 kr per kilo.
En hamtningsavgift tillkommer som regel pa
nagra hundra kronor per gang.



Tabell 3. Avfallskategorier fér animaliska biprodukter fran olika djurslag

Not Far/Get Fjaderfa

NoOt >24man <12 man/ (inkl. struts)

<12 man/

>12 man >12 man

Animaliska biprodukterna fran veterinirbesiktigade, konstaterat friska djur

Skinn, hudar, ben, hovar, horn,

fjadrar, pals, ull, blod 3 8/3 3 3/3 s
Skalle 3 3/1a la 3/1b 3
Tonsiller 3 1/1 1 3/1 3
Ryggrad 3 3/3 1c 3/3 3
Ryggmarg 3 3/1 1 3/1 3
Mage (tdomd) 3 3/3 3 3/3 3
Tarmpaket (tomt) 3 1d/1d 1d Enbart ileum 3/1 3e
Mjélte 3 3/3 3 1/1 3
L}thstrupe, hjérta, lungor, lever, 3 3/3 3 3/3 3
njurar

Kott som inte gar till livsmedel 3 3/3 3 3/3 3

Ovriga animaliska biprodukter

Urtaget mag/tarm- innehall, godsel 2 2 2 2 2
Kadaver (hela djurkroppar) 2 1/1 1 1/1 2
Agg, skal, biprodukter fran klackerier - - - - 3
Mjolk 3 3 3 3 -

a) utom underkake och med hjarna och 6gon

b) inkl. hjarna och dgon

c) utom svanskotor, hals-, brést- och landkotornas tagg- och tvarutskott och den mediala korsbenskammen och korsbenets 'vingar’,
men inklusive dorsalrotsganglier

d) fran tolvfingertarmen till rektum och tarmkax

e) Mag- tarminnehall &r innehall fran daggdjur och strutsfaglars mage och tarmar. Ett kycklingslakteri kan saledes skicka hela
mag-tarmpaketet som kategori 3, om fageln passerat besiktningen

Naturgddsel (inkl. urtaget mag- och tarminne-
hall) far spridas pa egen gard eller annan mark
(om det dokumenteras var) utan foregaende
behandling.

Farligt avfall

Vissa typer av avfall klassificeras som farligt
avfall. For detta finns en del regler kring jour-
nalforing, transporter o.s.v. Farligt avfall ar av-
fall, som pa grund av sina kemiska egenskaper
inte far hanteras som vanligt hushalls- och
industriavfall. Det galler exempelvis kasserade
kylar/ frysar som innehéller freoner (CFC,
HCFC), lysror, lack- och féargrester, kvicksilver-
termometrar, batterier, oljefilter, spillolja m.m.

Avfallsforordningen (2001:1063) reglerar
vad som raknas som farligt avfall och hur det
ska tas om hand. Anteckningar (journal)
maste foras dar mangden och typen av farligt
avfall som uppkommer i féretaget noteras.
Den som lamnar farligt avfall ar skyldig att
kontrollera att den som hamtar det har till-
stand for transport av farligt avfall samt att
det mottagande foretaget har tillstand att ta
hand om det. Du far sjalv transportera mindre
mangder till en avfallsstation, men da maste
du anméla detta i forvag till lansstyrelsen.

Naturvardsverket har tagit fram en hand-
bok om farligt avfall (2003:8), som finns att
ladda ner gratis fran www.naturvardsverket.se/
bokhandeln.




Avloppsvatten

Avloppsvatten ska avledas och renas eller tas
om hand pa nagot annat sétt sa att olagenhet
for méanniskors halsa eller miljon inte upp-
kommer. For detta andamal ska lampliga
avloppsanordningar eller andra inrattningar
finnas.

Om ett storkok ar kopplat till avloppet bor
det alltid finnas en fettavskiljare sa nara koket
som mojligt. Avloppsvatten fran slakterier
maste filtreras innan det leds bort fran an-
laggningen. Den utrustning som anvands for
detta, t.ex. vattenlas eller avloppsgaller, ska
sékerstalla att de fasta partiklar som passerar
inte &r storre 4an 6 mm. Det material som
fangas upp vid filtreringen ska samlas in och
transporteras som kategori 1- eller 2-material
beroende pd om avloppsvattnet kommer fran
verksamhet dar kategori 1- eller 2-material
hanteras.

Utslapp av avloppsvatten i mark, vatten-
omraden eller grundvatten klassas som miljo-
farlig verksamhet. Det &r forbjudet att sléppa
ut avloppsvatten utan tillstand enligt Miljo-
balken. En ansokan om tillstand provas oftast
av miljokontoret i den aktuella kommunen
och tillstand ges efter de forutsattningar som
finns i varje enskilt fall. Recipientens kanslig-
het &r en viktig faktor vid beddmningen. Ofta
krévs dock minst 90 % reduktion av biologiskt
syreforbrukande material (matt som BOD -
Biological Oxygen Demand), 75 % reduktion
av totalfosfor och ibland dven 50 % reduktion
av totalkvave.

REGLER SOM SKA BEAKTAS:

Férordning (EG) 1774/2002 om halsobestammelser for
animaliska biprodukter som inte ar avsedda att anvéan-
das som livsmedel

Forordning (EG) 999/2001 om faststallande av bestam-
melser for forebyggande, kontroll och utrotning av
vissa typer av transmissibel spongiform encefalopati
Miljobalken (1998:808)

Avfallsférordning (2001:1063)

* Férordning om deponering av avfall (2001:512)

e Forordning om miljofarlig verksamhet och halsoskydd
(1998:899)

* Lag om skatt pa avfall (1999:673)

Livsmedelsverkets foreskrifter om hantering av specifi-
cerat riskmaterial (SLVFS 2000:35, omtryckt 2001:23)

Naturvardsverkets allmanna rad till 2 kap. 3 § miljobal-
ken (1998:808) om metoder for yrkesméssig lagring,
rétning och kompostering av avfall (NFS 2003:15)

* Naturvardsverkets foreskrifter om transport av avfall
(2005:3)

Statens jordbruksverks foreskrifter om hantering av

djurkadaver och annat animaliskt avfall (SJVFS 1998:34)

LAS MER:

* Handbok om farligt avfall (2003:8):
www.naturvardsverket.se/bokhandeln




Arbetsmilj6

For den som har anstéllda eller inhyrd per-
sonal galler Arbetsmiljolagen. Arbetsgivaren
maste da se till att organisera verksamheten
pa ett sddant satt att ohalsa och olycksfall i
arbetet forebyggs. Om foretaget har anstéllda
maste en forsakring tecknas, som tacker olycks-
fall i arbetet.

Om man anstéller personal under 18 ar
(minderariga) galler speciella regler. Deras
arbetsuppgifter ska valjas med omsorg och
anpassas till den fysiska och psykiska formagan.

Har presenteras endast ett urval av alla de
regler om arbetsmiljo som galler smaskalig
livsmedelsproduktion. Vill du veta mer om
arbetsmiljofragorna kan du kontakta Arbets-
miljéverket (tel. 08-730 90 00) eller besdka
deras hemsida, www.av.se. Dar kan man ladda
ner foreskrifterna som pdf-filer och bestélla
broschyrer. Foretagshalsovarden samt kontakt-
personerna inom LRF Arbetsmiljofragor
(tel. 08-787 50 00, www.Irf.se), kan ocksa
vara behjélpliga.

Systematiskt arbetsmiljoarbete

"Systematiskt arbetsmiljoarbete" galler for alla
foretag med anstalld och/eller inhyrd perso-
nal. Syftet med reglerna &r att sékerstalla en
god och saker arbetsmiljo for de anstallda och
att eventuella brister f6ljs upp och atgardas.
Med systematiskt arbetsmiljdarbete menas
arbetsgivarens regelbundna arbete med att
undersodka, planera, genomféra och folja upp
verksamheten pa ett sadant satt att ohéalsa
och olycksfall i arbetet férebyggs och att en
tillfredsstallande arbetsmiljo uppstar. Minst

Tabell 4: Exempel pa dtgardsplan

Foljande brister i arbetsmil-

Vad ska atgirdas

jon har identifierats

en gang per ar ska man, tillsammans med
personalen, ga igenom den fysiska och psy-
kiska arbetsmiljon och identifiera enskilda
riskmoment, farliga kemiska &mnen och fore-
byggande atgarder. En del risker som kommer
fram maste atgardas sa snart som mojligt,
andra kan man arbeta med i framtiden. Det
ar viktigt att notera de forbattringar som ska
goras i en atgardsplan som man sedan regel-
bundet foljer upp (se tabell 4). Att ha gallan-
de regler till hands nar genomgangen gors
underlattar.

Pa varje foretag, oavsett storlek ska det
ocksa finnas en arbetsmiljopolicy som ska
visa vilken arbetsmiljo foretaget vill uppna.
Det ska ocksa finnas rutiner for arbetsmiljo-
arbetet t.ex. att man regelbundet vid perso-
nalmoten tar upp arbetsmiljofragorna och gar
igenom handlingsplanen. Skriftliga instruktio-
ner ska finnas for arbeten som kan medféra
allvarliga risker.

Om det intraffar ett allvarligt tillbud eller
en olycka ska detta noteras skriftligt och
internt utredas samt féljas upp och anmélas
(se Anmaélan av tillbud och olycksfall). Det ar
vasentligt att ta reda pa orsaken till olyckan
och diskutera vilka atgarder som kan vidtas
for att olyckan inte ska kunna hénda igen.

Det ar arbetsgivarens skyldighet att kdnna
till de arbetsmiljoregler som galler. De an-
stéllda ska ha kunskaper om arbetet och de
risker som det kan medfora. Arbetsgivaren
har huvudansvaret for arbetsmiljoarbetet och
de anstéllda har skyldighet att delta, genom
att rapportera risker, sjukdom, olycksfall och
tillbud samt ge forslag till atgarder och lamna
synpunkter pa det som atgardats.

Ansvarig Klart datum

30s.v.




Foretag som har farre an 10 anstéllda beho-
ver inte ha all dokumentation skriftlig, men
det ar en stor fordel att ha den sa. Blir ge-
nomgangen av arbetsmiljon meningsfullare
och leder till successiva forbattringar okar
sannolikt personalens trivsel och arbetsinsat-
serna blir effektivare.

Hos Prevent (&gs av Svenskt Naringsliv, LO
och PTK) finns ett material, "Jordnara”, som
kan underlatta det systematiska arbetsmiljo-
arbetet (www.prevent.se).

REGLER SOM SKA BEAKTAS:

* Arbetsmiljéverkets forfattningssamling (2001:1) om
systematiskt arbetsmiljéarbete (dndrad 2003:4)

Anmalan av tillbud och olycksfall

Syftet med reglerna ar att kunna félja upp de
allvarligaste olycksfallen och arbetsskadorna
for att kunna vidta forebyggande atgarder.

Har det intréffat en arbetsolycka ska detta
anmalas till Forsakringskassan. Enligt lagen
om arbetsskadeforsékring (LAF) ar anmalan
om arbetsskador obligatorisk och géller for
arbetsolyckor, olyckor vid fard till och fran
arbetet och for arbetssjukdomar. For att
kunna forebygga olyckor ar det viktigt att
kéanna till vilka typer av olyckor som intraffar.
For den som drabbats av en olycka &r en
anmalan viktig oavsett skadans storlek. Kan
man styrka att man tidigare rakat ut for lik-
nande skador dr mdojligheterna vasentligt stor-
re att fa skadan klassad som arbetsskada och
darmed battre mdjligheter till ekonomiskt
stod och rehabilitering. Anmalningsblankett
finns pa Forsakringskassans hemsida
(www.fk.se). Svérare personskador eller
dodsfall ska utan dréjsmal anmalas till
Arbetsmiljoverket.

REGLER SOM SKA BEAKTAS:

* Arbetsmiljéférordning (SFS 1977:1166)

Arbetsmiljoplan vid byggnadsarbete

Syftet med reglerna ar att ge en grund fér hur
arbetsmiljoarbetet ska bedrivas i samband
med nybyggnads- eller anldggningsarbete.

Den som planerar att utféra byggnads-
eller anldggningsarbete ska se till att det upp-
rattas en arbetsmiljoplan om vissa riskabla
arbetsmoment forekommer. Exempel pa
sadana riskabla moment &r risk for fall mer an
tva meter, risk att begravas under jordmassor,
arbete i brunnar, arbete med tunga byggele-
ment och rivning av barande konstruktioner.
Det spelar ingen roll hur litet arbetet ar; om
sadana moment forekommer ska planen fin-
nas innan arbetet paborjas. For stora bygg-
nadsarbeten (omkring mer an 500 personda-
gar) galler strangare regler.

Arbetsmiljoplanen ska alltid innehalla:

» De regler som ska tillampas pa byggar-
betsplatsen.

» En beskrivning av hur arbetsmiljoarbetet
ska organiseras.

For ytterligare information kontakta
Arbetsmiljoverket eller besok deras hemsida.

REGLER SOM SKA BEAKTAS:

* Arbetarskyddsstyrelsens foreskrifter (AFS 1999:3)

LAS MER:

¢ Arbetsmiljoverket: tel. 08-730 9o 0o, www.av.se

* LRF Arbetsmiljofragor: tel. 08-787 50 oo, www.Irf.se
e Prevent: tel. 08-402 02 00, www.prevent.se

* Forsakringskassan: www.fk.se




Personalhygien

Syftet med reglerna om personalhygien &r att
personal inom livsmedelsproduktionen ska
iaktta god personlig renlighet sa att livsmedel
hanteras pa ett, ur halsosynpunkt, sékert satt.

Alla som &r sysselsatta i livsmedelsfram-
stallning eller hanterar 6ppna livsmedel maste
vara mycket uppmarksamma pa hygienen.
Personer med sjukdomar eller smitta, sar eller
annan skada som kan innebéra dverforing av
smitta till livsmedel far inte vara sysselsatta i
livsmedelsproduktionen. Det ar arbetsgiva-
rens ansvar att forvissa sig om att arbetsta-
garen &r fri fran smittsamma sjukdomar.

Om man anstéller personer som ska till-
verka oférpackade livsmedel sasom kott och
kottvara, mjolk eller mjolkbaserade produk-
ter, &ggprodukter eller fisk och fiskvara ska
man se till att dessa personer uppvisar ett
lakarintyg som visar att de inte bar pd nagon
sjukdom, smitta, sar eller annan skada som
kan vara ett hinder mot att arbeta i livsme-
delsframstallning.

Arbetsgivaren maste informera anstallda
om de hygienregler som galler for verksamhe-
ten. Det kan gélla personlig hygien, instruk-
tioner om livsmedelshygien m.m. Aven de
som tillfalligt arbetar inom verksamheten
omfattas av hygienreglerna.

Tank pa att tillfalliga besokare i foretaget
ocksa omfattas av hygienrutinerna och dar-
med ska anvanda skyddsklader da det ar nod-
vandigt att uppehalla sig i lokaler med ofér-
packade livsmedel.

Personlig hygien

Fore arbetets borjan och sa fort det behovs,
t.ex. efter toalettbesok, ska hdnderna tvéttas
noggrant med flytande tval och torkas pa en-
gangshanddukar. Tyghanddukar och harda tva-
lar ska helst inte anvandas eftersom bakterier
kan overleva i veckor pa dessa.

Tank pa att tvatta handerna emellanat om
bade pengar som livsmedel hanteras. Ror vid
livsmedlen sa lite som mdjligt med handerna.
Anvénd lampliga redskap istéllet.

Rokning

Rokning i samband med livsmedelshantering
ar inte tillatet. Snusning ar olampligt.

Smycken

Smycken och armbandsur far inte baras sa att
de kan komma i kontakt med oférpackade livs-
medel eller utgdr en hygienrisk. Om ringar
maste baras av religiosa eller andra skal maste
handskar anvandas. Orhéngen kan tillatas om
de &r fastsatta ordentligt. Aven nagellack &r
olampligt att ha vid hantering av oférpackade
livsmedel.

Skyddsklader

Skyddsklader (inklusive harskydd och skor)
ska tillhandahallas av arbetsgivaren och anvén-
das av den som deltar i livsmedelsframstéll-
ning. Kladerna ska vara lampliga for arbetet ur
livsmedelshygienisk synpunkt. Skyddskladerna
ska vara rena och far endast anvandas och
forvaras pa arbetsplatsen.

REGLER SOM SKA BEAKTAS:

e Férordning (EG) 852/2004

e Férordning (EG) 853/2004

e Arbetsmiljolagen (2003:1099)

* Arbetsmiljoverkets férfattningssamling (2001:1) om
systematiskt arbetsmiljdarbete (andrad 2003:4)

LAS MER:

* Vigledning — Hygien: www.slv.se




Forpackningar

| forordningen om producentansvar for for-
packningar (1997:185) star att alla konstruk-
tioner som anvands for att innehalla, skydda,
hantera, leverera och presentera en vara klas-
sas som forpackning. Det innebér att bade
konsument-, transport- och industriforpack-
ningar omfattas.

Om forpackade produkter levereras till livs-
medelsaffar eller direkt till konsument maste
forpackningarna vara anpassade till produk-
ten. De far inte utgora en risk for kontami-
nering. Det kan synas sjalvklart, men det ar
viktigt att tdnka pa saval hygien som hallbar-
het sa att den fardiga produkten ar saker for
slutkonsumenten. Forpackningar som ska
ateranvandas ska vara latta att rengora och,
om nodvandigt, latta att desinficera Tank
aven pa att vissa forpackningar inte far ater-
anvandas, t.ex. forpackningar till kott. Retur-
emballage ska, om sa kravs, rengoras omedel-
bart efter tomningen.

En annan aspekt med férpackningar, i en-
lighet med foérpackningsforordningen, ar att
verksamhetsutdvaren sjalv ansvarar for insam-

ling och atervinning eller ateranvandning av
forpackningarna. For att hantera detta ansvar
finns det olika mojligheter. Ta garna kontakt
med tillverkaren av férpackningen eller
REPA-registret, som administrerar atervin-
ningsavgifter fér merparten av alla forpack-
ningar. Aven kommunernas miljé- och hélso-
skyddskontor kan hjalpa till.

Nér det galler forpackningar for animaliska
biprodukter planerar Jordbruksverket att
under sommaren 2006 komma ut med be-
stammelser for hur dessa ska destrueras.

REGLER SOM SKA BEAKTAS:

* Férordning (EG) 852/2004
* Forordning om produktansvar for forpackningar
(1997:185)

LAS MER:

* REPA: tel. 0200-88 03 10, www.repa.se




Markning

Allt som foretagaren producerar och séljer
maste uppfylla vissa kvalitetskrav. Produkt-
beskrivning och méarkning av produkten maste
vara korrekt och inte vilseledande. Krav pa
markning galler saval for konsumentforpack-
ningar som for stora forpackningar (lador).

Generella regler sager att markningen ska

innehalla foljande information:

» Namnet pa produkten (blabarssylt)

» Ingrediensférteckning (fallande storleksord-
ning, vikt)

» Kvantitet av ravaror (géller vissa livsmedel)

> Nettokvantitet

> Bast-fore-dag eller sista forbrukningsdag

» Speciella anvisningar om forvaring eller
anvandning

» Namn, firmanamn eller adress

» Ursprung (om avsaknaden av ursprung kan
vilseleda konsumenterna)

» Bruksanvisning (om nodvandigt)

Uppgift om datumet ska anges med dag,
manad och eventuellt ar i namnd ordning.
Dérutover kan varje produkt ha sarskilda
markningsbestimmelser (se under varje spe-
cifik bransch). Det kan exempelvis galla
ursprungsmarkning for notkott eller fetthalt
for vissa livsmedelsgrupper. Dessa generella
bestammelser géller inte for produkter som
séljs i 16svikt.

Livsmedelsforetagare maste ha system for
att identifiera fran vilka de tagit emot och till
vilka de levererat produkter av animaliskt
ursprung. Da blir identifieringsmarkning nod-
vandigt. ldentifieringsmérkning ska bl.a. ange
produktionsland ("SE” fér Sverige) och inne-
halla anlaggningens godkannandenummer.
Markningen visar ocksa att animaliska pro-
dukter har framstéllts enligt Forordning
853/2004. Markning ska goras av livsmedels-
foretagaren innan produkten lamnar anlagg-
ningen och for styckat kott och slaktbipro-
dukter fasts market pa emballaget. For slakt-
kroppar racker det med den kontrollmérkning
som den officiella veterindren ansvarar for.

Fraga: Géller markning &ven vid manuell betja-

ning over disk eller torgstand?
Svar:  Mérkningskraven géller for alla fardig-

forpackade livsmedel oavsett hur de
séljs.

REGLER SOM SKA BEAKTAS:

* Férordning (EG) 853/2004
* Foreskrifter om markning och presentation av
livsmedel (LIVSFS 2004:27)




Slakt

Djurskyddsmyndigheten ser under ar 2006
over sina foreskrifter bl.a. inom omradena slakt
och transport av levande djur. Man kan forvan-
ta sig forandringar, vilka trader ikraft sent
under aret eller under 2007. Fram till dess gal-
ler de forfattningar som finns listade nedan.

Planering

Vid start av en slakteriverksamhet krévs till-
stand fran olika myndigheter. For att fa bedriva
slakt krévs bra vatten och godkanda lokaler.
Det ska finnas en slaktlokal, kyl och avfalls-
utrymmen och vid behov stallar och transport-
fordon. Utformningen av utrymmena ska ge
goda forutséttningar att genomfora hantering
och slakt pa ett djurvanligt och hygieniskt satt.
Det behdvs ocksa utbildad personal och kon-
takt med en lamplig lokal besiktningsveterinar.

TIPS!
Utbildning om djurs beteende &r viktigt for att fa en
god djuromsorg och en effektiv produktion med ett
smidigt flode av djur. Kunskap om djurens beteende
vid planeringen kan ocksé i hog grad inverka pa per-
sonalens framtida arbetsmilj6. En god teknisk ut-
formning av indrivningen och bedévningen ar av-
gorande for att skapa en framgangsrik slakteriverk-
samhet. Besok befintliga slakterier och ta del av
deras erfarenheter, dven stora slakterier kan ge varde-
fulla synpunkter till de mer smaskaliga. Lar av andras
erfarenheter, det ar mycket billigare och enklare!

Tillstand

Vilka myndigheter som maste kontaktas beror
pa om slakteriet startas som en helt egen
verksamhet eller som en utvidgning av ett
redan befintligt foretag. Nedan finns exempel
pa viktiga tillstand och uppgifter som behdvs
for ett slakteri.

Bygganmalan och samradsmote hos bygg-
nadsnadmnden i kommunen: Teknisk beskriv-
ning. En kvalitetsansvarig person med riks-

behorighet maste anlitas.

Byggnadslov for slakteri: Plan (1:100) och
situationsplan, vid nybyggnation dven fasader.
Kontakta stadsarkitekten i berérd kommun.

Forprovning av mottagningsstall, kontakta
lansstyrelsen.

Miljotillstand, miljokonsekvensbeskrivning:
redogorelse for miljé och hélsa, avfall m.m.

Ansokan hos Livsmedelsverket med verksam-
hetsbeskrivning och planritning.

OBSERVERA!
Om verksamheten eller lokalen dndras vasentligt
maste du ansoka om nytt tillstand. Slaktar du endast

nagra ganger per ar maste detta anges i ansokan.

Produktionsplatsnummer kan man anstka om
hos Jordbruksverket.

TIPS!

Lat tjanstemannen vara med fran bérjan i planeringen.

Vatten

Det stalls hoga krav pa vattnet som anvands.
Vattenkvaliteten kan paverka kvaliteten pa
produkterna. Observera att regelbunden prov-
tagning ska ske fortldpande. Se avsnitt Vatten.

Transport av djur

Om djuren inte fods upp i anslutning till
slakteriet utan maste transporteras dit galler
bestammelserna for transport av levande djur.
Bland annat finns krav pa registrering av trans-
portor och godként fordon. Se avsnitt
Transport av levande djur.



Bedoévningsmetod

Vid planering av slaktlokalen ingar ocksa att
bestdmma var och hur beddvning och avblod-
ning ska ske. Kunskap om vilka beddvnings-
metoder som d&r tillatna och vilken utrustning
som ar lamplig ar ocksa ett krav for de perso-
ner som ska arbeta med slakten. En veterinar
bdr medverka vid planering av utbildningen
som bor vara bade teoretisk och praktisk. Se
avsnitt Utbildning.

TIPS!
Det ar mycket viktigt att ocksa skaffa sig en god
utbildning om beddvningskontrollen (sid. 42) och om
djurens beteende for att underlitta hanteringen,
sakerstalla en god djuromsorg, god arbetsmiljo och
hog effektivitet.

Plan for djurskyddet

Slakteriet ska ha en plan for hur djurskyddet
ska uppratthallas, sarskilt i handelse av tekniska
fel, extremt véder eller andra omstandigheter
som kan fordroja slaktarbetet och paverka
djurskyddet. Personalen ska kanna till planen
som t.ex. bor ange hur uppstallning av djuren
ska losas.

Planering av fléden

Livsmedelsforetagare som driver slakterier ska
se till att ett egenkontrollprogram och HACCP
finns (sid. 16). Vid planering ska man tanka
pa varu- och personalfléden. Man ska kunna
halla isar oren och ren hantering: rda och pro-
cessade, forpackade och oférpackade produk-
ter. Djur, djurkroppar och personal ska utan
att orsaka "korsfloden” ga fran oren till ren
zon enligt foljande:

» Oren: Stall = drivningsgang = beddv-
ningsbox = héngning, stickning och
avblodning = avhudning/skallning 6ver
avloppsgaller = urtagning och delning
= kottet besiktigas av veterinér

» Ren: Slaktkroppen klassificeras = nedkyl-
ningsrum = kyl = obruten kylkedja till
forséljningslokal = kyl

Slaktdjursstall
Det ska finnas tillrackligt stora lampliga och
hygieniska slaktdjursstall (eller slaktdjursfal-
lor), som ar latta att rengdra och desinficera i
anslutning till slakteriet. Det ska finnas vatten
till djuren och vid behov foder. Utrymmena
ska vara tillréckligt stora for att uppfylla djur-
skyddskraven och det ska vara mojligt att
kunna genomfora en besiktning av djuren fore
slakt. Vantboxar som ér tillrackligt stora, med
fri tillgang pa dricksvatten ska finnas.
Mattbestammelser finns dels i slaktfore-
skrifterna L22, dels i foreskrifterna om djur-
hallning inom lantbruket, L100. For gards-
slakterier som enbart slaktar djur fran den
egna garden behovs inget sarskilt slaktdjurs-
stall. Stallet maste dock ligga i narheten av
slakteriet.

Slaktlokaler

sarskilda krav for slakterier

I Férordning 853/2004 finns sérskilda krav om

olika arbetsmoment som inverkar pa utform-

ningen av slaktlokalerna. For att undvika kon-

taminering av kott ska foljande arbetsmoment

skiljas at i tid eller rum:

» Bedodvning och avblodning

» Svin: skallning, avharning, skrapning och
svedning

» Urtagning och vidare uppslaktning

» Behandling av rena tarmar och magar

» Beredning och rengdring av andra slakt-
biprodukter

» Emballering av slaktbiprodukter

» Avséndning av kott

> Kottet far inte komma i kontakt med golv,
vaggar eller inredning.

» Om slaktband finns ska sddana vara utfor-
made sa att korskontaminering undviks.

Slakterier ska ocksa uppfylla de sarskilda kra-
ven angaende lokaler i Férordning 853/2004.
Pa slakteriet ska det finnas:

1. Lampliga lokaler och tillrackligt manga for
att arbetsmomenten ska kunna utforas.

2. Ett separat utrymme for témning och ren-
goring av magar och tarmar (om inte myn-
digheten tillater att dessa arbetsmoment
skiljs at i tid inom ett visst slakteri).

3. Lasbara utrymmen for kylforvaring av
beslagtaget kott och sarskilda lasbara




utrymmen for lagring av kott som ar otjan-
ligt som livsmedel

4. Separat plats for rengdring och desinfice-
ring av transportmedel for djur (om offici-
ellt godkanda platser finns i nérheten
behovs ej detta)

5. Lasbara utrymmen reserverade for slakt av
sjuka och misstankta djur (eller far slakten
av dessa djur ske i slutet av en slaktperiod).

6. Om naturgddsel eller mag- och/eller tarm-
innehall lagras i slakteriet, ska ett separat
omrade eller plats finnas for detta andamal

7. Lampligt utrustade och lasbara utrymmen
for tillsynspersonal

8. Utrustning for handtvatt och desinficering
av verktyg (se nedan).

Skilda arbetsmoment i samma lokal

Slakt och styckning far ske i samma lokal om
det sker skilt i tiden. Speciellt tillstand behovs
inte. Daremot maste tillstand inhamtas for
varje enskilt tillfalle om tomning av tarmpaket
ska fa ske i slaktlokalen (skilt i tiden fran slakt
och styckning).

OBSERVERA!

Om det ska fungera att utféra moment med olika ren-
hetsgrad och dérmed olika bakterieflora i samma lokal
kravs enormt noggranna rengéringsrutiner som alltid
lyckas. For att myndigheten ska kunna tilldta orena
och rena moment i samma utrymme krévs att foreta-
garen kan folja strikta rutiner, kontrollera effektivite-
ten i rutinerna och lagga fram bevis fér att det funge-

rar sa att hygienen blir god och riskerna sma.

Arbetsmoment som man alltid vill skilja med
en vagg fran den rena slakten ar avlagsnande
av borst pa gris och plockning av fjaderfa for
att det inte ska yra omkring i utrymmet for
den rena slakten.

Tarmpaket, kasserat kott, avfall

Tarmpaket ska forvaras sa att det inte hinner
ske forandringar som kan forsvara besiktning-
en. Det ska ocksa vara latt att komma &t att
besiktiga tarmpaketet d.v.s. en hink eller en
sopséck ar ingen lamplig forvaring. Vanligtvis
kan tarmpaketet Kklara sig 6ver en natt i rums-
temperatur. Vid langre férvaring behovs kyla.

Det ar inte tillatet att placera tarmpaketet i
kylen med slaktkropparna. | ett litet slakteri
kan forvaring 6ver natten pa ett bord, intill en
utgang dar sedan tarmpaketet avlagsnas vara
en mojlighet.

Ibland hénder det att kott eller andra slak-
teriprodukter maste kasseras. Kasserat kott
ska forvaras i lasbara utrymmen sa att det
inte av misstag kan hamna bland prima kott.
Det kasserade kottet ska forvaras i lampliga
behallare. Om det inte avlagsnas dagligen
maste kasserat kott och annat avfall pa nagot
satt konserveras sa att det inte hotar att pa-
verka de utrymmen dér rena slakteriproduk-
ter hanteras. Detta géller alla delar av djuret
som inte &r avsedda som livsmedel.

Kylforvaring

Det ska finnas kylrum som &r tillrackligt stora
sd att de slaktade kropparna kan forvaras pa
ett hygieniskt satt (se Kylning).

Slaktkropparna far inte lamna slakteriet
forran de ar fardigbesiktigade, vilket innebar
att slaktkroppar som beslagtagits for provtag-
ning maste hanga kvar i en sa kallad arrestkyl.
De nya reglerna kraver att en beslagtagen
slaktkropp ska forvaras i ett lasbart kylutrym-
me. Det racker inte langre med enbart en
tydlig mérkning av slaktkroppen. Ett mindre
slakteri skulle mojlighen kunna anvanda en
lasbar bur som hénger i kylen for slaktkrop-
par. En hopféllbar bur skulle ta marginellt
med plats da den inte &r i bruk. Organen,
som slangs efter avslutad kontroll, hangs i
en ren genomskinlig plastpase pa samma
krok som slaktkroppen.

Det kan aven bli nédvéndigt med ett kyl-
rum for avfall om detta inte kan avlagsnas
dagligen alternativt konserveras pa annat satt.

Utrustning for rengéring och desinficering

Handhygienen ar en av de viktigaste faktorer-
na om man vill producera livsmedel av hdgsta
kvalitet. Utrusta darfor lokalen med tvéttstall,
med varmt och kallt vatten i blandarkran pa
lampliga stéllen. De tvattstall som anvands vid
handtvatt av personal som hanterar oskyddat
kott ska ha kranar som ar utformade sa att
eventuell smitta inte fors vidare.

Det ar viktigt att halla verktygen rena.
Darfor behovs utrustning for att desinficera



verktyg som knivar m.m. vid minst +82°C.
Ofta anvands vattensterilisering dér vattnet
ska vara minst +82°C.

Arbetsklader kan tvattas hemma om de
hanteras separat fran privata klader och for-
farandet inte medfor att nagot menligt tillfors
slaktverksamheten.

Allmanna och sarskilda regler for livsmedels-
lokaler

Slakterier maste ocksa félja de allmanna och
sarskilda reglerna for livsmedelslokaler. | For-
ordning 852/2004 finns noggrant beskrivet hur
lokalerna ska planeras, utformas m.m. (se Lo-
kaler). Nedan finns exempel ur regelverket och
nagra kompletterande tips for slakterilokaler.

Golv, vaggar och tak

Ytor (&ven utrustning) i utrymmen dér livs-
medel hanteras ska hallas i gott skick, vara
latta att rengdra och nar det &r nddvandigt
desinficera. Detta kraver bl.a. anvandning av
slata, tvattbara, korrosionsbestédndiga och gift-
fria material. Golvbrunnarna ska vara utrusta-
de med galler (t.ex. av rostfritt stal) som &r
latta att halla rena och kan halla skadedjur ute.
Om ytorna pa vaggar, tak och golv har en ljus
farg ar det lattare att upptécka foéroreningar.

Dorrar och fonster

Eftersom luftfuktigheten ofta ar hog, kan ett
underhallsfritt och luktfritt material som alu-
minium eller rostfritt stal vara bra. Om man
vill anvénda dorrar och fonster i trdmaterial
far man rakna med mer underhall i lokaler
med mycket anga och hog luftfuktighet. Tra
maste behandlas sa att ytan gar latt att rengo-
ra och vid behov desinficera. Tank pa att vélja
en malarfarg som tal mycket pafrestningar.

Ljus

Belysningen ska ge tillrackligt med ljus. Fore-
byggande atgarder ska vidtas sa att det inte
finns ndgon risk att fa glasbitar i livsmedlen om
lampor eller lysror skulle ga sonder. En atgard
kan vara att férse lamporna med en skyddande
okrosshar kapa. (Vid byte av lysror, tank pa att

dessa réknas som farligt avfall och sérskilda
regler galler vid transport till avfallsstationer).

Ventilation

| slakterilokaler &r det ofta blott och det fore-
kommer aven vattenanga. Darfor ska det fin-
nas bra ventilation, bade for livsmedlens och
personalens skull. Ventilationen ska anpassas
sa att luftstrommen gar fran ren avdelning
mot oren avdelning.

Toaletter

Det ska finnas minst en vattentoalett ansluten
till ett effektivt avloppssystem. Tillracklig
ventilation ska finnas och mekaniskt luftflode
fran fororenat omrade till rent omrade ska
forhindras. Vid planering av rutiner och pla-
cering av toaletter, tank pa att personal fran
orena omraden inte ska fororena toalettut-
rymmet med t.ex. smutsiga klader, stovlar
eller hdnder. Detta ar speciellt viktigt om det
bara finns en toalett som anvands bade vid
arbete med orena och rena moment.

Det ska finnas handtvattstall med varmt
och kallt vatten samt material foér handtvatt-
ning och hygienisk torkning t.ex. flytande
tval, pappershanddukar och desinfektions-
medel. Kranarna ska vara utformade sa att
eventuell smitta inte fors vidare, t.ex. genom
att de inte ar handmandvrerade.

Rengoring, skadedjur

Med fungerande stadrutiner och effektiva ren-
goringsmetoder skapas forutsattningar for att
skota livsmedelshanteringen pa ett hygieniskt
satt. Den som driver livsmedelsverksamhet
ska uppratta skriftliga stadrutiner. Ett flertal
faktorer maste beaktas vid val av rengérings-
metoder, bl.a.:

> Typ av rengdringskemikalier

» Miljopaverkan

» Material som ska rengoras

> Typ av smuts

Skadedjur

Se till att skadedjur och skadeinsekter inte
kommer in i lokalen. Teckna gérna ett avtal




med ett foretag som bekdmpar skadedjur men
kom ihag att det anda alltid ar livsmedelsfore-
tagaren som &r ansvarig. Lokalutformningen
ar viktig och portar, dorrar och fonster ska
vara tata och hallas stangda. Det ska ocksa
vara svart for skadedjur att uppehalla sig i
utomhusmiljén. Inomhus bér man undvika
gifter och istéllet anvanda indikatorstationer
d.v.s. anordningar som lockar skadedjur att
gnaga sa att man vet om de finns i lokalen.
Bek&mpningsmedel bor normalt inte an-
vandas inomhus. Undantag galler vid sanering
som da kan innebara att verksamheten maste
inskrénkas for att undvika kontaminering.
Tamdjur far inte ha tilltrade till lokaler dar
livsmedel bereds, hanteras eller lagras.

REGLER SOM SKA BEAKTAS:

Férordning (EG) 178/2002

Forordning (EG) 852/2004

Forordning (EG) 853/2004
Férordning (EG) 854/2004
EU-direktiv (98/83/EG)

o Livsmedelsverkets foreskrifter om dricksvatten (SLVFS

2001:30).

Djurskyddslag 1988:534, L 1,

Djurskyddsférordningen 1988:539, L 2,

Djurskyddsmyndighetens foreskrifter (DFS 2004:12)
och allmanna rad om hantering av vissa djurarter vid

slakt och annan avlivning, L22

Djurskyddsmyndighetens féreskrifter (DFS 2004:17)
och allménna rad om djurhallning inom lantbruket
m.m., L1oo. Langst bak i foreskriften finns dven L

100:1 och L 100:2.

Statens jordbruksverks féreskrifter (SJVFS 1999/95)
om forprovning av djurstallar, L35. | denna foreskrift
inkluderas dven Djurskyddsmyndighetens dndringsfore-
skrift L 35:1

Ovriga férfattningar som finns listade i de inledande
avsnitten (fram till Slakt)

Utbildning

Personal som utfor slakt ska ha tillréckliga
kunskaper om hygien. Féretag som bedriver
livsmedelsverksamhet ska se till att personalen
erhaller lampliga kunskaper.

Jordbruksverket anordnar utbildningar for
blivande klassificerare, godkanner klassificera-
re och utfardar behorighetsbevis.
Vidareutbildning av klassificerarna sker ar-

ligen. Klassificeraren &r anstalld av slakteriet.

Personer som utfér hantering, beddvning,
slakt eller annan avlivning av djur ska ha till-
rackliga kunskaper om djurskydd, om de
beddvnings- och avlivningsmetoder som
anvands samt hur utrustningen ska anvandas
och underhallas.

Foretag som bedriver verksamhet med
avlivning av djur ska se till att personalen har
genomgatt lamplig utbildning. Genomgangen
utbildning ska dokumenteras.

TIPS!
Attityden och kompetensen hos den personal som
genomfor beddvning och avlivning av djur ar avgo-
rande for kvaliteten pa djurhanteringen. Det kan
ocksé i hog grad paverka produktkvaliteten och kon-
sumenternas fortroende for foretaget. Den organise-
rade utbildning som finns for privata slakterier idag
ar via utbildningsprogrammet Meny. Meny kan for-
medla kontakter och ge ett ekonomiskt stdd for att
starta upp en ny cirkel — en grupp av foretagare med
gemensamma problemstallningar. Tidigare cirklar har
avsatt cirka 6 heldagar per ar plus hemarbete for sin
utbildning. Intyg delas ut till dem som genomfért
godkant teoretiskt och praktiskt prov. Slakterierna
far ocksa besok av konsulter.

REGLER SOM SKA BEAKTAS:

Férordning (EG) 852/2004

Statens jordbruksverks foreskrifter (SJVFS 2002:14) om
klassificering av slaktkroppar

Djurskyddsmyndighetens féreskrifter (DFS 2004:12)
och allmanna rad om hantering av vissa djurarter vid

slakt och annan avlivning, L22

Ovriga forfattningar som finns listade i de inledande
avsnitten (fram till Slakt)

LAS MER:

* P& Meny:s hemsida (www.meny.se) under Cirklar / slut-
forda kan du lasa om en av Menycirklarna: Kvalitets-
utveckling av djurhantering vid svenska slakterier.
Kontaktpersoner for utbildning av foretagare och
personal vid slakteri:

Anne Algers: tel. o511 — 67 265,
e-post: anne.algers@Imv.slu.se
Yngve Andersson: tel. 031335 56 40,
e-post: ya@sik.se




Djurhantering och slakt

Mottagning pa slakteriet

Hov- och klévbérande djur

Slakterier maste begara information fran djur-
hallare. Det kan vara ett standardiserat formu-
lar eller elektroniska data. Slakteriet far inte
ta emot djur om relevant information saknas.
Den driftsansvariga pa slakteriet ska ha fatt
informationen minst 24 timmar innan djur
anlander till slakteriet. Efter utvardering av
informationen ska denna goras tillganglig for
den officiella veterindren minst 24 timmar
innan djuret anléander.

Med informationen ska man kunna garantera

att varje djur som tas emot

» Har identifierats pa lampligt satt

» Atféljs av uppgifter frén den anlaggning
varifran djuret kommer

» Kommer fran en anlaggning som far lov att
skicka djur till slakteri

» Ar rent och friskt

» Befinner sig i ett tillfredsstallande tillstand
enligt djurskyddskraven

Myndigheten kan tilldta att information fran
jordbruksanlaggningen foljer med djuren i
foljande fall: grisar, fjaderfa, hagnat vilt eller
nodslaktade djur dér besiktning av levande
djur redan genomforts av veterinar pa jord-
bruksanlaggningen som de kommer fran; tama
hastdjur; djur som inte levereras direkt fran
sin jordbruksanlaggning.

Enligt Férordning 853/2004 far endast
levande djur foras in i slakteriet (for undantag
se under Nodslakt). Djurens ursprung maste
sékerstallas, djuren ska vara rena och slakt ska
ske utan dréjsmal. Dock far djuren ges vila
fore slakt om det &r n6dvéndigt for deras
vélbefinnande.

Fjaderfa och hardjur

For intransport till slakteri géller samma regler
som for hov- och kldvbarande djur. Transport-
lador ska vara av korrosionsbestandigt material
samt vara latta att rengdra och desinficera. For
slakterier géaller samma regler som fér hov-
och klévbarande djur

Uppstallning av djur fore slakt

Djurskyddsmyndigheten utfardar foreskrifter
om djurskydd, bl.a. om uppstallning och han-
tering av djur vid slakt. Fjaderfd, inklusive
strutsfaglar, ska slaktas samma dag som de
kommer in till slakteriet. Ovriga djur far stal-
las upp pa slakteriet hogst en natt. Dricks-
vatten ska alltid finnas dven vid kortvarig
uppstallning (galler ej fjaderfa).

Bland foreskrifterna finns medtaget att i
stallet far djuren endast tillfalligtvis utsattas
for mekaniskt buller dverstigande 65 dB(A).
Denna foreskrift tradde i kraft 1 januari 2006
men branschen har dispens t.o.m. 1 januari
2007.

Djur av olika art, kon, alderskategori, djur
som kommer fran olika beséttningar samt
djur som kan forvéntas vara aggressiva mot
varandra ska hallas atskilda. Slaktsvin av olika
kon far dock hallas tillsammans.

TIPS!
Buller kan leda till stress sa forsok planera slakteriet
sa att djuren inte mer an tillfalligtvis utsatts for
mekaniskt buller fran det att de anlander till slakteri-
et tills de har bedévats.

Tranga boxar ger mer slagsmal och dalig vila.
Djuren anvander nipplar i liten utstrackning
medan vattentrag anvands battre. Studier har
visat att grisar som befann sig i vantbox fick
sankt hjartfrekvens vid kylning med dusch eller
dimma t.o.m. vid sa 1ag temperatur som +10° C.

Uppstallning > 12 timmar, évernattning

Om tiden for transport och uppstallning pa
slakteriet dverstiger 12 timmar ska djuren
utfodras med tillracklig mangd lampligt foder.
Kor, utom lagmjolkare, ska mjolkas var 12:e
timme raknat fran sista mjolkningen. Om
djur halls dver natten (ej tillatet for fjaderfa)
ska de utfodras, liggytan stroas och lakterande
kor mjolkas.

Allmanna rad ar att mjolkande kor ska ges
fortur till slakt och att djur inte bor hallas pa
slakteri 6ver natten. Djur som anda halls dver
natt bor vara de sist inkomna.




Hantering och drivning av djur

OBSERVERA!
Ratt planering av drivgangar och tekniska |6sningar
for hantering och bedévning av djuren kommer att
vara avgorande for djurskyddet, for slakteriverksam-
hetens effektivitet och personalens arbetsmiljo.

Planera utifrdn kunskap om djurens beteende!

Vid drivning ska djuren hanteras lugnt och de
ska ha tillrackligt utrymme for att kunna for-
flytta sig och deras flockinstinkt ska utnyttjas.
Notkreatur som ar vana vid att vara uppbund-
na och hastar ska ledas individuellt. Djuren
ska tydligt kunna uppfatta drivvagen framfor
sig och far inte utsattas for vagval. Instrument
som ger elektriska stotar far inte anvandas vid
drivning av djur fran transportfordon till stall
eller inom en stallbyggnad.

Drivgangar ska vara horisontella eller luta
svagt uppat, maximalt 17 %. Golven ska vara
halkfria och vél dranerade. Grindar eller lik-
nande inredningsféremal ska vara forsedda
med ljudddmpningsanordningar eller vara
utforda i material som ger samma funktion.

TIPS!
Hogljuddhet hos grisar tyder pa stress och har ett
samband med hjartfrekvensen. Lampor ska belysa
golvet utan att blanda djuren och beddévningsutrym-
met bor vara mer upplyst an drivgangen dit. Skif-
tande material i golv eller viggar kan fa djuren att
tveka att gd vidare. Undvik golvbrunnar i drivgangen

och blindgangar eller skarpa krokar.

Besiktning av djur

Djuren ska besiktigas inom 24 timmar efter
ankomst till slakteriet och tidigast 24 timmar
fore slakt. Besiktning ska utforas av en offici-
ell veterindr. Av besiktningen ska det sarskilt
framga om det finns tecken pa brister i djur-
skyddet eller annat som kan skada djurs eller
maénniskors hélsa t.ex. zoonotiska sjukdomar.
Besiktningsveterinaren kan tillata att besikt-
ning sker hos uppfodaren.

Vanligtvis ska minst en officiell veterinar
vara narvarande pa slakterier saval fére som
efter slakt men i vissa slakterier och vilthan-
teringsanléggningar kan detta anpassas. Vad
som galler for detta framgar av Férordning

854/2004, bilaga I, avsnitt IlI.

Slaktlokal

Djur som tagits in i slaktlokalen ska omedel-
bart bedtvas, avblodas och hdngas upp. Plat-
sen dar beddvning och avblodning sker ska
vara avskild fran évriga utrymmen i slakteriet.

Fixering, beddvning och avblodning

OBSERVERA!
Om beddvningen misslyckas p.g.a. dalig teknik eller
bristande kunskap om fixering eller bedévning, orsa-
kas djuret mycket stor smarta. Veterindren ar skyldig
att anmala brister i djurskyddet. Det ar mycket vik-
tigt att foretagaren utbildar sig sjalv och personalen
och investerar i lamplig utrustning (se vidare under
Utbildning). Generellt finns det mycket kort tid att
hantera djuret fran beddvning till avblodning.
Stickning maste alltsa ske rumsligt mycket néra

bedovning.

Fixering

Vid mekanisk bedévning ska djurets rorelse-

frihet begransas (fixering) sa att vapnet kan

anbringas ratt. Féljande metoder &r tillatna for

fixering:

» Anvandning av beddvningsbox

» Fasthallning av djurets huvud med en
grimma eller liknande vid mekanisk be-
dovning

» Manuell fasthallning av mindre djur

» Fotbyglar for fjaderfa med en vikt av hogst
20 kg

> Slakttratt for andra fjaderfa an strutsfaglar

Fjaderfa, med undantag av strutsfaglar, som
beddvas genom ett stromforande vattenbad far
sa skonsamt som majligt hangas upp i fotterna
omedelbart fére beddvningen. Fotbyglarna ska
vara anpassade till djurets storlek.

Anvandning av torr el (el utan vattenbad)
till fjaderfa kréaver dispens.

Utrustning, underhall och reservutrustning

Utrustning som anvénds vid bedévning eller
avlivning av djur ska vara utformad samt



underhallas och anvéandas pa ett sadant satt
att beddvning eller avlivning sker snabbt och
effektivt i enlighet med bestdimmelserna i
foreskrifterna. | praktiken maste alltsa en
beddvningsbox vara justerbar om man slaktar
djur av olika storlek.

Lamplig reservutrustning ska finnas latt
tillganglig for anvandning i nddsituationer.
Utrustningen bor underhallas och kontrolle-
ras regelbundet.

Vid kontroller pa slakterier har man pa
senare tid uppmarksammat att vapenvarden
och forvaring av ammunitionen varit eftersatt.
Detta leder till en lagre anslagsenergi och dar-
med forsamrad beddvningseffekt. Ett typiskt
tecken pa detta ar nar man ser inatrullade
Ogon eller s.k. nystagmus hos notkreatur (trots
ett valriktat skott). Ammunitionen bor forvaras
torrt t.ex. pa kontoret och inte ute i slaktloka-
len dar man ofta spolar med vatten. Observera
daremot att nddutrustning, t.ex. bultpistol och
lamplig ammunition for djurstorleken i fraga
samt vass stickkniv ska vara tillanglig i stallet
nar djur kan befinna sig dar eller anldénda med
transport, alltsa dven efter slakten ar slut for
dagen. Utdver detta bor en "dagsranson” patro-
ner tas ner till slakten varje morgon. Varje dag
som vapnet anvants ska det rengdras, smorjas
och eventuella packningar kontrolleras. Denna
vapenvard bor dokumenteras dagligen. Behovet
av rengoring uppstar sa snart vapnet anvants,
aven om bara ett eller ett fatal djur bedovats
under dagen. En modellspecifik kontrollappa-
rat (s.k. kronograf) som visar om bultens
utgangshastighet ar acceptabel bor inforskaffas
om sadan finns till bultpistolen i fraga. Dessa
finns t.ex. till mérket Cash.

Bedovning
Djurskyddsmyndighetens foreskrifter L22

innehaller skisser som visar var pa djuret
som vapen och eltang ska placeras.

Fraga: Ar det bast att bedéva djur i grupp eller
enskilt?
Svar:  Forskning och praktiska erfarenheter

tyder pa att djuren inte stressas av att
sta nara ett djur som beddvas sa lange
man inte stressar upp djuret som ska
beddvas. For flockdjur och icke avvan-
da djur innebar det battre djurvélfard
om man kan undvika separation fore

beddvning. Ofta sker dock avblodning
skilt fran levande djur t.ex. bakom en
skjutdorr eller lucka.

Bedovning med bultpistol

Om bultpistol eller kulvapen anvands for att
beddva djur ska djuret skjutas sa att hjarnan
traffas och skadas pa ett sddant sétt att djuret
omedelbart forlorar medvetandet. Vapnet ska
placeras i rat vinkel mot skabenet. Avblodning
ska paborjas inom 60 sekunder efter beddvning.

OBSERVERA!
En korrekt fixering ar viktig bade fér djurskydd och
arbetarskydd. Nétkreatur fixeras i en justerbar skjut-
box med halkfritt, plant golv fére bed6vning. For
stora nétkreatur ar bedévning med bultpistol eller

kulvapen vanligast. Elbedévning av not ar inte tillaten.

Bedovning med eltang

Bedovningsutrustningen for elbedévning ska
vara forsedd med en teknik som garanterar att
foreskriven stromstyrka uppnas, en signal som
for operatdren tydligt anger att strémkretsen
ar sluten samt en matare som visar stromstyr-
kan i den slutna kretsen.

Vid individuell bed6vning ska utrustningen
vara forsedd med en anordning som méter
motstandet och som forhindrar att apparaten
kan anvandas om minsta tillatna stromstyrka
ej kan uppnas.

Vid anvandning av stromforande vattenbad
ska vattennivan kunna regleras for att saker-
stélla kontakt med djurets huvud.

Avblodning ska pabdrjas inom 20 sekunder
efter elbed6vning. Darfor maste stickning ske
rumsligt mycket ndra bedévningen.

Beddvning av grisar och far med el anvands
ofta vid mindre slakterier. Enligt erfarenhet ar
forutsattningen att man kan komma at djuret
bakifran och vidrora det med elektroderna
utan att djuren flyttar sig. Djuren ska alltsa
vara vana vid hantering. Om strémstoten
hamnar fel sker inte den avsedda beddvning-
en. Det ar svart att i efterhand faststélla om
det blivit en felplacering eftersom elstoten
anda har en sa kraftig paverkan pa djuret.

En vanlig erfarenhet &r att de kraftiga spéan-
ningar som uppstar i djuret ofta ger upphov
till kvalitetsforsamringar hos grisar, t.ex. blod-




ningar i kottet och brutna bogblad. Det kan
aven leda till for lagt pH i kottet. Enligt studi-
er kan man i viss man motverka detta genom
att kyla slaktkroppen sa fort som mgjligt.

Elavlivning vid slakt ar inte tillatet. Slaktade
djur ska alltid avlivas genom avblodning.

Bedovning med koldioxid

Vid bed6vning av svin med gas (koldioxid)
ska koncentrationen vara minst 90 % CO.-.

En vanlig bedévningsmetod for grisar &r
anvandning av gas (koldioxid). Dagens teknik
forutsatter ett cirka 4 m djupt schakt for att
behalla gasen. Férdelen med gasbedévning ar
att man kan beddéva grisarna i grupp (eller par),
utan fixering och att det inte sker ndgon
misslyckad beddvning, forutsatt att gaskon-
centrationen &r den ratta. Nackdelen ar att
grisarna kan hinna vakna till igen om inte den
foljande uppkrokningen och avblodningen
sker mycket snabbt. Avblodning av hela grup-
pen ska paborjas inom 60 sek.

Vid koldioxidbed®vning av hons ska djuren
utséttas forst for 35-45 % CO:2 under minst
60 sekunder och sedan for 75-85 % CO:=
under minst 120 sekunder.

Avblodning, bedévningskontroll

Efter bedovning och innan avblodning pabor-
jas ska kontroll ske av djurens blick/pupiller,
andningsrytm och muskelrorelser. Djuren ska
uppvisa de karakteristiska tecken pa medvets-
l6shet som &r specifika for respektive beddv-
ningsmetod. Om fjaderfa avblodas genom
automatisk halsavskarning ska det finnas nagon
till hands som slaktar djuren omedelbart om
utrustningen inte fungerar. Efter avblodning
ska for varje djur kontroll ske att djuret ar
dott innan andra atgarder far vidtas.

Slakthygien vid avhudning och urtagning

Det finns inte langre krav pa att avhudning
och uppslaktning maste ske med upphangda
slaktkroppar. Dock maste momentet utforas
utan onddigt dréjsmal och sa att kontaminer-
ing av kottet undviks. Slaktkroppar och slakt-
biprodukter far inte komma i kontakt med
golv, véggar eller plattformar.

Toémning av magar och tarmar far inte ske

i slaktlokalen. Rengdring av tomda magar och
tarmar kan fa utféras om detta sker vid annan
tidpunkt &an vid slakttillfallet (se Skilda arbets-
moment i samma lokal). Hudar, horn, kldvar
och hovar ska forvaras sa att de inte fororenar
livsmedel och avlagsnas sa fort som majligt
(se Tarmpaket, kasserat kott och annat avfall).

| Forordning 853/2004, bilaga 111 framgar att

bl.a. féljande krav ska uppfyllas:

» Beddvning, avblodning, avhudning, urtag-
ning och annan uppslaktning ska utféras
utan dréjsmal och pa ett sddant satt att
kontaminering av kottet undviks.

» Fullstdndig avhudning av slaktkroppen och
andra delar som &r avsedda som livsmedel
maste utforas.

» Da hudar och skinn avlagsnas maste all
kontakt mellan skinnets utsida och slakt-
kroppen forhindras.

» Personal och utrustning som &r i kontakt
med utsidan av skinnet far inte komma i
kontakt med kottet.

» Mag- och tarm innehall far inte komma ut
under och efter urtagning och mjélk far
inte fororena slaktkroppen.

» Svin maste efter avhudning eller skallning
skoljas grundligt med vatten av dricksvat-
tenkvalitet.

» Synlig fekal kontaminering far inte finnas
pa slaktkropparna utan maste genast
avlagsnas genom t.ex. putsning.

» Slaktkroppar och slaktbiprodukter far inte
komma i kontakt med nagon annan slakt-
kropp, slaktbiprodukter eller indlvor innan
besiktningen efter slakt har avslutats.

Nodslakt

Om ett for ovrigt friskt djur rakat ut for en
olycka sa att hansyn till djurets vélbefinnande
forhindrar transport till slakteriet, kan djuret
slaktas pa annan plats an slakteri och kottet
sldppas ut pa marknaden. Inom ramen for de
nya reglerna finns daremot ingen mojlighet
att slakta ett icke skadat tamt hov- eller klov-
djur pa ursprungsplatsen om man vill att kot-
tet ska kunna slappas ut pa marknaden. Friska
djur som far slaktas pa ursprungsplatsen ar
struts samt hagnat vilt som hjortdjur, vildsvin
och bison.

Fore nodslakt ska djuret besiktigas av en
veterinar. Efter avblodning kan mage och
tarmar avlagsnas pa plats om det sker under



overinseende av veterinar. Indlvorna ska atfolja
djuret till slakteriet. Om det tar mer &n tva
timmar fran avlivning till slakteri ska djuret
kylas aktivt om inte klimatet medger annat.
Intyg om veterinarbesiktning och ett intyg fran
djurhéllaren ska folja med djuret. Slaktkroppen
ska forses med en sérskild kontrollmarkning.

Kontrollmarkning

Slaktkroppar av tama hov- och klévdjur, hag-
nat vilt av daggdjur (utom hardjur) och stor-
vilt ska kontrollmarkas med SE, anlédggningens
godkédnnandenummer och EG. Kontrollmark-
ningen visar att offentlig kontroll har genom-
forts. Kontrollen ska genomféras av officiell
veterinar eller pa dennes ansvar. Om slakt-
kroppen delas i halvor, kvartsparter eller om
halva slaktkroppar delas i tre delar pa slakteri
eller vilthanteringsanlédggning ska varje del ha
en kontrollstampel. Det tidigare kontrollnum-
ret ersdtts av anlaggningens godkédnnandenum-
mer, som i de flesta fall & samma siffror som
tidigare men bokstéaverna EEG har i Sverige
ersatts med EG.

Pa storre slakterier kan befintliga kontroll-
stamplar anvandas tills de behover erséttas,
dock langst t.o.m. 31 december 2009. Sma-
skaliga slakterier med nationell stampel, slak-
terier som endast varit godkanda for den na-
tionella marknaden, maste nu omprovas for att
fa ett nytt godkannande. | samband med detta
erhalls en ny kontrollstampel (betalas av fore-
tagaren). Om omprévningen kan goras i sam-
band med ett ordinarie kontrollbesok och inte
medfor extra arbete for Livsmedelsverket,
behdver inte omprévningen medfora kostnader.
Om verksamheten t.ex. har forandrats eller
inte uppfyller den nya lagstiftningen, medfor
&ven omproévningen kostnader for slakteriet.
Till skillnad fran den nationella kontrollstam-
peln kan forpackningsmaterial med fortryckta
kontrollmérken som bestéllts fore 1 januari
2006 anvéndas t.o.m. 31 december 2007.

Nodslaktade djur ska férses med en sarskild
kontrollmarkning som inte kan forvéaxlas med
den markning som anvands pa slaktkroppar
fran normal slakt.

Besiktning av kott, veterinartillsyn

Efter slakt ska kottet besiktigas av besiktnings-
veterindren. Besiktningspersonalen ska ha till-

gang till skrivplats och ett lasbart skap.

Det &r skillnad pa prover i den offentliga
kontrollen och prover i egenkontrollen. Pro-
ver inom ramen for egenkontrollen tas av
slakteripersonal och skickas till analys pa
laboratorium. Dessutom tas trikinprover, som
ar offentliga prover, kontinuerligt i slaktked-
jan. Ovriga offentliga prover (exempel
nedan) tas av kontrollpersonal.

Ovrig veterinartillsyn

» Allman hygienkontroll av lokaler, inred-
ning, utrustning, personal m.m.

» Provtagningar, exempelvis allmén bakte-
riologisk kontroll, TSE-provtagning, slump-
massig undersdkning av forekomst av anti-
biotika och kemoterapeutika

> Inspektion av tarmpaket m.m.

» Journalféring och rapportering

Kylning

Kylutrymmen for nedkylning av slaktkroppar

Det krévs hogre kapacitet for nedkylning och
avlagsnande av kondens i lokaler for nedkyl-
ning av slaktkroppar an i lokaler som endast
lagrar redan kylt kott. | ett slakteri ska det fin-
nas kylrum som &r tillrackligt stora sa att de
slaktade kropparna kan forvaras pa ett hygie-
niskt sétt. Kylrummen ska vara konstruerade
sa att den kondens som bildas vid nedkylning
av kropparna fors bort genom kylelement
utan risk for att kottet fororenas. Kylrum ska
ha temperaturmétningsutrustning och en
utrustning med tillrécklig kylkapacitet.

Kylprocessen

Alla slaktkroppar och allt kott ska omedelbart
efter slakten kylas ned till hogst +7°C. Atliga
organ ska kylas ned till +3°C. Tank pa att halla
en obruten kylkedja. Under kylningen ska ven-
tilationen vara tillrécklig for att forhindra kon-
densbildning pa kottets yta. Till dess att krop-
parna blivit nedkylda till ratt sluttemperatur
ska de hanga sa att de inte kommer i kontakt
med véggar eller omgivande kroppar. Fore
transport maste kottet vara kylt till den namn-
da temperaturen, som ocksa maste hallas under




hela transportstrackan. Kott for infrysning ska
frysas in utan onddigt drojsmal.

TIPS!
Tank pa att planera ingdngen till kylutrymmet s3 att
det ofrivilliga insldppet av varm luft via d6rrarna
minimeras! | praktiken &r det slakttakten och det
ofrivilliga luftutbytet via d6rrarna som har stérst
inverkan pa kylprocessen.

Det finns ingen angiven maxtid inom vilken
slaktkropparna ska vara nerkylda. Det &ar van-
ligt att slaktkroppen kyls pa ca 24 tim for svin
och pa ca 48 tim for not. Det kan ta flera
dygn att kyla ned en slaktkropp utan att det
far negativa konsekvenser. Det viktiga ar att
kropparna snabbt blir torra och svala pa ytan
och att det sker en fortsatt successiv nedkyl-
ning till +7°C. Det som absolut maste und-
vikas ar att kroppar som har blivit delvis ned-
kylda varms eller fuktas upp pa grund av for
lag kylkapacitet nar nya varma kroppar pla-
ceras i samma utrymme. FOr att uppna en
tillfredsstallande kylning ska kylrumstempe-
raturen ligga pa +2°C.

Till dess att kropparna blivit nedkylda till
ratt sluttemperatur ska de hanga sa att de
inte kommer i kontakt med véaggar eller
omgivande kroppar. Detta ar bl.a. en forut-
sattning for tillracklig luftcirkulation och
kylning och god produktkvalitet.

Om mitt slakteri levererat kott dar
karnan har en temperatur éverstigande
+7°C ska mottagaren da godkanna
leveransen?

Frdga:

Svar:  Nej, de bor genast ta kontakt med
den kvalitetsansvarige pa slakteriet.

Kyl- och fryshus for lagring

Enligt Forordning 853/2004 ska kyl- och frys-
lager godkénnas och tilldelas ett godk&nnande-
nummer om anléggningen fryser in eller lager-
haller kott for industrin. Kyl- och fryshus som
endast lagerhaller livsmedel for detaljhandeln
ska registreras. En omforpackningsanléggning,
d.v.s. en anléggning som bryter innerforpack-
ning pa redan inslagna animaliska produkter,
for att skiva eller dela (bita) redan beredda
livsmedel, ska godkénnas och tilldelas ett god-

kannandenummer. For att sakra sparbarheten
far inte livsmedelsforetagare slappa ut pro-
dukter av animaliskt ursprung som har omfor-
packats med innerférpackning utan att ett
nytt identifieringsmarke har satts pa produk-
terna.

Styckning

Styckningsanlaggningar dar tama hov- och
klovdjur hanteras maste ocksa folja de allman-
na och sarskilda reglerna for livsmedelslokaler
(se Lokaler). For styckning récker det att kom-
munen godkanner lokalerna.

Aven om de nya reglerna éppnar upp for
att endast ha en lokal for flera arbetsmoment
eller andra funktioner, tank pa att det inte far
aventyra hygienen och att ansvaret for detta
ligger hos livsmedelsforetagaren. Kom ocksa
ihdg att det kan bli dyrt och besvarligt att i
efterhand &ndra nagot som blivit fel planerat
och byggt.

Pa slakterier far slaktkroppar av tama hov-
och klévdjur styckas till halva slaktkroppar
eller kvartsparter, och halva slaktkroppar till
hdgst tre grovstyckade delar. Ytterligare
styckning och urbening ska utforas pa en
styckningsanlaggning. Allt SRM (specificerat
riskmaterial, sid. 25) férutom ryggraden ska
avlagsnas i slakteri. Ryggraden far dven av-
lagsnas i styckningsanlaggning. Betraffande
borttagning av ryggrad fran idisslare i styck-
ningslokal, se &ven under Livsmedelsavfall,
specificerat riskmaterial.

Kylkrav vid styckning

En snabb nedkylning haller tillbaka tillvaxt av
skadliga organismer. God hygien och sakra
rutiner i den fortsatta foradlingskedjan minskar
riskerna. Darfor ar det viktigt med en obruten
kylkedja och snabb férpackning omedelbart
efter styckning. Vanligtvis styckas kottet da det
blivit fardigkylt. Darefter ska kdrntemperatu-
ren i kéttet under hela tiden fran styckning till
emballering hallas vid +7°C eller lagre.

For att forhindra kontaminering av kottet
ska kott avsett for styckning foras in till arbets-
platsen efter hand som det behdvs och kottets
temperatur hallas vid hogst +3°C for slakt-
biprodukter och +7°C for annat kott, t.ex.
genom en rumstemperatur pa hogst +12°C.
Om lokalerna ar godkanda for styckning av



kott fran olika djurarter, ska sakerhetsatgarder
vidtas for att undvika korskontaminerinering.

Styckning av varmt eller delvis nedkylt kott
kan, efter medgivande fran Livsmedelsverket,
fa ske vid styckningsanlaggning som ligger i
samma byggnadskomplex som slakteri. | detta
fall maste kottet 6verforas till styckningsloka-
len antingen direkt fran slaktlokalen eller
efter en vantetid i ett sval- eller kylrum. Sa
snart kottet styckats ska det kylas till +7°C
eller lagre. Alternativt kan kottet fa transpor-
teras omedelbart efter styckning om transpor-
ten inte pagar mer an tva timmar.

TIPS!
Vid styckning av varmt kott reduceras behovet av
kylutrymme vasentligt. Man bade styckar och kyler
kottet pa samma yta som man annars kyler slaktkrop-
par pa. Erfarenheter frdn styckning av varmt nétkott
(féljt av vaccummorning) ar goda bade betriffande
kottkvaliteten (saftigt kott) och arbetsmiljé for
styckarna. Styckning av varmt griskott ar svarare
p.g-a. att griskottets detaljer lattare deformeras
vid den efterfdljande kyllagringen.

Kottbehallare

Kottbehallare ska vara konstruerade sa att det
inte finns nagon risk att kottet kommer i
direkt kontakt med véggar och golv. Material
som kan rosta eller ruttna ar nastan omajliga
att halla rena och bakteriefria. Eftersom tra
suger at sig fukt och obehandlat tra ar svart
att halla rent sa ar det i regel ett olampligt
material for utrustning.

Markning

Livsmedelsforetagare maste ha system for att
identifiera fran vilka de tagit emot och till
vilka de levererat produkter av animaliskt
ursprung. Da blir identifieringsmarkning nod-
vandigt. Identifieringsmérkning ska bl.a. ange
produktionsland ("SE” for Sverige) och inne-
halla anlaggningens godkannandenummer.
Markningen visar ocksa att animaliska pro-
dukter har framstallts. Mérkning ska goras av
livsmedelsforetagaren innan produkten lamnar
anlaggningen och for styckat kott och slakt-
biprodukter fasts market pa emballaget.

REGLER SOM SKA BEAKTAS:

e Férordning (EG) 178/2002

* Férordning (EG) 852/2004

* Férordning (EG) 853/2004

* Férordning (EG) 854/2004

o Djurskyddslag 1988:534 , L1

* Djurskyddsforordningen 1988:539, L2

* Djurskyddmyndighetens foreskrifter (DFS 2004:12) och
allménna rad om hantering av vissa djurarter vid slakt
och annan avlivning, L22

* Statens jordbruksverks foreskrifter om klassificering av
slaktkroppar (SJVFS 2002:14)

LAS MER:

* Broschyrer fran Jordbruksverket: Klassificering av slakt-
kroppar, nét, svin, far, get, hast, ren och Putsning av

slaktkroppar, www.sjv.se

Videofilmer fran Jordbruksverket: Klassificering av nét-
slaktkroppar; Klassificering av svinslaktkroppar;

Klassificering av far och lamm, www.sjv.se.

Benfalk, C; Edstrém, M; Geng, Q; Gunnarsson, F;
Lindgren, K; Nordberg, A. 2002. Mobila slakterier for
notkreatur och svin. JTl-rapport nr 300. JTI - Institutet
for jordbruks- och miljéteknik, Uppsala, www.jti.slu.se.
* Benfalk, C; Lindgren, K; Gunnarsson, F; 2003.
Tillvagagangssatt for en bra djurhantering vid mobil
slakt av gris. JTl-rapport nr 316. JTI - Institutet for

jordbruks- och miljoteknik, Uppsala, www.jti.slu.se.

Transport av levande djur

I de nya hygienférordningarna finns sérskilda
krav om transporten av levande djur till slak-
teri: Djur ska behandlas varsamt vid uppsam-
ling och under transport sa att onddigt lidande
undviks och djur som uppvisar sjukdoms-
symptom far endast transporteras med myn-
digheternas tillstand.

Den omfattande regleringen om transport
av djur finns i bestdmmelserna om djurskydd:
Djurskyddslagen och djurskyddsférordningen
samt framforallt i de speciella foreskrifterna
om transport av levande djur (DFS 2004:10),
L5. Dessa foreskrifter omfattar nationella
transporter i naringsidkande syfte dar tiden
inklusive i- och urlastning av alla djur 6ver-
stiger 30 minuter. Aven transporter till eller
fran andra lander om avstandet ar langre &n
50 km omfattas av bestdammelserna.




Det finns begransningar gallande nar djur far
transporteras. Man far t.ex. inte transportera
hodgdraktiga eller nyforlésta djur, kalvar under
tva veckors alder eller évriga daggdjur under
en veckas alder. Inte heller djur som inte kan
stodja pa samtliga ben eller ga in i ett lastut-
rymme av egen Kkraft eller i 6vrigt kan orsakas
Okat lidande av en transport. Allvarligt skadade
djur far endast transporteras till veterinar men
om transporten innebar ett orimligt lidande
bér man Gvervaga att avliva djuret pa plats.

Fore registrering och det att transportverk-
samheten startar maste transportfordonet god-
ké&nnas vid inspektion. Inspektionen utférs av
kommunens djurskyddsinspektér. Transport6-
ren ska vara registrerad och transportmedlet
ska uppfylla ett antal krav rérande ventilation,
inredning, golvutformning m.m. Djuren maste
ha tillrackligt utrymme under farden (se L5).
Vid i- och urlastning ska lamplig utrustning
t.ex. en landgang med minsta mojliga lutning,
racken och ett halkfritt underlag, som sluter
val an till lastutrymmet anvéndas.

Nya bestdammelser om transport av djur kom-
mer att trada i kraft den 5 januari 2007. Beteck-
ningen ar Radets forordning (EG) 1/2005 om
skydd av djur under transport och darmed sam-
manhangande férfaranden och om &ndring av
direktiven 64/432/ EEG och 93/119/EG och
forordning (EG) 1255/97. | samband med detta
kommer dven L5 att revideras.

TIPS!
Kurser for djurtransportérer anordnas i TYA:s regi.
Utbildningen omfattar 3 kursdagar vid olika tillfallen
och med hemuppgifter emellan. Information om

kurser finns pa TYA's hemsida www.tya.se.

REGLER SOM SKA BEAKTAS

e Férordning (EG) 853/2004

e Férordning (EG) 411/98 om tilliggsnormer avseende
skydd av djur vilka ska tillampas pa vagfordon som
anvands for djurtransporter som Gverskrider atta timmar.

e Férordning (EG) 1255/97 om gemenskapskriterier for
mellanstationer och fardplan

o Djurskyddslag 1988:534, L1

¢ Djurskyddsférordningen 1988:539, L2

* Djurskyddsmyndighetens féreskrifter (DFS 2004:10)
och allménna rad om transport av levande djur, Ls. |
denna foreskrift inkluderas dven dndringsféreskrifterna,

L5:1 och Ls:2

LAS MER:

o www.djurskyddsmyndigheten.se

Djurtransporter i Sverige och 6vriga EU "Packat och
klart?”: Gunnar Johansson, Veterindrmotet 2002.

* Handbok fér djurtransportérer: Kan bestéllas fran:
TYA, Transportfackens Yrkes- och Arbetsmiljondmnd,
tel 08-734 52 00, Fax 08-734 52 02, e-post kansli@tya.se
Boken fungerar dven som kurslitteratur vid TYA:s
kurser for djurtransportorer. Ny upplaga kommer att
foreligga vid slutet av 2006.

Kontaktperson for TYA:s kurser: Jan Gardell

tel 044-33 o1 53, mobil 070-594 27 28

Ar det skillnader pa svenska djurskyddsfore-
skrifter och EU’s miniminivaer?

| foreskrifterna om hantering vid slakt (DFS
2004:12, L22) har ett minimidirektiv
93/119/EG for EU-lander inforlivats. | nagra
fall har det skett en skarpning av foreskrifterna.
Ett exempel &r att direktivet géller produk-
tionsdjur medan de svenska foreskrifterna
omfattar ett tiotal djurarter &ven om de inte
enbart varit produktionsdjur, sésom héstar och
kaniner. Uppstallning av djur fore slakt far ske
maximalt en natt och djuren ska ha tillgang
till stro. Istéllet for begrepp som tillrécklig
eller lamplig finns angivna matt pa t.ex. stall-
utrymme for djuren, bullernivaer och maxi-
mal tidsatgang fran bedovning tills att avblod-
ning pabdorjas. En del av dessa regler bygger pa
Europaradets regelverk for djurskydd vid slakt
(R 91 7), som Sverige forbundit sig att folja.

Foreskrifterna om transport av levande djur
(DFS 2004:10, L5) ar resultatet av ett infor-
livande av EU-direktiv 91/628/EG. Dessutom
finns bland annat tva EG forordningar pa
omradet; (EG) 411/98 och (EG) 1255/97.
De svenska foreskrifterna innebar skérpningar
i nagra fall, samt kompletteringar. Foreskrif-
terna galler inte for tillfalliga nationella trans-
porter kortare strackor da transporttiden in-
klusive i- och urlastning inte dverstiger 30
minuter och inte heller da transporten ar
under 5 mil och gar till eller fran andra lan-
der. Transporttiderna ar mer strikt reglerade i
Sverige och likasa transporter av draktiga,
nyforlésta och nyfédda djur. Férsoksdjur och
renar som ar oreglerade i EU-direktivet om-
fattas av svenska foreskrifter. De transportfor-
don som ska anvdndas i kommersiellt syfte
maste godkannas.



Vilt

For att veta vilka regler som géller for vilt och
kott fran vilt, behdver man veta vad som rak-
nas som primarprodukt, vilka méngder som
levereras och om den som levererar en pro-
dukt ar livsmedelsforetagare eller ej. Detta ar
generellt for livsmedelsleveranser. Dessutom
behdver man halla reda pa vilka djurslag kot-
tet kommer ifran. Reglerna ar relativt kom-
plicerade, varfor det kan finnas skal till att
kontakta Livsmedelsverket for mer detalje-
rad information.

Som primarproduktion réknas jakt, avliv-
ning och urtag av inre organ i direkt anslut-
ning till den plats dér det vilda djuret har
fallts samt lagring och transport av vilt med
pals respektive fjaderdrakt till vilthanterings-
anléaggning, direkt till konsument eller till
detaljhandelsanldggning som levererar direkt
till konsument.

Vilt med pals respektive fjaderdrakt ar sa-
ledes primarprodukter. Sm& mangder primar-
produkter kan fa lamnas direkt till konsument
utan att omfattas av Forordning 852/2004
med diverse krav, bland annat pa lokaler, och
853/2004 med bland annat krav pa besikt-
ning. Kott av vilt rdknas daremot inte som
primarprodukt utan omfattas av bada de
namnda forordningarna. Trots att kott inte
raknas som primérprodukt finns ett undantag
(Artikel 1.3e), som innebar att sma mangder
kott fran frilevande vilt eller hagnad kronhjort
som dar friforklarad fran tuberkulos inte om-
fattas av Forordning 853/2004 med bland
annat krav pa kottbesiktning.

For jagare som inte ar livsmedelsforetagare
och som levererar sma mangder oavhudat
frilevande vilt (direkt till konsument, restau-
rang, eller till detaljhandelsanlaggning som
levererar direkt till konsument) géller foljande:
Jagares leveranser omfattas varken av kraven
pa godkand lokal (EG 852/2004) eller krav
pa besiktning (EG 853/2004). Daremot av
kraven pa redlighet och sparbarhet (EG
178/2004) som bl.a. innebar att jagaren t.ex.
ska kunna ange fran vilket omrade djuret
kommer. Observera dock att for vissa djurslag
(bjorn, vildsvin m.m.) galler speciella natio-
nella bestammelser (LIVSFS 2005:20, §28-
30). Dessa innebér att dessa djur alltid ska

levereras till vilthanteringsanlaggning (se
nedan). Ett undantag &r pa vag for kron-
hjortar fran tuberkulosfria hagn.

Om en jagare som &r livsmedelsforetagare
levererar sma mangder frilevande vilt eller
héagnad kronhjort som é&r friforklarad fran
tuberkulos géller samma regler som i stycket
ovan. Om jagaren levererar kott fran namnda
viltslag omfattas daremot leveranserna bade
av regler som bl.a. innebér att viltet maste
slaktas upp i en godkand lokal (EG 852/2004)
och av sparbarhetskraven (EG 178/2002). Sa
lange det handlar om sma méangder kott gal-
ler dock inte kraven pa bl.a. besiktning (EG
853/2004) utom for vissa djurslag (bjorn,
vildsvin, m.m.).

Speciella bestammelser galler for jagares
leveranser av sma mangder bjorn, vildsvin
och andra vilda djur som &r mottagliga for
trikinos samt kron- och dovhjort som om-
fattas av Jordbruksverkets foreskrifter om
organiserad halsokontroll eller obligatorisk
halsodvervakning avseende tuberkulos. Dessa
djurslag ska alltid levereras till vilthanterings-
anlaggning. For kotthanteringen galler For-
ordning 853/2004 oavsett méngd kott, bl.a.
krav pa besiktning av kottet. Nya foreskrifter
om kronhjort fran hagn som friforklarats med
avseende pa tuberkulos vantas komma inom
en snar framtid.

Hagnat vilt

Tillstand och slakt

Efter tillstdnd av lansstyrelsen far hjortdjur
som genom naturlig utbredning tillhdr den
svenska faunan samt vildsvin, hare, fasan, rapp-
hona och grasand hallas i vilthagn. Vidare far
mufflonfar och korsningar mellan tam- och
vildsvin hallas i vilthagn efter tillstand av
lansstyrelsen. Naturvardsverket och Djur-
skyddsmyndigheten utfardar forfattningar
angaende hallande av vilt i hagn.

Inom vilthagn far djur av den viltart som
hégnet ar avsett for jagas trots bestimmelserna
om fredning (se Jakt). Kron- och dovhjort




som omfattas av Jordbruksverkets foreskrifter
om organiserad halsokontroll eller obligatorisk
halsoovervakning avseende tuberkulos maste
levereras till vilthanteringsanlaggning. Inélvor
och skalle ska da alltid atfolja kroppen.

Kraven vid slakt av h&gnat vilt & desamma
som for tamdjur (se Slakt). Under vissa forut-
sattningar, t.ex. om djuren inte kan transpor-
teras, har dock livsmedelsféretagare mojlighet
att avliva hagnade hov- och klévdjur pa ur-
sprungsplatsen. Det kravs tillstand av Livs-
medelsverket och slaktdag och tidpunkt
maste meddelas i fortid.

Jordbruksanlaggningen ska ha ett fardigt
tillvagagangssatt for att sammanfora en grupp
djur som ska slaktas sa att de kan besiktigas
fore slakt. Om vissa villkor uppfylls behovs
inte levande besiktning fore slakt av hagnade
hov- och klovdjur. Djuren ska t.ex. hallas i
hagn som godkants av lansstyrelsen och kon-
tinuerlig kontroll av djuren ska genomforas
med bl.a. obduktion av djur som dott.

Anlaggningen maste ha utrymmen som ar
lampliga for avlivning och avblodning av dju-
ren. De avlivade och avblodade djuren ska
utan onddigt dréjsmal transporteras till slak-
teri pa ett hygieniskt satt. Om transporttiden
overstiger tva timmar ska kropparna vid behov
kylas ned. Urtagning far genomforas pa plats
under Gverinseende av en veterindr.

Om en slakterianlaggning ar godkand for
bade slakt av tamdjur och for att hantera
slaktkroppar av hégnat vilt, ska forsiktighets-
atgarder vidtas for att, genom atskillnad an-
tingen i tid eller i rum av de arbetsmoment
som utfors pa de olika arterna, férhindra kors-
kontaminering.

LAGAR OCH REGLER SOM SKA BEAKTAS:

Férordning (EG) 853/2004

Foreskrifter och allmanna rdd om vilthdgn och inhag-
nader for handelstradgardar m.m. for att forebygga
skador av hare (NFS 2002:20)

Foreskrifter om hallande av dovhjort och kronhjort i
vilthagn (DFS 2004:23)

Djurskyddsmyndighetens foreskrifter och allminna rad
om hantering av vissa djurarter vid slakt och annan

avlivning (DFS 2004:12)

Statens jordbruksverks féreskrifter om organiserad
halsokontroll avseende tuberkulos hos kron- och
dovhjortar i hagn (SJVFS 1994:76)

Statens jordbruksverks féreskrifter om obligatorisk

hélsoovervakning avseende tuberkulos hos kron- och

dovhjortar samt andra djur i samarbete med hjortar i
hagn (SJVFS 2003:34)

« Jaktférordning (1987:905)

* Ovriga férfattningar som finns listade i de inledande
avsnitten (fram till Slakt)

Frilevande vilt

Jagare som levererar sma mangder av frilevan-
de vilt eller kott fran frilevande vilt direkt till
konsument eller till lokal detaljhandel som
levererar direkt till konsument behdver varken
godkéannas eller registreras. Det finns inga
fasta granser for vad som raknas som sma
mangder viltkott, utan det bedoms fran fall
till fall. Bedémningen gors av behérig kon-
trolimyndighet, vanligtvis kommunen. Om
verksamheten anses vara mindre omfattas den
inte av de nya forordningarna. Férordning
853/2004 ar sammanfattad under rubriken
Hantering av vilt efter att det fallts.

Jakt

Fastighetsagaren har jaktratten pa den mark
som hor till fastigheten. Om markdagaren inte
sjalv vill jaga kan han/hon helt eller delvis
upplata jaktratten pa annan. Vid jordbruks-
arrende har arrendatorn jaktratten pa den
arrenderade marken, om inte annat har avtalats.

Viltet ar fredat och far jagas endast under
de allmanna jakttider som anges i jaktforord-
ningen. Jakten ska bedrivas sa att viltet inte
utsatts for onddigt lidande och sa att manni-
skor och egendom inte utsatts for fara. Vid
jakten far endast anvandas de vapen och jakt-
medel i Ovrigt som regeringen foreskriver.
Alla som jagar i Sverige maste arligen betala
viltvardsavgift.

Krav pa utbildning

Sedan 1985 maste alla nytillkommande jagare
avlagga jagarexamen. | en fullstdndig jagarexa-
men ingdr en teoretisk och tre praktiska delar.
Jagarexamen ar ett krav for att fa tillstand att
inneha jaktvapen.

Personer som jagar vilt i syftet att slappa ut
detta pa marknaden ska, enligt de nya hygien-
reglerna, ha tillréackliga kunskaper i viltpato-



logi och hantering av frilevande vilt for att
kunna gora en forsta undersdkning av viltet
pa plats. Det ar dock tillrackligt om en per-
son i ett jaktlag har dessa ytterligare kunska-
per. Vid leveranser av sma mangder viltkott
behover inte dessa krav pa ytterligare utbild-

ning uppfyllas.

Utbildningen maste innehalla féljande amnen:

» Anatomi, fysiologi och normalt beteende
hos vilt.

» Onormalt beteende och sjukliga forand-
ringar hos vilt pa grund av sjukdomar,
miljofororeningar eller andra faktorer som
kan paverka manniskors hélsa efter kon-
sumtion av kottet.

» Hygienregler och korrekt metod for att
hantera och transportera ett fallt djur.

> Lagstiftning och bestimmelser om hygien
som galler for att kottet ska fa slappas ut
pa marknaden.

Hantering av vilt efter att det fallts

Storvilt ska vid behov avblodas efter att det
fallts. Darefter ska viltet snarast mojligt 6ppnas
och bukorganen tas ur. Kroppen och organen
ska undersokas av utbildad person (se ovan)
for att hitta eventuella tecken som kan tyda pa
att kottet utgor en hélsorisk. Om undersok-
ningen inte ger misstanke om nagot onormalt
ska den utbildade personen bifoga ett intyg pa
detta. Intyget ska innehalla datum, tidpunkt
och plats for fallning av djuret.

Kott fran frilevande vilt far endast slappas
ut pa marknaden om kroppen transporteras
till en vilthanteringsanlaggning sa snart som
mojligt. Storvilt far inte staplas under trans-
porten. Organen maste atfolja kroppen och
ga att identifiera som tillhérande ett visst djur.
Om indlvorna inte tagits ur dar djuret fallts
ska detta ske direkt efter ankomsten till vilt-
hanteringsanlaggningen. Besiktning av kottet
ska ske sa snart som maojligt efter att viltet
kommit till vilthanteringsanlaggningen.

Kylning ska inledas inom skélig tid efter
avlivningen och na en temperatur genom
hela kottet pa hogst +7°C for storvilt och
+4°C for smavilt.

En vilthanteringsanlaggning maste uppfylla
de allméanna kraven pa lokaler och hygien (se
de inledande avsnitten). Hanteringen kan ske
i slakteri som har godkants for bade slakt av
tamboskap och for att hantera slaktkroppar

av frilevande vilt, under forutsattning att
detta sker skilt i tid samt att lokaler och
annan utrustning noga rengoérs och desinfek-
teras innan de anvands pa nytt. Detta for att
forhindra korskontaminering.

LAGAR OCH REGLER SOM SKA BEAKTAS:

* Férordning (EG) 852/2004

* Férordning (EG) 853/2004

« Jaktlag (1987:259)

e Jaktférordning (1987:905)

o Livsmedelsverkets foreskrifter om livsmedelshygien
(LIVSFS: 2005:20)

* Naturvardsverkets foreskrifter om jagarexamen (NFS
2005:4)

* Ovriga forfattningar som finns listade i de inledande
avsnitten (fram till Slakt)

LAS MER:

« Jagareférbundets hemsida: www.jagareforbundet.se
* Jagarnas riksforbunds hemsida:

www.jagarnasriksforbund.se




Fjdderfa och hardjur

Inhysning av fjaderfa styrs av Djurskyddsmyn-
dighetens foreskrifter om djurhallning inom
lantbruket (DFS 2004:17), medan inhysning
av hardjur styrs av Djurskyddsmyndighetens
foreskrifter om hallande av djur avsedda for
séllskap och hobby (DFS 2005:8).

Den gamla gransen for smaskalig slakt finns
inte langre kvar. Daremot finns fortfarande
mojligheten till slakt av egenuppfédda djur
utan veterinarkontroll men med kontroll fran
kommunen. Detta galler fjaderfa och hardjur,
t.ex. kalkon- och kaninslakt, och hégst 10 000
djur per ar. Slakterier utan veterinarbesiktning
far endast slakta egenuppfodda djur men inte
legoslakta. Det innebar att en liten uppfodare
i narheten inte kan anlita ett sadant slakteri.

De nya reglerna medger forsaljning i hela
Sverige eftersom den lokala marknaden nu-
mera definieras som den nationella marknaden.
Det ar liksom tidigare, tillatet att sélja direkt
till konsument men dessutom till lokala detalj-
handelsforetag med direktforséljning till kon-
sument, vilket kan innebéra butiker men aven
restauranger och storkok. Ytterligare en nyhet
ar att det ar tillatet att bereda produkterna at-
minstone sa lange 6vergangsbestammelserna
i Forordning 2076/2005 galler, d.v.s. till 31
december 2009.

Verksamheten ska utforas i lokal som &r
godkand av kommunen (se Lokaler). De all-
manna hygienreglerna i Férordning 852/2004
och djurskyddsreglerna for slakt ska foljas (se
Slakt). Styckning och vidare beredning far
utforas i lokalen om kommunen godkéanner
detta och om produkterna avsétts som be-
skrivits ovan.

REGLER SOM SKA BEAKTAS:

e Férordning (EG) 178/2002

e Férordning (EG) 852/2004

« Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:20) om
hygien

¢ Djurskyddsmyndighetens foreskrifter om djurhallning
inom lantbruket m.m. (DFS 2004:17)

¢ Djurskyddsmyndighetens foreskrifter och allminna rad
om villkor f6r hallande, uppfédning och forsaljning
m.m. av djur avsedda fér sallskap och hobby (DFS 2005:8)

* Djurskyddsmyndighetens foreskrifter och allmanna rad
om hantering av vissa djurarter vid slakt och annan
avlivning (DFS 2004:11)

* Ovriga férfattningar som finns listade i de inledande
avsnitten (fram till Slakt)

Struts

Inhysning av struts styrs av Djurskyddsmyn-
dighetens foreskrifter om hallande av strutsfag-
lar (DFS 2004:11). Slakt av strutsfaglar far ske
i ett godként strutsslakteri samt i anlaggning
som ar godkand for slakt av tamboskap, hagnat
vilt eller frilevande vilt om lokalerna &ven ar
anpassade och godkanda for slakt av struts.
Slakten av strutsfaglar ska da ske skild i tid
fran slakt av andra djurslag. De allmanna hygi-
enreglerna i Forordning 852/2004, de sarskilda
reglerna i Férordningen 853/2004 och djur-
skyddsreglerna for slakt ska foljas (se Slakt).

Strutsar far avlivas i anslutning till hagn
och sedan transporteras till ett slakteri for
vidare hantering om foljande forutsattningar
uppfylls:

> Att djuren star under fortlépande veteri-
narkontroll.

> Att besiktningsveterinéren i forvag infor-
meras om de dagar nér slakt ska ske.

» Att det finns en falla dar djuren kan besik-
tigas fore slakt. Levande besiktning fore
slakt av struts behovs inte om vissa villkor
uppfylls. Djuren ska t.ex. héllas i hagn som
godkants av lansstyrelsen och kontinuerlig
kontroll av djuren ska genomféras med
bl.a. obduktion av djur som dott.

> Att det finns en beddvningsbox dar djuren
kan beddvas och avblodas (tillatna beddv-
ningsmetoder for struts &r bultpistol, kul-
vapen eller elektricitet).

> Att transporten till slakteriet sker snabbt
och under hygieniskt acceptabla former.
Om transporttiden overstiger 2 timmar ska
transportutrymmet vara kylt.

> Att de avlivade djuren atfoljs att intyg fran
bade livsmedelsforetagaren och officiell
veterinér.



REGLER SOM SKA BEAKTAS:

« Férordning (EG) 178/2002

* Forordning (EG) 852/2004

« Forordning (EG) 853/2004

o Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:20) om
hygien

« Djurskyddsmyndighetens foreskrifter om hallande av
strutsfaglar (DFS 2004:11)

* Djurskyddsmyndighetens foreskrifter och allmanna rad
om hantering av vissa djurarter vid slakt och annan
avlivning (DFS 2004:12)

* Ovriga forfattningar som finns listade i de inledande
avsnitten (fram till Slakt)




Kott och kéttprodukter

Med kottprodukter menas t.ex. charkvaror
och fardiglagade kottratter. Kottberedningar
ar farskt kott till vilket smakamnen eller andra
tillsatser har tillforts eller som har genomgatt
processer som inte ar tillréckliga for att &ndra
kottets muskelfiberstruktur. Kétt och kottpro-
dukter ar inte primarprodukter och krav pa
godkénnande och registrering av anldggningen
galler oavsett storlek pa produktionen.

Krav pa ravaror

Farskt kott

Farskt kott ar kott som inte varit utsatt for
annan konserverande behandling an kylning,
frysning eller djupfrysning. Kraven for farskt
kott innebér alltsa att enbart kylning, frysning
eller djupfrysning far anvandas som konserve-
rande behandling.

Malet kott

Ravarorna som anvands till malet kott ska

uppfylla foljande krav:

» Kraven for farskt kott, som innebdr att
enbart kylning, frysning eller djupfrysning
ar tillatet som konserverande behandling

» Komma fran skelettmuskulatur, inkl. vid-
hangande fettvavnader

» De far inte komma fran benskrap fran
styckning eller putsning (med undantag for
hela muskelstycken), maskinurbenat kott,
kott som innehaller benfragment eller hud
eller kott fran skallar, tuggmuskler, omradet
kring framkna och hasled, benskrap och
musklerna i mellangardet (utom om buk-
och brésthinna avlagsnats).

Kottberedningar

Foljande ravaror far anvandas till kottbered-
ningar:

> Farskt kott

> Kott som uppfyller kraven som for malet

kott ovan

» Finfordelat, malet eller maskinurbenat
kott, om det tydligt framgar att kottbered-
ningen ska konsumeras forst efter varme-
behandling.

Maskinurbenat kott

Maskinurbenat kott maste uppfylla kraven pa
farskt kott. Material som inte far anvandas till
maskinurbenat kott ar fotter, halshud och
huvud fran fjaderfa samt huvudets ben, fotter,
svansar, larben, vadben och éver- och under-
armsben fran andra djur.

Kottprodukter

Allt kott, inklusive malet kott och kottbered-

ningar, som ska anvandas till kdttprodukter,

maste uppfylla kraven pa farskt kott. Féljande

delar far inte anvandas for beredning av kott-

produkter:

» Konsorgan fran han- eller hondjur, med
undantag for testiklar

» Urinorgan, med undantag for njurar och
urinblasa

» Brosk i struphuvud, luftstrupe och extra-
lobularbronker

» Ogon och dgonlock

> Yttre horselgangen

» Hornvévnad

» Hos fjaderfa: huvud (med undantag for
kam och 6ron, skdggtdmmar och slor),
foderstrupe, krava, tarmar och kénsorgan

Kontaminering och temperatur

Livsmedel ska i alla led i produktions-, be-
arbetnings- och distributionskedjan skyddas
mot kontaminering. Kontaminering innebar
forekomst eller inférande av en fara. En fara
ar nagonting biologiskt (t.ex. bakterier),
kemiskt (t.ex. rengdringsmedel) eller fysika-
liskt (t.ex. metallbit), som kan ha negativ
héalsoeffekt och darigenom gora livsmedlet
skadligt. Livsmedelsforetagare far inte accep-



tera ravaror eller ingredienser eller andra
material som anvands vid bearbetning av livs-
medel om de misstédnks vara kontaminerade
med parasiter, patogena mikroorganismer, gif-
tiga &mnen, nedbrytningsprodukter eller fram-
mande d&mnen i sddan omfattning att slutpro-
dukten blir otjanlig. Ravaror och alla ingredi-
enser som forvaras pa ett livsmedelsforetag
ska forvaras under lampliga forhallanden som
forhindrar foérskdmning och skyddar mot kon-
taminering.

Temperaturen ar av avgorande betydelse
for livsmedels sakerhet och hallbarhet. Om
ett livsmedel forvaras lang tid vid en tempe-
ratur som &r gynnsam for tillvaxt av mikroor-
ganismer Okar risken for att en matforgiftning
ska intraffa. Vilka temperaturer som medger
tillvaxt varierar mellan olika organismer, men
ofta anges ett temperaturintervall pa ca +8°C
till +60°C. Detta galler vid saval forvaring av
kylda produkter som vid transporter och vid
nedkylning, varmhallning och aterupphett-
ning av fardiglagad mat.

Olika bakterier tillvaxer vid olika tempera-
turintervall. Det finns kyltaliga mikroorganis-
mer som klarar av att tillvaxa vid mycket lag
temperatur, t.ex. Yersinia enterocolitica. Vid
laga temperaturer sker dock tillvaxten lang-
samt. For produkter som ger en lang hallbar-
hetstid, t.ex. charkuterier, kan dock dven en
langsam tillvaxt till slut resultera i hoga bak-
teriehalter. Den bakterie som framst ar aktu-
ell i dessa produkter &r Listeria monocytogenes.
Denna typ av livsmedel bor forvaras vid en
temperatur pa hogst +4°C.

Livsmedel som kréaver kylférvaring bor inte
sta for lange utan kylning. Ett riktvarde kan
vara att inte lata sadana livsmedel sta framme
mer an tva timmar i rumstemperatur (+20°C).
Livsmedlen bor darefter konsumeras omedel-
bart eller kasseras. Varmebehandlade livsme-
del bor kylas ned pa kortare tid an 4 timmar
om de inte ska konsumeras direkt.

Hygienkrav och produktionsanlagg-
ningar for kott och kéttprodukter

Malet kott, kottberedningar och maskin-
urbenat kott

Anlaggning for framstéallning av malet kott,
kottberedningar och maskinurbenat kott ska
utformas sa att kontaminering av kottet och

produkterna kan undvikas, sarskilt genom att
arbetsmomenten kan paga fortlépande eller
sa att atskillnad mellan de olika varupartierna
sakerstalls. Har géller ocksa de allmanna reg-
lerna for livsmedelslokaler och hygien i For-
ordning 852/2004.

Enligt Férordning 853/2004 ska det finnas
separata utrymmen for lagring av emballerat
kott och oskyddat kott och produkter, om
inte kottet lagras vid olika tider eller pa ett
sadant sétt att emballaget inte utgor en kon-
taminationskélla for kottet eller produkterna.

Anléggningen ska ha utrymmen med en
utrustning som gor att foljande temperaturer
i kottet kan hallas:

> Fjaderfa: hogst +4°C

» Slaktbiprodukter: hogst +3°C

> Annat kott: hogst +7°C

Det ska finnas utrustning for desinficering av
verktyg med hett vatten som haller en tem-
peratur pa minst +82°C, eller ett alternativt
system som ger samma verkan.

Arbetet ska organiseras sa att kontaminer-
ing kan undvikas eller minimeras. Darfor
galler det att sarskilt se till att kottet haller
angivna temperaturer och tas in i berednings-
lokalen efterhand som det behdvs. Personal
som hanterar oskyddade produkter maste ha
utrustning for handtvatt forsedd med kranar
som &r konstruerade for att foérhindra att
fororeningar fors vidare.

Maskinurbenat kott som framstélls med
metoder som inte forandrar strukturen pa
benen bor behandlas pa annat satt &n maskin-
urbenat kott dar strukturen pa benen forand-
rats. Maskinurbenat kott av det forsta slaget
(benstrukturen ofdrandrad) far anvandas i
kottberedningar som &r avsedda att konsu-
meras efter foregdende varmebehandling.
Kottet maste dock uppfylla vissa mikrobio-
logiska krav. Maskinurbenat kott av det andra
slaget (benstrukturen forandrad) far endast
anvandas for framstéllning av varmebehand-
lade kottprodukter. Kalciumhalten i maskin-
urbenat kétt far inte overstiga 0,1 % av farsk-
varan.

Omedelbart efter produktionen ska malet
kott och kottberedningar forpackas eller
emballeras och kylas till en innertemperatur
pa hogst +2°C for malet kott och +4°C for
kottberedningar eller djupfrysas till en inner-
temperatur pa hogst -18°C. Dessa temperatur-
krav ska bibehallas under lagring och trans-




port. Malet kott, maskinurbenat kétt och kott-
beredningar far inte frysas om efter upptining.

Kottprodukter

For beredning av kottprodukter ska de all-
manna reglerna om livsmedelslokaler och
hygien féljas (se de inledande avsnitten).

Livsmedelsavfall

Livsmedelsavfall, odtliga biprodukter och annat
avfall ska avlagsnas fran livsmedelslokaler sa
snart som mojligt for att undvika att de an-
hopas. Avfallet ska placeras i behallare som
gar att stanga och som &r i gott skick och ar
latta att rengdra. Utrymmen for avfallsforva-
ring ska utformas och skétas s att de halls
rena och, nar det ar nédvandigt, fria fran djur

och skadedjur. Allt avfall ska elimineras pa ett
hygieniskt och miljovanligt satt och far inte
utgora en direkt eller indirekt kalla till konta-
minering.

REGLER SOM SKA BEAKTAS:

e Férordning (EG) 852/2004

* Férordning (EG) 853/2004

o Livsmedelsverkets foreskrifter om livsmedelshygien
(LIVSFS 2005:20)

* Ovriga forfattningar listade i de inledande avsnitten
(fram till Slakt)

LAS MER:

* Vigledning — hygien: www.slv.se




Agg

Primarproduktion

Inhysning av varphons styrs dels av Djur-
skyddsmyndighetens foreskrifter om djurhall-
ning inom lantbruket (DFS 2004:17), dels av
EU:s direktiv 99/74 vilket galler for produk-
tionsanléaggningar med mer &n 350 varphons.

Vid yrkesmassig produktion av agg for kon-
sumtion galler obligatorisk salmonellakontroll
och skyldighet att fora anteckningar om verk-
samheten. Ar produktionen inte yrkesmassig
kan den anslutas till den frivilliga salmonella-
kontrollen. For anslutning kréavs att en rad
villkor &r uppfyllda. Som exempel kan nadm-
nas att personer som vistas i stallet ska béra
sarskilda skyddsklader och skodon, att det i
stallet ska finnas ett forrum med hygiengréns,
fodret ska vara vdrmebehandlat, insattning av
djur ska ske enligt principen "allt in-allt ut”
och prover ska tas fran varje djurgrupp for
undersdkning avseende salmonella. Villkoren
finns i Jordbruksverkets foreskrifter om fri-
villig och férebyggande salmonellakontroll
av fjaderfabesattningar (SJVFS 2000:118).

Produktion och uppsamling av dgg samt
transport mellan olika byggnader och lagring
hos dggproducenten ar primarproduktion.
Aggpackeri raknas dock inte som primar-
produktion.

Man behover inte vara registrerad eller
godkand for att producera och sélja mindre
mangder agg direkt till konsument pa den
egna garden eller vid t.ex. torgforséljning.
Vid produktion av 4gg maste dock alltid
uppfylla kraven for priméarproduktion (EG
852/2004, bilaga I) och krav pa sparbarhet
m.m. (EG 178/2002) uppfyllas, oavsett stor-
lek pa verksamheten. For 4gg som levereras
till lokala detaljhandelsanlaggningar ska kra-
ven pa markning av dgg tillampas.

Reglerna om hygien och journalforing for
priméarproduktion ar mycket allmant hallna.
Grundlédggande ar dock att livsmedelsforeta-
gare sa langt det ar majligt ska se till att pri-
marprodukterna skyddas mot kontaminering.
Detta innebaér bl.a. att du som producerar
och séljer dgg ska se till att utrymmen, ut-
rustning, behallare och transportlador halls
rena och nar s ar nodvandigt desinficeras.

For att forhindra inforande och spridning av
smittsamma sjukdomar som kan éverforas till
manniskor via livsmedel ska forsiktighetsat-
garder vidtas nar nya djur fors in i besattningen
och misstankta utbrott av sddana sjukdomar
ska rapporteras till Jordbruksverket. Eventu-
ella fodermedelstillsatser och veterindrmedi-
cinska preparat ska anvandas pa ett korrekt
satt. Ett exempel ar att karenstider maste
foljas. Tank ocksa pa att sa langt som mojligt
forhindra att djur och skadedjur férorenar
produkterna och att lagra och hantera avfall
och farliga amnen pa ett sakert satt (se Av-
fall). Primarproducenter behover inte upp-
fylla kraven pa HACCP.

Livsmedelsforetagare ska fora och bevara jour-
naler med uppgifter om de atgarder som vid-
tagits for att kontrollera faror i produktionen.
Den som producerar &gg ska sarskilt fora jour-
nal 6ver:

» Uppgifter om art och ursprung i fraga om
foder som ges till varphonsen.

» Uppgifter om veterindrmedicinska preparat
eller annan behandling som honsen fatt,
behandlingsdatum samt karenstid.

» Uppgifter om férekomsten av sjukdomar
som kan paverka sakerheten hos aggen.

» Resultat av analyser som utforts pa prover
fran djur eller andra prover for diagnos-
andamal av betydelse for manniskors halsa.

» Relevanta rapporter om kontroller av hons
eller &gg.

Aggpackerier

I producentens lokaler och under tiden fram
till forséljning till konsument ska &gg forvaras
rent, torrt och fritt fran frammande lukter
samt skyddas effektivt mot stotar och direkt
solljus. Agg ska forvaras vid den temperatur
som bést bevarar deras hygieniska egenskaper
och ska levereras till konsumenten inom hogst
21 dagar fran varpning.

For att kunna salja forpackade agg maste
aggpackeriet godkannas. Tillstand for kontroll
och packning av dgg soks hos Livsmedels-
verket. Livsmedelsverket tilldelar packeriet




ett kontrollnummer, vilket alltid inleds med
en landskod (SE for Sverige).

Packeriets lokaler ska vara byggda och utrusta-

de sd att:

» De ar tillrackligt stora i forhallande till den
maéngd arbete som utfors dér.

» De medger en lamplig ventilation och
belysning.

» De kan rengoras och desinficeras ordentligt.

» Aggen skyddas mot stora svangningar i
yttertemperaturen.

» De enbart anvands till hantering och
lagring av agg.

Lokaler och teknisk utrustning ska hallas rena
och i gott skick och vara fria fran fraimmande
lukter. Den tekniska utrustningen ska kunna
sékerstélla en korrekt hantering av dggen och
ska sérskilt omfatta:

1. Lamplig genomlysningsutrustning som ska
vara bemannad under hela tiden den &r i
drift och som medger separat undersok-
ning av varje agg.

. Anordning for matning av luftblasans hojd.

3. Utrustning for klassificering av dggen efter

vikt.

4. En eller flera justerade vagar for vagning

av aggen.

5. Utrustning for stampling av agg.
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Forpackningar for dgg ska vara stothallfasta,
torra, rena och framstéllda av material som
skyddar aggen mot frammande lukt och
risken for kvalitetsforsamring.

Markning av agg

Markning av enskilda agg

Enskilda dgg ska markas med ett sérskiljande
nummer. Markningen pa dgg ska besta av en
kod som gor det mojligt att identifiera pro-
duktionssystem (0-3), ursprungsland (SE)

och produktionsanléaggning (unik kod for varje
anlaggning, hogst 3 siffror). Aggen kan stamp-
las antingen av producenten eller av packeriet.

Kod for produktionssystem:
0 = ekologisk produktion

1 = frigdende utomhus

2 = frigdende inomhus

3 = burhdns

Utdver koden kan produktionssystemet &ven
anges i klartext pa agget. Da ska foljande ter-
mer anvandas:

» Frigdende (alternativt frig.) ute

> Frigdende (alternativt frig.) inne

» Burdgg

Reglerna om markning galler inte 4gg som
producenten séljer pa den egna garden eller
vid dorrforséljning direkt till konsument for
dennes egna bruk. Aggproducenter som har
max 50 varphons dr undantagna fran kravet att
marka dgg som saljs pa en lokal offentlig mark-
nad, under forutsattning att producenternas
namn och adress anges pa forsaljningsstallet.

Markning av forpackning

Forpackningarna ska markas med foljande (for

l6sviktsagg galler att skylt med motsvarande

information ska finnas):

1. Varans namn (agg eller honségg)

. Packeriets namn och adress

. Packeriets kontrollnummer (SE for Sverige)

. Antal dgg

. Kvalitetsklass (samt uppgift om eventuell
tvéttning)

. Viktsklass (XL, L, M, S)

. Datummarkning (bést fore-datum)

. Kylforvaring efter kop

. Produktionssystem

ga b owN
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Forpackningar far ocksa markas med en del
frivilliga uppgifter som t.ex. datum som ger
ytterligare upplysningar, reklam, nettovikt,
ursprung och typ av foder. Om man vill mar-
ka forpackningen med uppgift om vilken typ
av foder honsen fatt ska vissa villkor vara upp-
fyllda. De berér bl.a. fodrets sammansattning
och krav pa dokumentation hos producent,
aggpackeri och foderforetag.

Vid forsaljning av dgg direkt till konsument
géller inte reglerna om markning av forpack-
ning. Daremot ska bést fore-datum tydligt
anges pa anslag eller etikett pa forpackning
eller som dverldmnas till konsumenten.

Foradlade produkter med agg

Foradlade produkter kan exempelvis galla
pannkakor eller bakning. Har galler allmanna
regler om livsmedelslokaler och hygien (se de
inledande avsnitten)



REGLER SOM SKA BEAKTAS: LAS MER:

« Férordning (EG) nr 1907/90 « Branschriktlinjer for d4ggpackerier: www.svenskaagg.se
* Forordning (EG) nr 2295/2003 » Honsdgg — bedémning av kvalitet: www.slv.se
* Férordning (EG) nr 852/2004 * Mérkning av honsagg: www.slv.se

e Férordning (EG) nr 853/2004

e EU-direktiv 1999/74/EG

o Livsmedelsverkets foreskrifter och allmanna rdd om
hénsagg (SLVFS 2003:43)

o Livsmedelsverkets foreskrifter om livsmedelshygien
(LIVSFS 2005:20)

* Djurskyddsmyndighetens foreskrifter och allmanna rad
om djurhéllning inom lantbruket m.m. (DFS 2004:17)

« Statens jordbruksverks foreskrifter om obligatorisk
salmonellakontroll av fjaderfa for yrkesmassig produk-
tion av konsumtionsagg och journalféring av sddan
fjaderfahallning (SJVFS 1995:78)

« Statens jordbruksverks foreskrifter om frivillig och
forebyggande salmonellakontroll av fjdderfabesatt-
ningar (SJVFS 1995:79)

* Ovriga forfattningar som finns listade i de inledande
avsnitten (fram till Slakt)




Mejeri - obehandlad mjélk

och mjolkprodukter

Inhysning av djur avsedda for mjolkproduktion
styrs av Djurskyddsmyndighetens foreskrifter
om djurhalining inom lantbruket (DFS
2004:17). De allmdnna hygienreglerna i For-
ordning 852/2004, sérskilda reglerna i Férord-
ningen 853/2004 och djurskyddsreglerna for
slakt ska foljas (se Slakt). Mjolkning och forvar-
ing av mjolk pa jordbruksanlaggning ar primar-
produktion. Mjolk som hamtats fran en jord-
bruksanléggning ar dock inte langre en primar-
produkt.

En verksamhet dar primarproducenten, pa
den egna garden, 6verlater mindre mangder
obehandlad (opastoriserad) mjélk, kolostrum
eller gradde direkt till konsument, behdver
varken godkénnas eller registreras. Detsamma
géller producenters direkta leveranser av ko-
lostrum till lokala detaljhandelsanlaggningar
som levererar kolostrum direkt till konsument.
Detta far dock inte ske i sddan omfattning att
det liknar butiksforsaljning. Man far alltsa inte
sdlja obehandlad mjolk i gardsbutik.

Det finns inga fasta gréanser for vad som
rdknas som sma mangder obehandlad mjolk,
utan det bedoms fran fall till fall.
Beddmningen gors av behorig kontrollmyn-
dighet, vanligtvis kommunen. Aven om pro-
duktionen anses vara mindre maste du alltid
uppfylla kraven for primérproduktion (EG
852/2004, bilaga 1). Vart att observera ar att
du som livsmedelsféretagare inom primérpro-
duktionen ar ansvarig for de livsmedel du
slapper ut pa marknaden. Krav pa bl.a. saker-
het, redlighet och sparbarhet (EG 178/2004)
géller aven denna typ av verksamhet.

Tidigare var det Jordbruksverket som ansva-
rade for foreskrifter om hygien, djurhélsa m.m.
fram till dess att mjolken ldmnade mjolktanken
pa garden. Eftersom de nya hygienforeskrifter-
na fran EU aven omfattar primarproduktion
har Livsmedelsverket tagit 6ver ansvaret for
hygien pa garden. Jordbruksverket har fortfa-
rande ansvar for djurhélsan och Djurskydds-
myndigheten har ansvaret for djurskyddet.
Kontrollmyndighet kommer i de flesta fall
att vara kommunen.

Primdarproduktion av mindre
mangder obehandlad mjolk

Reglerna om hygien och journalféring for
primarproduktion & mycket allméant hallna.
Grundlaggande ar dock att livsmedelsforeta-
gare sa langt det ar mojligt ska se till att pri-
mérprodukterna skyddas mot kontaminering.
Detta innebar bl.a. att den som producerar
obehandlad mjolk ska se till att utrymmen,
utrustning, behallare och transportlador halls
rena och desinficeras nér det &r nddvandigt.
For att forhindra inférande och spridning av
smittsamma sjukdomar som kan overforas till
manniskor via livsmedel ska forsiktighetsatgar-
der vidtas nar nya djur fors in i besattningen
och misstankta utbrott av sadana sjukdomar
ska rapporteras till Jordbruksverket. Djuren
ska i mojligaste man hallas rena. Eventuella
fodermedelstillsatser och veterindrmedicinska
preparat ska anvandas pa ett korrekt satt, t.ex.
ska karenstider foljas.

Tank ocksa pa att sa langt som mojligt for-
hindra att djur och skadedjur kontaminerar
produkterna och att lagra och hantera avfall
och farliga @mnen pa ett sakert satt. Personal
som hanterar livsmedlen ska vara vid god halsa
och ha utbildning om halsorisker. Primérprodu-
center behdver inte uppfylla kraven pa HACCP.

Livsmedelsforetagare ska fora och bevara journa-

ler med uppgifter om de atgarder som vidtagits

for att kontrollera faror i produktionen. Du som
producerar mjolk ska sarskilt fora journal Gver:

» Uppgifter om art och ursprung i fraga om
foder som ges till mjolkkorna.

» Uppgifter om veterindrmedicinska preparat
eller annan behandling som korna fatt,
behandlingsdatum samt karenstid.

» Uppgifter om férekomsten av sjukdomar
som kan paverka sédkerheten hos mjolken.

» Resultat av analyser som har utforts pa pro-
ver fran djur eller andra prover for diagno-
sandamal av betydelse for manniskors halsa.

» Relevanta rapporter om kontroller av mjélk
eller kor.



Krav for produktion av
obehandlad mjélk

Mer detaljerade krav stalls pd de producenter
som producerar mjolk i storre omfattning, se
Miljohusesyn — Egen tillsyn for lantbruksfore-
tag (kan bestéllas fran LRF). De regler i avsnit-
tet ovan som handlar om primarproduktion av
mindre mangder mjolk galler forstas aven har.
Obehandlad mjolk ska komma fran friska
djur som inte uppvisar nagra symptom pa
smittsamma sjukdomar, som genom mjolken
kan 6verforas till manniskor. Speciellt nér det
géller brucellos och tuberkulos ska obehandlad
mjolk komma fran djur som &r konstaterat fria
fran dessa sjukdomar. Det far inte finnas nagra
sar pa juvret som kan ténkas paverka mjclken
och inte heller nagon synlig juverinflammation.
Vid eventuell behandling av sjukdomar ska
den, av veterinaren angivna, karenstiden hallas.

Krav pa lokaler och utrustning

Mjo6lkningsutrustning samt lokaler dar mjolk
forvaras, hanteras eller kyls ska vara beldagna
och utformade sa att risken for fororeningar
minimeras. Lokaler for forvaring av mjélk ska
vara skyddade mot skadedjur, vara tillrackligt
avskilda fran utrymmen déar djuren halls samt
ha lamplig utrustning for kylning av mjolken.
Ytor pa redskap, behallare, tankar o.s.v.
avsedda for mjolkning, uppsamling eller trans-
port ska vara latta att reng6ra och desinficera
och hallas i gott skick. Detta kraver anvand-
ning av sléta, tvattbara och giftfria material.
Efter anvandning ska sddana ytor rengoras
och vid behov desinficeras. Efter varje trans-
port eller serie av transporter med kortare
tid emellan, men &tminstone en gang per dag,
ska utrustningen rengdras och desinficeras
innan den anvands pa nytt.

Hygien vid mjélkning, uppsamling och transport

Mjolkning ska utforas hygieniskt och de perso-
ner som mjélkar och/eller hanterar obehand-
lad mjolk ska iaktta god personlig hygien och
bara lampliga rena klader. | narheten av mjolk-
ningsplatsen ska det finnas tvéttstall for tvatt-
ning av hander och armar. Spenar, juver och
nérliggande delar ska rengdras innan mjolk-
ningen paborijas.

Mijolk fran samtliga djur ska kontrolleras

avseende organoleptiska (lukt, utseende, struk-
tur) och fysikaliskt-kemiska avvikelser, anting-
en av personen som mjolkar eller med en
metod som ger motsvarande resultat (t.ex. vid
automatisk mjolkning). Mjolk som uppvisar
awvikelser fran inte anvandas som livsmedel.

Djur som genomgar en medicinsk behand-
ling som gor det sannolikt att restsubstanser
overfors till mjolken ska kunna identifieras
och mjolk fran saddana djur far inte anvandas
som livsmedel fore karenstidens utgang. Mjolk
far inte slappas ut pa marknaden om den
innehaller rester av antibiotika utéver tillatna
varden (anges av veterinér). Spendoppnings-
eller spraymedel far endast anvandas om de
godkéants av myndigheterna.

Omedelbart efter mjolkning ska mjélken
forvaras i ett rent utrymme som &r utformat
och utrustat for att undvika kontaminering.
Mj6lken ska omedelbart kylas till en tempera-
tur pa hogst +8°C om den hamtas dagligen
eller hogst +6°C om uppsamling inte sker dag-
ligen. Kylkedjan far inte brytas under transport
och vid ankomsten till mejerianlaggning far
mjolkens temperatur inte 6verstiga +10°C.

Obehandlad mjolk maste uppfylla vissa
kvalitetskriterier, bl.a. gransvarden for bak-
terieinnehall och somatiskt celltal. Det stélls
olika krav beroende pa vilket djurslag mjol-
ken kommer ifrdn och vad mjolken ska
anvéndas till (EG 853/2004, bilaga Il1I).

Produktion av mjdlkprodukter

Mjoélkprodukter kan t.ex. vara pastoriserad
mjolk, filmjoélk och ost. For framstallning av
mjolkprodukter géller allmanna regler for livs-
medelslokaler och personalhygien (se de in-
ledande avsnitten). Branschriktlinjer for hant-
verksmassig tillverkning av ost och andra
mjolkprodukter, som bland annat innehaller
en vagledning till foretagens HACCP-arbete
ar under utveckling. Dessa forvantas publiceras
under hosten 2006 pa Eldrimners hemsida
(www.eldrimner.com) samt pa Livsmedels-
verkets hemsida (wwwi.slv.se, skriv in “bransch-
riktlinjer” i sokrutan och vélj "Beddmda bransch-
riktlinjer™).

Kylning

Livsmedelsforetagaren ska se till att mjélken
snabbt kyls till en temperatur pa hogst +6°C




nar den tas emot pa bearbetningsanlaggningen
och forvaras vid denna temperatur till dess att
mjolken bearbetas. Detta for att forhindra
bakterietillvaxt. Mjolken kan fa forvaras vid
en hogre temperatur om den bearbetas hdgst
4 timmar efter mjolkning eller om den beho-
riga myndigheten av tekniska skél tillater en
hdgre temperatur i samband med framstéll-
ningen av vissa mjolkprodukter.

varmebehandling

Mjolk eller gradde for direkt konsumtion
maste, for att fa slappas ut pa marknaden,

ha genomgatt varmebehandling motsvarande
pastorisering eller annan behandling med
samma effekt. Nar obehandlad mjolk eller
mjolkprodukter varmebehandlas maste pro-
cessen sékerstélla att alla delar av produkten
nar bestamd temperatur under bestamd tid.
Denna temperatur-tidkombination ar avgoran-
de for hur effektiv avdédningen av mikroorga-
nismer blir. En hog temperatur under en kort
tid kan ge samma avdodningseffekt som en
lagre temperatur under en langre tid. Pro-
cessen ska uppfylla internationell standard
(Codex Alimentarius Recommended Inter-
national Code of Hygiene Practice for Milk
and Milk Products) avseende tryck, tempera-
tur o.s.v.

Under varmebehandlingsprocessen ar det
viktigt att kontrollera relevanta parametrar
som t.ex. temperatur, tryck, forslutning och
mikrobiologi, bl.a. med hjalp av automatiska
anordningar. Detta kan i de flesta fall jamstal-
las med de forfaranden som livsmedelsfore-
tagaren ska vidta vid 6vervakning av kritiska
styrpunkter enligt HACCP (sid. 16). Auto-
matiska anordningar kan t.ex. vara kontinuer-
lig registrering av temperatur och tryck. Re-
gistreringen kan ske pa olika satt, t.ex. manu-
ellt pa papper eller elektroniskt (manuellt
eller automatiskt).

Kriterier for obehandlad komjolk

Livsmedelsforetagare som framstéller mjolk-
produkter ska se till att obehandlad komjélk
som ska anvandas for framstéllning av mjolk-
produkter omedelbart fére bearbetning inne-
haller mindre dn 300 000 bakterier per ml vid
+30°C. Bearbetad komjolk (varmebehandlad)
som anvénds for framstéllning av mjélkpro-

dukter maste innehalla mindre an 100 000
bakterier per ml vid +30°C.

Om mjoélken inte uppfyller dessa krav
maste du som livsmedelsforetagare kontakta
behorig myndighet och vidta atgarder for att
avhjélpa situationen. Vilken myndighet som
ska kontaktas ar inte klart &nnu, men troligt-
vis blir det kommunen (kommer att sta i
branschriktlinjerna).

Forpackning och markning

Omedelbart efter tappning i den anléaggning
dar varmebehandlingen genomfors ska konsu-
mentforpackningar med flytande mjolkpro-
dukter forslutas med anordning som forhind-
rar kontaminering. Forslutningssystemet ska
vara utformat sa att det klart framgar om for-
slutningen har 6ppnats.

For allmanna bestammelser om markning,
se Markning. Produkter som framstallts med
obehandlad mjolk utan varmebehandling
eller annan kemisk eller fysikalisk behandling,
ska mérkas med orden “framstélld av obehand-
lad mjolk”.

REGLER SOM SKA BEAKTAS:

Férordning (EG) 852/2004

Férordning (EG) 853/2004

* Foérordning om miljofarlig verksamhet och hélsoskydd
(1998:899)

Livsmedelsverkets foreskrifter om livsmedelshygien
(LIVSFS 2005:20)

Djurskyddsmyndighetens foreskrifter och allménna rad

om djurhéllning inom lantbruket m.m. (DFS 2004:17)

Ovriga forfattningar som finns listade i de inledande
avsnitten (fram till Slakt)

LAS MER:

Branschriktlinjer fér smaskaliga mejerier (ej klara nér

detta skrevs): www.eldrimner.com

Branschriktlinjer for mejerier (ej klara nar detta
skrevs): www.svenskmjolk.se
* Vigledning — hygien: www.slv.se

* Végledning — mejeri: www.slv.se




Fisk

Primarproduktion

Begreppet primarproduktion géllande fisk
omfattar fiske och hantering och transport av
fisk till t.ex. auktionshall samt uppfodning,
produktion och slakt av odlad fisk. Fisk raknas
som primarprodukt aven efter slakt, avblod-
ning, rensning av bukorgan och borttagning
av fenor.

Sma mangder primarprodukter

For att sdlja mindre mangder priméarprodukter
direkt till konsument eller till lokal detaljhan-
del som levererar direkt till konsument be-
hovs inget tillstdnd. Daremot maste dock de
krav som stalls i Férordning 852/2004, bilaga
I och krav pa sparbarhet m.m. (EG 178/2004)
uppfyllas. Det finns inga fasta granser for vad
som raknas som sma mangder fisk, utan det
bedoms fran fall till fall. Bedomningen gors
av behdrig kontrollmyndighet, vanligtvis kom-
munen.

Reglerna om hygien och journalféring for
primarproduktion ar mycket allmant hallna.
Grundlaggande ar dock att livsmedelsforetaga-
re sa langt det ar mojligt ska se till att primar-
produkterna skyddas mot kontaminering. Detta
innebdr bl.a. att den som fiskar eller producerar
fisk ska se till att utrymmen, utrustning, behal-
lare och transportlador halls rena och néar sa ar
nodvandigt desinficeras. Tank ocksa pa att sa
langt som mojligt forhindra att djur och ska-
dedjur kontaminerar produkterna och att lagra
och hantera avfall och farliga &mnen pa ett
sakert satt. Personer som hanterar livsmedlen
ska vara vid god halsa och ha utbildning om
halsorisker. Primarproducenter behover inte
uppfylla kraven pa HACCP.

Livsmedelsforetagare ska féra och bevara jour-

naler med uppgifter om de atgarder som vid-

tagits for att kontrollera faror i produktionen.

Den som odlar fisk ska sarskilt féra journal

over:

» Uppgifter om art och ursprung i fraga om
foder som ges till fiskarna.

» Uppgifter om veterindrmedicinska preparat

eller annan behandling som fiskarna fatt,
behandlingsdatum samt karenstid.

» Uppgifter om férekomsten av sjukdomar
som kan paverka sakerheten hos produk-
ten.

» Resultat av analyser som utforts pa prover
fran fiskar eller andra prover for diagnos-
andamal av betydelse for manniskors hélsa.

» Relevanta rapporter om kontroller av fisken.

Fiske

For att bedriva yrkesmassigt fiske kréavs en
personlig yrkesfiskelicens. For att kunna fa en
yrkesfiskelicens kravs att fisket ar av vasentlig
betydelse for forsorjningen (d.v.s. intakten ska
inte understiga tva prisbasbelopp) och att fis-
ket har anknytning till svensk fiskerinaring.
For den som bedriver fiske som binaring till
anstéllning eller annan verksamhet ska brutto-
inkomsten fran fisket, for att anses vara av
vasentlig betydelse for forsorjningen, utgora
minst 20 % av hushallets samlade inkomst av
tjanst och néringsverksamhet under vart och
ett av de senaste tre aren. Ansokan om yrkes-
fiskelicens gors hos lansstyrelsen. Om inkoms-
ten fran fisket understiger gransen for yrkes-
massigt fiske kravs ingen licens, men licens
kan beviljas anda om det finns sarskilda skal.

For att ett fartyg med en langd pa minst
5 m ska fa anvandas i yrkesmassigt fiske
maste tillstand fran Fiskeriverket finnas. For
att beviljas fartygstillstand kréavs att sokanden
har en personlig yrkesfiskelicens samt att
fartyget ar registrerat i Sjofartsregistret hos
Sjofartsverket. Fartyget maste vara utformat
sa att inte fiskprodukterna kontamineras och
utrustning och material som anvands for att
arbeta med fiskeriprodukter ska vara korro-
sionsbestandiga och latta att rengdra och
desinficera.

Foreskrifter fran Fiskeriverket angdende
bl.a. fredningstider, tillatna fiskemetoder och
-redskap for olika fiskearter och minimimatt
for fisk finns specifikt for olika vattenomra-
den t.ex. Ostersjon, Skagerrak, Kattegatt och
vissa sotvattenomraden.

Sa snart fiskeriprodukter har tagits ombord




ska de skyddas mot kontaminering och all pa-
verkan fran solen eller andra varmekallor. For
skoljning av hel och urtagen fisk far dricksvatten
eller rent vatten anvandas. Dricksvatten maste
uppfylla bade kemiska och mikrobiologiska krav
(se Vatten), medan rent vatten atminstone bor
uppfylla de mikrobiologiska kraven.

Fiskodling

For att anldgga och driva en fiskodling krévs
tillstand av lansstyrelsen. Detta géller dven for
odling av kraftor och blétdjur (t.ex. musslor).
Vid prévningen tas bland annat h&nsyn till ris-
ken for spridning av smittsamma sjukdomar.
Darfor ar fiskodlingstillstindet ofta belagt
med vissa villkor som anknyter till fiskhalso-
kontroll. Fiskodlingsféretagen maste varije ar
innan fiskodlingssasongens bdrjan anméla om
och var verksamhet kommer att bedrivas.

Idag finns tva parallella program for fisk-
halsokontroll av odlad fisk, ett obligatoriskt
och ett frivilligt. Halsokontrollen har till upp-
gift att genom forebyggande atgarder forhind-
ra uppkomst och begrénsa utbredning av
smittsamma och miljobetingade sjukdomar.
For det obligatoriska programmet géller att
varje fiskodling arligen ska genomféra minst
tva halsoinspektioner. Jordbruksverket ar
huvudman for det obligatoriska programmet.
Bestken och provtagningarna ar for nérvaran-
de kostnadsfria, men det forutsatts att ndgon
fran odlingen hjélper till vid provtagningen.

Fiskhéalsan, FH AB har av Jordbruksverket
utsetts till huvudman for den frivilliga halso-
kontrollen nar det géller odlad fisk. Fiskhalsan
utfor ocksa, pa uppdrag av Jordbruksverket,
den obligatoriska kontrollen vilket innebar att
de tva programmen samkors vad avser den
praktiska delen i féalt. For de fiskodlingar som
&r anslutna till det frivilliga halsokontrollpro-
grammet finns bl.a. fri fiskhalsovardsservice
och speciella bestammelser for hur flyttning
av fisk och rom far ske.

Det har tidigare inte funnits nagra specifika
djurskyddsregler vad galler hallande av fisk.
Djurskyddsmyndigheten haller dock pa att ta
fram helt nya foreskrifter om fisk, som kom-
mer att komma under ar 2006. Grunden till
foreskrifterna ar en ny Europaradskonvention
som beslutades i december 2005. Foreskrif-
terna kommer att galla bland annat skotsel,
utfodring och larmsystem for driftsstorningar
i teknisk utrustning.

Vid transport av levande fisk ska lastnings-
tatheten samt vattnets temperatur och syre-
sattning vara anpassad till de arter som trans-
porteras. Vid transporttid 6ver tva timmar ska
syresattning ske kontinuerligt och kunna mé-
tas med syrgaselektrod. Vattenbyte ska ske
vid langre transporter for att forhindra for-
hojda ammoniakhalter.

Slakt av odlad fisk ska ske sa att spridning
av smittsamma sjukdomar begrénsas. Slakt-
och rensavfall ska omhéndertas och destrue-
ras och transportutrustning for slaktad fisk
ska desinfekteras.

Lagring och kvalitet

Fiske, slakt och forvaring ar faktorer som pa-
verkar kvaliteten och darmed hallbarheten pa
fisken. Fiskeriprodukter ska hanteras och for-
varas pa sadant satt att de inte skadas och de
ska kylas sa fort som majligt. Is for kylning av
hel fisk ska vara gjord pa dricksvatten eller
rent vatten. Huvudskarning och rensning ska
utféras under hygieniska forhallanden snarast
mojligt efter fangsten. Vidare beredning av
fiskprodukterna ska alltid utforas sa att kon-
taminering férhindras.

Farska fiskeriprodukter, upptinade obear-
betade fiskeriprodukter samt kokta och kylda
produkter av kraftdjur och blotdjur ska hallas
vid en temperatur som ligger nara den for
smaéltande is. Frysta fiskeriprodukter ska hal-
las vid en temperatur pa hogst -18°C i alla
delar av produkten. Hel, fryst fisk i saltlake
avsedd for produktion av konserver far dock
forvaras vid hogst -9°C.

Livsmedelsforetagaren ar skyldig att gora
en organoleptisk undersokning (lukt, utseen-
de, struktur) av fiskeriprodukterna. Vid denna
undersokning ska sarskilt klargéras om dessa
uppfyller alla kriterier pa farskhet. Fiskpro-
dukterna ska ocksa okularbesiktigas i syfte att
upptécka synliga parasiter innan de slapps ut
pa marknaden. Om de &r tydligt angripna av
parasiter far de inte anvandas som livsmedel.

Fisk ar en kanslig ravara och de viktigaste
kvalitetsaspekterna for fisk ar farskhet och lag
bakterieforekomst. Om fisken lagras kommer
bakterier att borja vaxa och det omattade fet-
tet borjar snabbt hérskna. Fisk har darfor kort
hallbarhet. Detta galler i synnerhet den fisk
som lever pa vara breddgrader dar vattnet ar
forhallandevis kallt. Fiskens amnesomsattning
och de bakterier som lever pa fisken &r darfor



anpassade till att vara aktiva ocksa vid kyl- LAS MER:
skapstemperaturer. Att kyla fisk innebar dar-

for inte att hallbarheten pa den forlangs pa e Djurskyddsmyndigheten:

samma satt som for kott fran daggdijur. Fiskens www.djurskyddsmyndigheten.se

hallbarhet ar ocksa betydligt kortare an kot- « Fiskeriverket: www.fiskeriverket.se

tets eftersom fiskfettet till stor del &r omattat « Fiskodling och Fiskhilsokontroll — en sammanstilining

och darfor harsknar snabbare an fettet i kott. av aktuella regler for hilsokontroll av odlad fisk:
www.sjv.se

* Vattenbrukarnas riksférbund: www.vattenbrukarna.se

Markning

Vid detaljhandelsforsaljning av fisk, skaldjur
och blotdjur ska konsumenten informeras om
handelsbeteckning, produktionsmetod (fiskad,
fiskad i sotvatten eller odlad) och fangstzon
genom lamplig mérkning. Om denna infor-
mation inte kan lamnas far varan inte saljas.
Vid losviktsforséaljning i manuell fiskdisk och
vid "sjalvtag” ska markningen finnas som
anslag eller skylt i anslutning till fiskdisken.
Reglerna galler dock inte vid forséljning av
mindre mangder fisk direkt fran fiskare eller
odlare till konsument.

De handelsbeteckningar som géller for
olika fiskarter finns i Livsmedelsverkets
foreskrifter om handelsbeteckningar pa
fiskeri- och vattenbruksprodukter (2001:37).

For allménna regler om markning, se
Markning.

REGLER SOM SKA BEAKTAS:

« Forordning (EG) 852/2004

« Forordning (EG) 853/2004

« Férordning (EG) 2065/200

e Forordning om miljofarlig verksamhet och halsoskydd
(1998:899)

* Forordning om fisket, vattenbruket och fiskerinaringen
(1994:1716)

o Fiskeriverkets foreskrifter om odling, utplantering och
flyttning av fisk (FIFS 2001:3)

« Statens jordbruksverks féreskrifter (SJVFS 1994:94) om
obligatorisk hélsoévervakning av odlad fisk (omtryck
2000:2)

« Statens jordbruksverks foreskrifter om organiserad hil-
sokontroll av husdjur (SJVFS 1993:42, kap. 9)

o Livsmedelsverkets féreskrifter om handelsbeteckningar
pa fiskeri- och vattenbruksprodukter (2001:37)

e Livsmedelsverkets foreskrifter om livsmedelshygien
(LIVSFS 2005:20)

* Djurskyddsmyndighetens féreskrifter och allmanna rad
om transport av levande djur (DFS 2004:10)

* Ovriga forfattningar som listas i de inledande
avsnitten (fram till Slakt)




Gronsaker, potatis, frukt och bar

En verksamhet dér primarproducent saljer
mindre méngder egenodlade vegetabilier (pri-
marprodukter) direkt till konsument (t.ex. i
gardsbutik eller pa lokal marknad) eller till lokal
detaljhandel som saljer direkt till konsument,
behdver varken godkannas eller registreras. Ett
undantag ar dock produktion och forséljning av
groddar, dar det krévs registrering édven vid
mindre méngder. Orsaken till detta &r att det
har férekommit en del hygieniska problem
med groddar, bl.a. salmonella.

Det finns inga fasta granser for vad som
raknas som sma mangder vegetabilier, utan det
bedoms fran fall till fall. Bedomningen gors av
behorig kontrollmyndighet, vanligtvis kommu-
nen. Om produktionen anses vara mindre om-
fattas den inte av Forordning 852/2004 och
853/2004. Aven har &r groddar undantagna. Vid
produktion av groddar maste du alltid uppfylla
kraven for primarproduktion (EG 852/2004,
bilaga 1) oavsett storlek pa verksamheten.

Vart att observera ar att du som livsmedels-
foretagare inom primarproduktionen ar ansva-
rig for de livsmedel du slapper ut pa markna-
den dven om du inte omfattas av de nya for-
ordningarna. Krav pa redlighet och sparbarhet
(EG 178/2002) géller &ven denna typ av verk-
samhet.

Primarproduktion

Odling och skord av gronsaker, frukt och bar
raknas som primarproduktion. Detsamma galler
for tvéttning och skoljning av vegetabilier, bort-
rensning av blad fran vegetabilier och sortering
av frukt. Om du daremot skalar, river eller tér-
nar vegetabilier ar det inte langre primarproduk-
tion.

Reglerna om hygien och journalforing for
primarproduktion ar mycket allmant hallna.
Grundladggande &ar dock att livsmedelsforetagare
sa langt det ar mojligt ska se till att primarpro-
dukterna skyddas mot kontaminering. Detta
innebar bl.a. att den som producerar eller skor-
dar véxtprodukter ska se till att utrymmen,
utrustning, behallare och transportlador halls
rena och nar sa ar nodvandigt desinficeras.
Hygieniska produktions-, transport- och lag-

ringsvillkor for den specifika vaxtprodukten
maste kunna garanteras. Tank ocksa pa att sa
langt som majligt forhindra att djur och ska-
dedjur kontaminerar produkterna och att
lagra och hantera avfall och farliga &amnen pa
ett sakert satt. Personal som hanterar livs-
medlen ska vara vid god hélsa och ha utbild-
ning om halsorisker. Primarproducenter be-
hover inte uppfylla kraven pa HACCP.

Livsmedelsforetagare ska féra och bevara jour-

naler med uppgifter om de atgarder som vid-

tagits for att kontrollera faror i produktionen.

Den som producerar vaxtprodukter ska sér-

skilt fora journal dver:

» All anvandning av vaxtskyddsmedel och
pesticider.

> All forekomst av skadedjur eller sjukdomar
som kan paverka sakerheten hos produkter
av vegetabiliskt ursprung.

> Resultaten av relevanta analyser som
utforts pa prover fran vaxter eller andra
prover av betydelse for manniskors hélsa.

Vatten som anvénds till bevattning och skolj-
ning av vegetabilier ska vara rent, men det
maste inte vara av dricksvattenkvalitet. For
skoljning av frukt och gronsaker som ska &tas
direkt &r det lampligt att anvanda dricksvatten,
medan rent vatten kan vara tillrackligt om
produkterna ska vidareforadlas, t.ex. kokas till
sylt. Producenten ansvarar for att det vatten
som anvands ar av tillrackligt bra kvalitet for
att inte fororena produkterna.

Férsk frukt och farska gronsaker, inklusive
potatis, som inte skalats, skurits i bitar eller
behandlats pa liknande satt ar undantagna
fran kravet pa markning med datum for
minsta hallbarhetstid (bast fore-dag). Detta
undantag omfattar dock inte groende fron
och liknande produkter som groddar av
baljvéxter (LIVSFS 2004:27).

sylt

For framstéllning av sylt, gelé eller marmelad
géller allménna regler for livsmedelslokaler
och hygien (se de inledande avsnitten).



For syltens beskaffenhet géller dock sérskil-
da regler. Det ska alltid finnas en minimihalt
av frukt i produkten for att den ska fa kallas
sylt, gelé eller marmelad. Som huvudregel
géller minst 350 g frukt per 1000 gram fardig
vara, men kravet pa mangd frukt ar olika for
olika fruktsorter (se LIVSFS 2003:17).

Sylt, gelé och marmelad ska markas med
frukthalt angiven som "fruktmangd: ... g per
100 g” fardig produkt. I markningen ska ocksa
den sammanlagda sockerhalten anges med
“total méngd socker: ... g per 100 g”.
Uppgifterna om frukthalt och sockerhalt ska
sta med klart lasliga bokstaver pa forpack-
ningen. Se i dvrigt avsnittet Markning.

REGLER SOM SKA BEAKTAS:

e Férordning (EG) 852/2004

e Férordning (EG) 178/2002

« Livsmedelsverkets foreskrifter och allmanna rad om
sylt, gelé och marmelad (LIVSFS 2003:17)

* Foreskrifter och allmdnna rdd om maérkning och
presentation av livsmedel (LIVSFS 2004:27)

* Forordning om miljofarlig verksamhet och hélsoskydd
(1998:899)

* Ovriga forfattningar som finns listade i de inledande
avsnitten (fram till Slakt)




Bageri och konditori

Innan verksamheten vid ett bageri eller kon-
ditori startar maste verksamheten godkéannas
eller registreras av kontrollmyndigheten (se
Livsmedelssékerhet, under rubriken Godkan-
nande eller registrering?). Ett godkannande
staller krav pa saval lokaler som egenkontroll-
program.

Bagerier och konditorier omfattas av de
allmanna kraven pa lokaler och hygien, lik-
som av kraven pa sparbarhet, egenkontroll-
program och HACCEP, se de inledande avsnit-
ten. Sveriges Bagare och Konditorer har ut-
arbetat en branschvégledning/branschriktlinje
for att underlatta anpassningen till reglerna.
Livsmedelsverket har bedémt den som lamp-
lig for att uppfylla Forordning (EG) 852/2004
om livsmedelshygien. VVagledningen omfattar
saval leveransbagerier som verksamheter med
forsaljning av bageri- och konditoriprodukter
(ej varma matratter), och benamns "OK!
Rent mjol i pasen”. Végledningen innehaller en
mer detaljerad beskrivning av vad som kravs
vid bageri- och/eller konditoriverksamhet.

Vid tillverkning av bageri- och konditori-
produkter dr det relativt vanligt att anvédnda
ingredienser som kan framkalla allergier hos
allergiska personer (sa kallade allergener). De
livsmedel som oftast ger allergiska reaktioner
ar mjolk/mjolkprodukter, &gg, fisk, skaldjur,
baljvaxter, spannmal, fréer och notter. Ofta
racker det med en mycket liten mangd av det
amne som utloser allergin for att kansliga
personer ska reagera mer eller mindre kraftigt.
Darfor ar det viktigt att noggrant rengéra ytor
och utrustning som varit i kontakt med ett
allergiframkallande @mne innan tillverkning
av en annan produkt paborjas. Tank ocksa pa
att tacka over alla livsmedel som férvaras
oftrpackade.

Pa forpackningsmaterial och markning stalls
samma krav som for andra livsmedel (se For-
packningar respektive Markning). Om kunder
koper oférpackade produkter ska motsvarande
information kunna ges muntligen.

For att minska tillvaxten av sjukdomsfram-
kallande och kvalitetsférstorande mikroorga-
nismer ar det viktigt att forvara ravaror och
ingredienser vid ratt temperatur. For att for-
sakra sig om att sa sker ska temperaturen

kontrolleras, saval pa t.ex. kylskap och frysar
som direkt pa livsmedel, vid inleverans och
forvaring. Kylvaror, t.ex. mejeriprodukter och
bakverk, ska forvaras sa att dess temperatur
inte dverstiger +8°C. Om man sétter varm
mat i kylskapet hojs temperaturen och kvali-
teten pa annan mat i kylskapet forsamras.
Avsvalning ska darfor ske i ett sarskilt avsval-
ningsskap. Tank dven pa att vara extra vaksam
vid all tillverkning dar kansliga produkter
ingar, t.ex. gradde, vaniljkram och roror till
smorgasar, eftersom rumstemperaturen i ett
bageri &r ofta hogre &n i andra lokaler.

REGLER SOM SKA BEAKTAS:

e Férordning (EG) 178/2002

e Férordning (EG) 852/2004

* Ovriga férfattningar som finns listade i de inledande
avsnitten (fram till Slakt)

LAS MER:

e OK! Rent mjdl i pasen! Branschriktlinjer for bagerier
och konditorier. Kan laddas ner fran www.slv.se: skriv
in "branschriktlinjer” i sékrutan och valj "Bedomda
branschriktlinjer”

 Livsmedelsverket: www.slv.se

* Sveriges Bagare & Konditorer: www.bageri.se




Gardsbutik och direktférsaljning

Gardsbutik

Gardsbutiker omfattas av de allméanna be-
stammelserna i de inledande avsnitten fram
till Slakt, t.ex. kraven pa godkannande eller
registrering, egenkontrollprogram, lokaler,
utrustning och livsmedelshygien (EG
852/2004 om livsmedelshygien och EG
853/2004 om sérskilda hygienregler for livs-
medel av animaliskt ursprung). Kraven pa
sparbarhet (EG 178/2004) galler (se Spar-
barhet). Observera dock att det inte ar nod-
vandigt att kunna spara livsmedlen till enskilda
konsumenter.

Bestdammelserna om forpackningsmaterial
och mérkning géller (se Férpackningar res-
pektive Markning). Om fardigforpackade
livsmedel som markts med bast fore-dag eller
sista forbrukningsdag séljs far de inte markas
om med ett senare datum. De far heller inte
omfdrpackas, om inte forpackningsmaterialet
blivit skadat. Om storférpackningar, som inte
ar fardigforpackade for forséljning till enskilda
konsumenter packas om, far de nya forpack-
ningarna inte méarkas med ett senare béast
fore-datum eller sista forbrukningsdag an
som anges pa ursprungsforpackningen.

Tank pa att forvara de varor som séljs vid
ratt temperatur, sa att uppforokning av sjuk-
domsframkallande och/eller kvalitetsforsto-
rande mikroorganismer motverkas. Den nya
lagstiftningen faststéller inga exakta tempera-
turer for forvaring av t.ex. kylvaror och frysta
varor, utan det &r foretagarens eget ansvar att
se till att livsmedlen &r hygieniska och sékra
(med hjalp av branschriktlinjer). L&s mer
under de inriktningsspecifika avsnitten. Om
livsmedel ar méarkta med anvisningar om for-
varing och/eller forvaringstemperatur maste
dock anvisningarna foljas.

REGLER SOM SKA BEAKTAS:

e Férordning (EG) 178/2002

* Férordning (EG) 852/2004

* Férordning (EG) 853/2004

o Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:20) om
livsmedelhygien

* Ovriga forfattningar som finns listade i de inledande
avsnitten (fram till Slakt)

LAS MER:

* Livsmedelsverket: www.slv.se

Direktforsaljning

Om man ar priméarproducent och séljer sina
produkter direkt till konsument i mindre
omfattning finns l&ttnader i regelverket. Las
vidare under de inriktningsspecifika avsnitten,
samt under Primarproducenter i den allméanna
delen for information om vilka krav som stalls.




Konferensanldaggning

med servering

Den nya hygienlagstiftningen géaller for alla
som arbetar med produktion, bearbetning
handel eller servering av livsmedel. Det inne-
bar bland annat krav pa registrering eller god-
kannande, sparbarhet och egenkontrollprogram,
se de inledande avsnitten fram till Slakt.

Nar lokalerna planeras ar det bra att tanka
Over vad som ska goras och hur det ska ske.
Tank pa att utforma koket sa att det finns
varmeenheter (spis, ugn), skilda arbetsbankar
for gronsaker, fisk, kott och bageri, skilda
kylenheter for olika forpackade livsmedel
(kott, gronsaker, fardiglagade ratter), hand-
tvattstéll, utslagsvask, diskutrymme med disk-
bank och diskmaskin, utrymme for smutsig
respektive ren disk samt plats for avfallsbe-
hallare och tomglas. | serveringen kan det
behovas plats for kaffemaskin och kassa samt
plats for dryckeshantering.

Det kan vara nédvandigt att ta kontakt
med flera myndigheter innan verksamheten
startar. Brandskyddsmyndigheten kan behdva
se Over skyddet for gasterna i konferensloka-
len, t.ex. hur manga personer som far vistas i
lokalerna samtidigt, nodutgangar och brand-
slackare. For att servera drycker som innehal-
ler alkohol maste serveringstillstand fran
kommunen finnas.

Det &r viktigt att forvara alla livsmedel vid
ratt temperatur, sa att uppforokning av skad-
liga mikroorganismer forhindras. Om livsme-
del transporteras for servering pa en annan
plats, se till att maten haller en jamn tempera-
tur, som ar lamplig foér den mat som ska leve-
reras. Tank pa att hetta upp varm mat ordent-
ligt innan den serveras, och att servera den
varm. Var extra forsiktig om kénsliga produk-
ter serveras, t.ex. kylvaror och olika "réror” pa
smorgasbord och liknande, sa att de inte star
framme for lange i rumstemperatur.

Rokning ar forbjuden i de flesta lokaler
som allmanheten har tilltrade till, t.ex. dar
verksamhet for barn och ungdomar bedrivs
samt pa restauranger och serveringar inom-
hus. P4 restauranger och serveringar far speci-
ella rokrum finnas, men mat eller dryck far
inte foras in i dessa, och ingen servering far

ske. Ett visst antal rum pa hotell och liknande
("dar tillfallig bostad yrkesmassigt upplats”)
maste vara rokfria.

REGLER SOM SKA BEAKTAS:

Férordning (EG) 178/2002

Forordning (EG) 852/2004

Férordning (EG) 853/2004
o Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:20) om

livsmedelhygien

Alkohollag 1994:1738

Tobakslag 1993:581

Ovriga férfattningar som finns listade i de inledande
avsnitten (fram till Slakt)

LAS MER:

e Livsmedelsverket: www.slv.se
* Bo pa Lantgard: www.bopalantgard.org (under "Vi

erbjuder” finns information under "Tema konferens”)




Bo pa Lantgard

- Bed and Breakfast

Bo pa lantgard/Bed and Breakfast-verksamhet
dér matlagning och servering till gasterna
regelbundet forekommer ska vara registrerad
av kontrollmyndigheten (vanligen miljo- och
halsoskydd i kommunen). Kontrollmyndig-
heten tar sedan stallning till om verksamheten
omfattas av reglerna enligt den nya livsmedels-
lagstiftningen (se de inledande avsnitten).

Om minst nio géster kan tas emot samti-
digt, eller om minst fem gastrum finns, maste
verksamheten ha tillstdnd av polismyndighe-
ten pa orten enligt reglerna for hotell- och
pensionatsrorelse. Om utlandska gaster tas
emot, ska de registreras enligt Rikspolisstyrel-
sens foreskrifter. Dessutom kan det vara nod-
vandigt med tillstand fran kontrollmyndighe-
ten (vanligen lansstyrelsen) om djur, utéver
produktionsdjur, visas upp (t.ex. kaniner, bur-
faglar). Verksamheten omfattas aven av miljo-
och arbetsmiljolagstiftningen (se de inledande
avsnitten).

Bo pa Lantgard &r ett rikstackande koncept
for boende pa levande lantbruk med ett tyd-
ligt vardskap. Samtliga gardar maste uppfylla
fyra grundléggande krav:

1. Levande lantbruk
Garden ska upplevas som levande lantbruk
eller lantgardsmiljo. Bade heltids, deltids-
och fritidslantbruk kan inga. Gasterna ska,
om de s& Onskar, fa se gardens verksamhet,
exempelvis maskiner och djurstallar om
inte smittorisker hindrar detta.

2. Personligt vardskap
Varden/vardfamiljen ska sjalv bo pa gar-
den eller i dess nérhet och vara antraffbar
dagligen for gardens gaster.

3. Godkéand boendestandard
Boendet ska vara fréscht, helt och rent.
Det stills inga speciella krav pa standard sa
lange man nar upp till minimikraven enligt
besiktningsprotokollet.

Bo pa Lantgard omfattar olika boende-

former: Sjalvhushall eller Rum & Frukost.
Boendet kan vara inrymt i del av familjens

hus eller fristaende stugor eller hus. Om
verksamheten kraver tillstand (se ovan) ska
detta uppvisas vid den kvalitetsbesiktning
som gors av foreningen Bo pa Lantgard.

4. Seriost foretagande
Gasten ska alltid erbjudas kvitto och gas-
terna ska erbjudas en god milj6é och ord-
ning. Detta innebér till exempel god djur-
hallning enligt gallande djurskyddslagstift-
ning samt att garden uppfyller de saker-
hetsaspekter som krévs for att erbjuda en
saker miljo for de manniskor som vistas pa
garden.

REGLER SOM SKA BEAKTAS:

e Férordning (EG) 178/2002

* Férordning (EG) 852/2004

* Férordning (EG) 853/2004

* Djurskyddslagen (1988:534)

* Djurskyddsférordningen (1988:539)

* Djurskyddsmyndighetens foreskrifter och allmanna rad
om djurhélining inom lantbruket m.m. (DFS 2004:17)

* Djurskyddsmyndighetens féreskrifter om djurhalining
vid djurparker m.m. (DFS 2004:19)

* Artskyddsférordningen (1998:179)

* Lagen om hotell- och pensionatsrorelse (1966:742, 28)

* Rikspolisstyrelsens foreskrifter och allmanna rad om
registreringskort for hotellgaster m.m. (RPSFS 2001:6)

* Ovriga forfattningar som listas i de inledande avsnitten
(fram till Slakt)

LAS MER:

* Bo pa Lantgdrd: www.bopalantgard.org
* Socialstyrelsens allmanna rdd om hélsoskydd i hotell,
pensionat och liknande rérelser: www.sos.se

* Livsmedelsverket: www.slv.se




Hur gar jag vidare?

Vid start av en ny verksamhetsgren, oavsett
om det sker inom det befintliga foretaget eller
om det &r fraga om ett nytt foretag, kommer
manga nya fragor och problem upp som kra-
ver en losning. Tidiga kontakter kan halla
kostnaderna nere. Det finns ocksa mojlighet
att i viss man anlita foretradare fran miljo-
och hélsoskyddskontoret i utbildningsfragor.

En av de absolut forsta kontakterna som
ska tas vid en eventuell etablering &r med
nagon foretradare for kommunens narings-
livskontor.

Etablering och naringslivsfragor hanteras
pa manga olika satt i landets alla kommuner.
Givetvis har de geografiska forutsattningarna
stor inverkan (stodomraden), liksom kommu-
nernas storlek.

De stora kommunerna hanterar ofta sina
naringslivsfragor sjalva inom den egna for-
valtningen och ingar i natverk som omfattar
kommuner av samma storlek.

Mindre och medelstora kommuner har ett
mer konkret samarbete i fragor som ror etab-
lering av nya foretag. Foretradare for kommun,
arbetsmarknad (arbetsférmedling AMS),
NUTEK och ALMI samsas ofta i samma hus.
Detta medfor ofta att kontakterna kan ske
snabbare. Det finns en stark ambition att pa
ett positivt och konstruktivt satt medverka
vid alla kontakter som géller nyetablering.

Brist pa information far inte vara ett hinder
nar man val har bestdmt sig for att starta eller
utoka ett foretags verksamhet. Det finns nu-
mera mycket effektiva verktyg att anvéanda,
datorn till exempel. Med datorns hjélp tar du
enkelt reda pa vad som kravs, vad man ska
tanka pa, vilka regler och krav som finns och
vart man kan, och i vissa fall, ska vanda sig
for att fa veta mer.

Forfattningstexter

Om du skulle vilja fordjupa dig mer i nagon
lag, foreskrift, férordning eller liknande ar det
enklast att hitta den aktuella versionen pa
Internet. Ga till s6ksidan www.google.se. |
sOkrutan skriver du in den dnskade lagen/
forordningen/foreskriften/direktivet etc., t.ex.

LIVSFS 2005:20. Nedanfor sokfonstret krys-
sar du i "sidor pa svenska” och trycker pa
knappen "sok”. Oftast hamnar den forfatt-
ningstext du onskar langst upp pa resultatsi-
dan. Man kan &ven soka efter aktuell lagstift-
ning via www.notisum.se eller pa den ansvari-
ga myndighetens hemsida. Bestimmelser fran
EU hittas ibland enklast pa Eur-Lex,
http://europa.eu.int/eur-lex/sv.

Litteratur

En mycket detaljerad bok fér dig som vill
starta eget foretag &r — Mats Kullstedt &
Lars Melin Starta eget handboken.

OK! Rent mjol i pasen ar Sveriges Bagare och
Konditorers branschriktlinjer for att uppfylla
livsmedelslagstiftningens krav pa HACCP-
plan och egenkontroll. De finns publicerade
pa www.slv.se (anvand sok-funktionen och
"branschriktlinjer” som sékord).

Anvandbara lankar

www.libris.kb.se LIBRIS-avdelningen vid
Kungl. biblioteket ansvarar for utveckling och
drift av nationella I6sningar inom bibliotek-
somradet. LIBRIS omfattar bl.a. funktioner
for sokning, katalogisering och fjarrlan (1an
mellan bibliotek). LIBRIS &r ett rationaliser-
ingsinstrument for medlemsbiblioteken och
synliggdr samlingarna vid landets forsknings-
bibliotek. LIBRIS websok erbjuder fri sokning
bland fem miljoner titlar pa svenska bibliotek.

www.Irf.se ar anvandbar nar det géller alla
upplysningar som galler produktionsfragor
och déar anvisade lankar técker de flesta pro-
duktionsgrenar och information som &r kopp-
lade till dessa.

www.konsult.Irf.se kan hjalpa dig med affars-
radgivning, bokforing och bokslut, EU-radgiv-

ning m.m.

www.nutek.se, Verket for naringslivsutveck-



ling. Verket bildar tillsammans med ALMI
Foretagspartner AB ett gemensamt kompeten-
scentrum for entreprendrskap, foretagsutveck-
ling, finansiering och regional naringslivsut-
veckling. Under rubriken "Starta foretag” finns
utforlig information for nystartare.

www.almi.se Tillsammans med NUTEK har
har skapats ett i det ndrmaste heltdckande
utbud av den information som behovs for den
viktiga processen som det innebér att forma
ett nytt eller forandrat foretag.

www.eldrimner.com Eldrimner &r ett natio-
nellt resurscentrum for smaskalig hantverks-
massig livsmedelsforédling. Eldrimner ger
kunskap, stod och inspiration till smaskaliga
mathantverkare i hela Sverige genom radgiv-
ning, seminarier, studieresor, utvecklingsarbete
och erfarenhetsutbyte. Adress: Rosta,

830 43 As. Tel: 063-14 60 33, e-post:
info@eldrimner.com

www.livstek.se LivsTek ar ocksa nationellt
resurscentrum for praktisk livsmedelsteknik.
Syftet med verksamheten &r att frdmja
utveckling av konkurrenskraftiga sma och
medelstora livsmedelsféretag genom stod
inom omraden som produktionsutveckling,
livsmedelsteknik och kvalitetssékring.

www.livsmedelssverige.org ar en mycket
anvandbar hemsida dar du hittar manga pro-
jekt som handlar om smaskalig produktion.
Hér finns &ven mangder med lankar till myn-
digheter, organisationer, foretag m.m. Sarskilt
rubriken "Regional Mat” &r vard ett besok.

www.krav.se Har hittar du allt om kontrollfor-
eningen for ekologisk produktion.

www.ekolantbruk.se Ekologiska Lantbrukare
ar de ekologiska bondernas fackorganisation
och traffpunkt star for det ideologiska per-
spektivet pa ekologiskt lantbruk

www.hush.se Hushallningsséllskapen har hand
om manga projekt om livsmedel och livsme-
delsproduktion.

www.jagareforbundet.se Jagareforbundet

arbetar for god jakt, vilt- och naturvard och
finns Over hela landet. Har finns utforlig in-
formation om jakt, jagarexamen och kurser.

www.jagarnasriksforbund.se Jagarnas
Riksforbund. Har finns utforlig information
om jakt, jagarexamen och kurser.

www.vattenbrukarna.se Vattenbrukarnas
Riksforbund. Har finns mycket information
om fisk- och musselodling etc.

www.bopalantgard.org ar en férmedling av
korttidsboende genom organisationen "Bo
pa Lantgard”.

www.lantmat.se ar Svensk Lantmats hemsida.
Har hittar du medlemmarna i féreningen och
deras produktion och gardsbutiker.

www.repa.se Serviceorganisationen REPA,
som bildats av Plastkretsen, Returkartong och
MetallKretsen, &r det gemensamma bolaget
for systemet med insamling och atervinning
av forpackningar av plast, papper/kartong,
wellpapp och kartong. REPA har som uppgift
att erbjuda alla enskilda foretag tillgang till
det rikstackande atervinningssystemet for for-
packningar.

www.anticimex.se Anticimex hemsida inne-
haller mycket information om skadedjur och
skadedjursbekampning. De erbjuder ocksa
tjanster, sasom forebyggande skadedjursbe-
kdmpning och egenkontrollprogram.

www.jti.slu.se JTI Institutet for jordbruks- och
miljoteknik. Ett industriforskningsinstitut som
forskar, utvecklar och informerar inom omra-
dena jordbruks- och miljoteknik samt arbets-
maskiner.

Myndigheter

www.slv.se Livsmedelsverkets hemsida. Har
hittar du bl.a. nyheter och fakta om livsme-
del, livsmedelslagstiftning och kost. Har finns
ocksa tips pa aktuella kurser fran
Livsmedelsverket, samt alla branschriktlinjer
som granskats och godkants av myndigheterna
(under rubriken "Foretag” i den 6vre menyn).
Under "Starta och driva livsmedelsforetag”
(direktlank pa startsidan, ikon i vansterme-
nyn) finns manga vérdefulla tips och rad.

www.djurskyddsmyndigheten.se Djurskydds-
myndigheten ansvarar for den centrala tillsy-
nen av djurskyddet. P& hemsidan finns bl.a.




nyheter och fakta om djurskydd och djur-
skyddslagstiftning.

www.sjv.se Jordbruksverkets hemsida. Har
hittar du bl.a. nyheter och fakta om jordbruk,
handel och lagstiftning.

www.naturvardsverket.se Naturvardsverkets
hemsida. Hér hittar du bl.a. nyheter och fakta
om miljo, miljolagstiftning, avfall och natur.
Du kan ocksa hitta tips pa aktuella kurser.

Utbildning

Starta eget och smaforetagsanpassad utbild-
ning kan man fa hjalp med hos ALMI fore-
tagspartner, nyforetagarcentrum och arbetsfor-
medlingen.

Branschorganisationerna erbjuder ofta bransch-
specialiserade utbildningar.

Anvandbara lankar:

www.ams.se Arbetsformedlingens hemsida ar
en mycket anvandbar 1ank nar det géller att
informera sig om det allménna kursutbudet.
1 500 kurssamordnare kan hér erbjuda ca

3 500 olika utbildningar, t.ex: hdgskoleutbild-
ning, kvalificerad yrkesutbildning, komvux,
folkhdgskola, gymnasieskola, fristaende skolor,
internatskolor och distansutbildningar.

www.eldrimner.org Eldrimner ordnar bland
annat seminarier, studiecirklar och fortbild-
ning for smaskalig, hantverksmaéssig foradling
av livsmedel.

www.livstek.se LivsTek erbjuder kurser i livs-
medelshygien och HACCP, samt studiecirklar
inom ramen for verksamheten inom MeNY
(se nedan).

www.anticimex.se Aven Anticimex erbjuder
kurser i HACCP och livsmedelhygien.

www.slu.se Sveriges Lantbruksuniversitet
erbjuder kvalificerad grundutbildning, fors-
karutbildning och vidareutbildning pa foljan-
de orter i landet, Umea, Uppsala, Skara och
Alnarp. Utbildningsomraden &r t.ex. jord-
skogs- och tradgardsbruk, livsmedelsveten-
skap, veterindrmedicin, landskapsplanering,

landsbygdsutvecking och ekonomi.

www.haturbruk.se Naturbruksskolor, som
finns i alla delar av landet kan erbjuda grund-
utbildning i de flesta @amnen som framjar
svenskt lantbruk och landsbygdsforetagande.

www.hush.se Hushallningssallskapen ar en
regionalt baserad kunskapsorganisation med
en agrar forankring. 800 medarbetare har till
uppgift att genom radgivning och utbildning
utveckla landsbygden.

www.nutek.se/startlinjen Har finns en kon-
taktdatabas med ca 1 000 organisationer och
myndigheter och som innehaller manga héan-
visningar till utbildning.

www.kooperativutveckling.org Foreningen
kooperativ utveckling ( FKU ) &r riksorganisa-
tion for landets 25 lokala kooperativa utveck-
lingscentra (LKU), som har ansvar for att den
kooperativa foretagsamheten i Sverige utveck-
las. Utbildning, kurser, seminarier och konfe-
renser ar nagra av de verksamheter som star
pa programmet.

www.hihm.no Hoégskolen i Hedmark i Norge
har en intressant utbildningslinje i ekologisk
produktion.

www.sik.se SIK bedriver strategisk och tillam-
pad forskning och haller dessutom pa med
konsultverksamhet och utbildning.

www. hantverk-utbildning.nu
Entreprendrskolan. Har hittar du information
om utbildningar m.m.

www.meny.se MeNY ér ett utbildningspro-
gram for livsmedels- och bioteknikindustrin.
Programmet har fokus pa mindre och medel-
stora foretag. MeNY kopplar samman indu-
strin med forskarvarlden, forenklar de senaste
forskningsrénen, gér dem tydliga och formed-
lar dem s att de kan omsattas i praktisk hand-
ling ute i industrin. MeNY ordnar studiecirk-
lar inom de amnesomraden som behov eller
intresse finns. Som exempel kan ndmnas affars-
utvecklingsprogram for smaskaliga livsmedels-
producenter, produktion av frukt- och bar-
viner, tryffelforadling och charkproduktion.



Checklista

Sa har anvander du i checklistan:

=

. Besvara fragorna i avsnitten 1-19 (gula,
allmanna regler), genom att for varje fraga
kryssa "ja”, "nej” eller "ej aktuellt” om fra-
gan inte berdr din verksamhet. Dessa av-
snitt &r gemensamma for alla inriktningar.

. Om du ar oséker pa vilka krav som stélls,
eller om fraga kraver mer information for
att besvaras, 18s i faktadelen.

. Om ndgon fraga besvaras med "nej”, finns
plats for en kommentar, eller forslag till

N

w

Allmanna regler

1. | Livsmedelssikerhet

Efterlevs kravet att endast sékra livsmedel eller

L1 foder slapps pa marknaden?

Ja

atgarder i kolumnen langst till hoger.

. Besvara fragorna i de inriktningsspecifika

avsnitten (20 och framat) som berér din
verksamhet pa motsvarande sétt. Avsnitt
som hanger ihop ar markerade med samma
farg i tabellhuvudet.

. Alla fragor som besvaras med "nej” bor pa

nagot satt foljas upp. Darfor kan det vara
bra att géra en sammanstéllning éver vad
som behdver atgardas, vem som utfor och
ansvarar for atgarden, och nar det senast
ska vara gjort.

Lycka till!

Nej Ej aktuellt Kommentarer

Om verksamheten kraver godkannande fran myn-
digheterna, finns godkédnnande (se faktadelen)?

Om verksamheten kréver registrering hos myndig-
heterna, ar den registrerad (se faktadelen)?

2. | Permanenta lokaler

Ar livsmedelslokalernas utformning, konstruktion,
2.1 | placering och storlek anpassade sa att en god livs-
medelshygien kan upprétthallas (se faktadelen)?

Ja

Nej Ej aktuellt Kommentarer

Har toaletter placerats sa att de inte ar direkt
2.2 | férbundna med utrymmen dér oférpackade livs-
medel handhas?

Finns det handtvattstall med varmt och kallt
2.3 | vatten samt material for handtvéttning och
hygienisk torkning (engdngsmaterial)?

Ar avlopp utformade s att risk fér kontamine-
ring undviks?

Forhindras vatten i 6ppna avlopp fran att floda
fradn kontaminerad yta mot ren yta?

Finns tillracklig ventilation i alla lokaler
(&ven i sanitéra utrymmen)?

2.7 | Ar ventilationsfilter ltt tillgangliga?

Forhindras mekaniskt luftflode fran fororenat
omréde till rent omrade?

2.9 | Finns tillracklig belysning i livsmedelslokalen?




2.10

2. | Permanenta lokaler, forts.

Om det dr nodvéandigt, finns omkladningsrum for
personalen?

Ja

Nej

Ej aktuellt

Kommentarer
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Forvaras rengdrings- och desinfektionsmedel
avskilt fran livsmedel och foder?

2.12

Ar material i golv och véggar ogenomtréngligt,
icke-absorberande, tvattbart och giftfritt?

2.13

Ar golven, dar sa ar lampligt férsedda med
tillrackliga avloppsbrunnar?

2.14

Ar material i vaggytor ogenomtréangligt, icke-
absorberande, tvattbart och giftfritt, samt ar ytan
slat upp till en lamplig hojd?

2.15

Ar material i dorrar slatt och icke-absorberande?

2.16

Ar innertak/insidan pd yttertak och installationer
fasta i taket utformade sa att ansamling av smuts
forhindras och kondensbildning, odnskat mdogel
och avgivande av partiklar begransas?

2.17

Ar fonster och andra éppningar konstruerade s
att ansamling av smuts forhindras?

2.18

Ar 6ppningsbara fonster vid behov forsedda med
insektsnat som latt kan éppnas och rengoras?

2.19

Halls fonster stangda och lasta om éppnandet kan
medfora kontaminering?

2.20

Finns, vid behov, anordningar av korrosionsbestan-
digt material for rengoring, desinficering och for-
varing av arbetsredskap och utrustning?

2.21

Ar anordningarna enligt ovan latta att rengéra och
har de ndédvéandig varm- och kallvattenférsorjning?

2.22

Finns mojlighet att vid behov skélja livsmedel?

2.23

Har vaskar och liknande faciliteter varmt och/eller
kallt dricksvatten?

2.24

Halls vaskar och liknande faciliteter rena och
desinficeras vid behov?

3.1

3. | Marknadsstand och tillfilliga lokaler

Ar lokaler och forséljningsautomater placerade,
utformade och skotta sa att en god livsmedels-
hygien kan uppratthallas?

Nej

Ej aktuellt

Kommentarer

3.2

Finns lampliga anordningar for god personlig
hygien, t.ex. tvattstall?

3.3

Halls utrustning som kommer i kontakt med livs-
medel i gott skick, och &r de latta att rengdra och
desinficera om det &r nodvéandigt?

3.4

Ar materialet i ytor ovan slitt, tvéttbart, korro-
sionsbesténdigt och giftfritt?

35

Sker eventuell skéljning av livsmedel pa ett
hygieniskt satt?

3.6

Finns forsorjning av varmt och eller/kallt dricks-
vatten?




Marknadsstand och tillfilliga lokaler, forts. Nej Ej aktuellt Kommentarer

Finns mojlighet till hygienisk forvaring och bort-

3.7 skaffande av farliga/oétliga dmnen samt avfall?

Halls utrustning som kommer i kontakt med livs-
3.3 | medel i gott skick, och &r de latta att reng6ra och
desinficera om det ar nédvandigt?

Finns mojlighet att uppratthalla och kontrollera

38 en lamplig livsmedelstemperatur?
3.9 Placeras livsmedel sa att risken for fororening
"~ | undviks (s& langt det ar praktiskt mojligt)?
4. |Transport Ja Nej LI Kommentarer
Ar fordon eller containrar for transport av livs-
a1 medel i gott skick, latta att halla rena/desinficera

och utformade sé att ratt temperatur for livs-
medlen kan hallas?

4.2 | Ar livsmedel tydligt mérkta vid transporten?

5. | Utrustning Ja Nej Ej aktuellt Kommentarer

Rengors/desinficeras alla foremal, tillbehor och
utrustning som kommer i kontakt med livsmedel
tillrackligt ofta for att forhindra risk for kontami-
nering?

51

Ar material, konstruktion, installation och under-
hall av féremal, tilloehor och utrustning enligt
5.2 | ovan sadan att omgivning och utrustning kan
hallas fullstandigt rena och vid behov desinficeras,
sd att risk for kontaminering minimeras?

6. | Sparbarhet Ja Nej Ej aktuellt Kommentarer

Kan du vid varje givet tillfalle uppge fran vilken
person du erhallit produkter avsedda for livsme-
delsandamal (inklusive foder), vilken produkt och
i vilken méangd?

6.1

Kan du vid varje givet tillfalle uppge till vilket
6.2 | foretag du levererat livsmedelsprodukter och i
vilken méngd?

Finns dokumentation som styrker utleveranser
6.3 | och inkdp, och sparas dokumentationen sa lange
livsmedlen ar hallbara?

7. | Egenkontrollprogram Ja Nej Ej aktuellt Kommentarer

7.1 | Finns ett system for egenkontroll i ditt foretag?

Foljs egenkontrollprogrammet upp kontinuerligt
7.2 | och dokumenteras resultaten (provtagningar,
matning, kontroller m.m.)?




7- | Egenkontrollprogram, forts. Ja Nej Ej aktuellt Kommentarer

7.3 | Uppfyller egenkontrollprogrammet rutiner for att sakerstélla foljande:

— All livsmedelspersonal har tillrackliga kunskaper
i livsmedelshygien for deras respektive sysselsatt-
ning i verksamheten?

— Att personalen iakttar god personlig hygien?

- Endast vatten som &r rent och fritt fran bakterier
och kemikalier som kan vara skadliga anvands i
produktionen?

— Raévaror och ingredienser forvaras under lamp-
liga forhallanden som forhindrar forskamning och
skyddar mot kontaminering (t.ex. skadedjur)?

- Lokalerna &r latta att reng6ra och de halls rena.
Varor och personal ror sig i lokalerna sa att kors-
ande floden forhindras. Underhall av lokaler och
utrustning genomfors regelbundet?

— Livsmedel forvaras vid ratt temperatur?

— Varor som levereras av foretaget kontrolleras
sd att de dverensstammer med foretagets krav?

8. | HACCP Ja Nej Ej aktuellt Kommentarer

8.1 | Finns en aktuell HACCP-plan for din verksamhet?

Har personal som dvervakar en kritisk kontroll-
8.2 | punkt tillrécklig utbildning och instruktion for
att I6sa uppgiften korrekt?

9. | Tillstdnds- och anmilningsplikt Nej Ej aktuellt Kommentarer

Om verksamheten &r tillstandspliktig, finns till-
stand fran kontrollmyndigheten (oftast lansstyrel-

91 sen — se faktadelen for vilka verksamheter som
omfattas av kravet)?
9.2 Om verksamheten ar anmaélningspliktig (se fakta-

delen), har anmélan gjorts till kommunen?

10. | Vatten Ja Nej Ej aktuellt Kommentarer

Finns sarskilda rutiner for rengdring av reservoarer,

101 tankar, dunkar och liknande?

10.2 | Finns en beskrivning av vattensystemet?

10.3 | Finns en driftansvarig person?

Uppfylls foreskrifterna om dricksvatten (vissa

104 mindre verksamheter undantagna)?

Finns ett egenkontrollprogram, innehallande fore-
byggande atgarder (t.ex. skyddsomrade for vatten-
takten), larm, driftsovervakning och underhall
samt efterhandskontroll?

10.5

Foljs kontrollmyndighetens anvisningar om prov-
10.6 | tagningstidpunkter och —frekvenser for regel-
bundna vattenanalyser?




10. | Vatten, forts.

10.7

Genomfors dricksvattenanalys av ackrediterat
laboratorium?

Nej

Ej aktuellt

Kommentarer

10.8

Uppfylls kvalitetskraven for dricksvatten (gréns-
varden for mikrobiologiska och kemiska para-
metrar)?

10.9

Om annat vatten an dricksvatten anvands i verk-
samheten, kan du motivera varfor dricksvatten-
kvalitet inte &r nddvandigt samt visa att livsmedel
inte riskerar att kontamineras?

10.10

Leds vatten som inte ar dricksvatten i sarskilda
ledningssystem som &r tydligt mérkta, och sa att
ingen risk finns for att detta vatten kommer in i
dricksvattensystemet?

11.

111

Kyl-, virme- och klimatanldggningar

Har kéldmedium innehallande mer &n 900 g
CFC ersatts med annat kdldmedium?

Nej

Ej aktuellt

Kommentarer

11.2

Om det i verksamheten finns anlaggningar med
mer &n 3 kg HCFC eller HFC, &r de utrustade
med en skylt som anger vilket kéldmedium som
anvands och i hur stor mangd?

11.3

Om det finns anldggningar med mer an 3 kg
HCFC eller HFC, férs en journal dver atgarder
som gors pa aggregatet eller anlaggningen samt
vem som genomfort dtgarden?

114

Kontrolleras anlaggningar innehallande kold-
medium (CFC, HCFC, HFC eller halon) arligen
av ett ackrediterat kontrollorgan?

115

Om det finns mer &n 10 kg kdldmedium (CFC,
HCFC, HFC eller halon) totalt inom foretaget,
skickas rapporten fréan den arliga kontrollen till
tillsynsmyndigheten (oftast kommunen) senast
den 31 mars?

12. | Avfall - allmint

121

Ar egen transport av mer an 50 ton eller 250 m?
(per ar) avfall (ej stallgddsel och djurkadaver)
anmald till lansstyrelsen?

Nej

Ej aktuellt

Kommentarer

12.2

Auvstas fran att deponera organiskt avfall?

12.3

Om avfall deponeras eller forvaras under langre
tid an 3 ar pa avfallsanlaggning, har skatt och
eventuell behandlingsavgift for avfallet betalats
till staten?

12.4

Avlégsnas livsmedelsavfall, oatliga biprodukter
och annat avfall s& snart som mojligt fran livs-
medelslokaler?

12.5

Placeras avfall i behallare som &r latta att stanga
och rengéra?




16.1

Om du har anstéllda, finns en forsakring som
tacker olycksfall i arbetet?

13. | Livsmedelsavfall Ja Nej Ej aktuellt Kommentarer
Destrueras animaliskt avfall av kategori 1 genom
13.1 | forbranning alternativt deponeras det efter bear-
betning?
Om specificerat riskmaterial (SRM) uppstar i
13.2 | verksamheten, fargas det in och marks med
markdr omedelbart vid avldgsnandet (vid slakt)?
133 Om specificerat riskmaterial (SRM) avlagsnas
| vid annat tillfalle &n slakt, finns tillstand?
13.4 Undviks utfodring med foder innehallande anima-
" | liska biprodukter till livmedelsproducerande djur?
Forbehandlas animaliskt avfall som omhé&ndertas
13.5 | genom kompostering, rotning eller i undantagsfall
deponering?
14. | Farligt avfall Ja Nej Ej aktuellt Kommentarer
Fors journal 6ver typ och mangd av allt farligt
141 ;
avfall som uppkommer i verksamheten?
Har den som transporterar farligt avfall tillstand
142 | .. I
for transporten (fran lansstyrelsen)?
143 Har du forsékrat dig om att den som mottar det
| farliga avfallet har tillstand att ta hand om det?
15. | Avloppsvatten Ja Nej Ej aktuellt Kommentarer
Avleds och renas avloppsvatten sa att risker for
15.1 . P L .
manniskors hélsa eller miljé undviks?
Filtreras avloppsvatten fran slakterier innan det
15.2 | leds bort fran anlaggningen, sa att fasta partiklar
som passerar ar max 6 mm stora?
Transporteras och hanteras partiklar som fangas
15.3 | upp vid filtrering enligt ovan som kategori 1- eller
2-material?
Om avloppsvatten slapps ut, finns tillstand enligt
15.4 e,
Miljobalken?
16. | Arbetsmiljo Ja Nej Ej aktuellt Kommentarer

16.2

Om minderariga utfor arbete, ar arbetsuppgifter-
na tillatna och anpassade till den psykiska och
fysiska formagan?

16.3

Genomfors en arlig kartlaggning och uppféljning
av den fysiska och psykiska arbetsmiljon tillsam-
mans med personalen?

16.4

Uppréttas en skriftlig atgardsplan for att forbattra
arbetsmiljon utifran kartlaggningen?

16.5

Finns det en arbetsmiljopolicy och rutiner for
arbetsmiljoarbetet?




16. | Arbetsmiljo, forts Nej Ej aktuellt Kommentarer

Finns skriftliga instruktioner for arbete som kan

16.6 medfora allvarliga risker?

Om byggnads- eller anlaggningsarbete utfors,

16.7 finns en arbetsmiljoplan?

Om ett allvarligt tillbud eller olycka intraffar,
16.8 | noteras det skriftligt, utreds internt samt anmals
till Forsékringskassan och Arbetsmiljoverket?

17. | Personalhygien Ja Nej Ej aktuellt Kommentarer

Ar alla personer som hanterar livsmedel fria fran
17.1 | sjukdomar eller smitta, sér eller annan skada som
kan innebdra éverforing av smitta till livsmedel?

Har anstéllda informerats om gallande hygien-

172 regler?

Anvands rena skyddsklader (inklusive harskydd
17.3 | och skor), som alltid forvaras pé arbetsplatsen,
av alla som deltar i livsmedelsframstéllning?

Anvands skyddsklader av alla tillfalliga besdkare
17.4 | som uppehadller sig i lokaler med ofoérpackade
livsmedel?

Tvattas handerna noggrant med flytande tval och
torkas pa engangshanddukar, fore arbetets borjan
och sé fort det behovs (t.ex. efter toalettbesok,
eller om pengar hanteras)?

175

Avstas fran rokning i samband med livsmedels-

176 hantering?

Bars eventuella smycken och armbandsur sa att
17.7 | de inte kan komma i kontakt med oférpackade
livsmedel eller sa att de utgor en hygienrisk?

18. | Forpackningar Ja Nej Ej aktuellt Kommentarer

Om du levererar forpackade livsmedel, ar for-
18.1 | packningarna anpassade till produkten och utgor
inte en risk for konataminering?

Ar forpackningar som ska ateranvandas latta att

18.2 rengdra och vid behov desinficera?

Rengors returemballage om mojligt direkt efter

18.3 témningen?

Finns anslutning till tervinningssystem eller upp-
18.4 | fylls p& annat satt producentansvaret for forpack-
ningar?




19. | Markning Ja Nej Ej aktuellt Kommentarer

Ar produktbeskrivningar och méarkning av dina
19.1 | livsmedelsprodukter korrekt och inte
vilseledande?

19.2 | Innehaller markningsuppgifterna foljande information:

— Namn pé produkten

— Ingrediensforteckning (fallande storleksordning
efter vikt)

— Kvantitet av ravaror (galler vissa livsmedel,
t.ex. sylt)

— Nettokvantitet

— Baést fore-dag eller sista forbrukningsdag (dag-
manad-ar)

— Speciella anvisningar om forvaring eller
anvéandning

— Namn, firmanamn eller adress

— Ursprung (om avsaknaden av uppgiften kan
vilseleda konsumenterna)

— Bruksanvisning (om nddvandigt)

Om foretaget producerar animalier, méarks
produkterna med identifieringsnummer
19.3 | (SE-xxxxxx) innan de l[&mnar anlaggningen
(for styckat kott och slaktbiprodukter: féasts
péa emballaget)




Slakt och styckning

20. | Allmint Ja Nej Ej aktuellt Kommentarer

20.1 | Har féljande tillstdnd erhallits och aktiviteter genomforts innan verksamheten péborjas:

- Bygganmalan, samradsmote,
teknisk beskrivning?

— Byggnadslov for slakteri?

— Forprévning av mottagningsstall?

— Miljokonsekvensbeskrivning och
miljotillstand?

— Ansokan hos Livsmedelsverket med verksam-
hetsbeskrivning och planritning?

— Erhéllande av produktionsplatsnummer?

Finns en plan fér hur djurskyddet ska uppratt-

20.2 hallas, och &r den kéand av all personal?

Finns ett egenkontrollprogram for verksamheten

20-3 | (inklusive HACCP)?

Kan oren och ren hantering héallas isar (t.ex. rda
20.4 | och processade, forpackade och oférpackade
produkter)?

Uppfylls kraven for slaktdjursstall/slaktdjurs-
20.5 | fallor avseende utformning, foder, vatten m.m.
(se faktadelen for undantag)?

21. | Slaktlokaler Ja Nej Ej aktuellt Kommentarer

Undviks i varje arbetsmoment att kottet

211 fororenas?
212 Finns ett separat utrymme for tdmning och
' rengOring av magar och tarmar?
213 Om témning av tarmpaket sker i slaktlokalen,
' finns tillstand for varje enskilt tillfalle?
Finns Iasbara utrymmen for lagring av kott som
214 |, f
ar otjanligt som livsmedel?
215 Finns separat plats for rengoring och desinficering

av transportmedel for djur?

Finns lasbara utrymmen reserverade for slakt av
21.6 | sjuka och misstankt sjuka djur, alternativt sker
slakten av sadana djur i slutet av en slaktperiod?

Om naturgddsel eller mag- och/eller tarm-
21.7 | innehall lagras i slakteriet, finns ett separat om-
rade eller plats for det?

Finns lampligt utrustade och lasbara utrymmen

218 for tillsynspersonal?

Finns utrustning for handtvétt och desinficering
21.9

av verktyg?

Foljs reglerna om forvaring av tarmpaketet (se
21.10

faktadelen)?

Forvaras kasserat kott i lampliga behallare i 13s-
21.11

bara utrymmen?
21.12 Om kasserat kott och annat avfall inte avlagsnas

dagligen, konserveras det?




21. | Slaktlokaler, forts. Ja Nej Ej aktuellt Kommentarer
21.13 Har alla slaktkroppar som lamnar slakteriet god-
’ kénts vid besiktning?
Forvaras beslagtagna slaktkroppar i lasbart kyl-
21.14
utrymme?
Uppfylls kraven pa kylrum och hygienisk
2115 | T
forvaring av slaktkroppar?
Ar kranar och tvéattstall som anvénds av personal
2116  SOM anvénds av personal som hanterar oskyddat
’ kott utformade sa att risk for dverforing av smitta
undviks?
21.17 | Finns skriftliga rengdringsrutiner for lokalerna?
Halls tamdjur borta fran lokaler dar livsmedel
21.18
bereds, hanteras eller lagras?
22. | Utbildning Ja Nej Ej aktuellt Kommentarer
Har personal som utfor slakt tillrackliga kun-
22.1 | skaper om livsmedelshygien i samband med
slakt?
Har personer som utfor hantering, bedévning,
229 slakt eller annan avlivning av djur tillracklig
' kunskap om djurskydd, metoder och utrustning
for uppgifter de utfor?
Finns dokumentation av all genomgangen
22.3 I
utbildning?
23. | Djurhantering och slakt Ja Nej Ej aktuellt Kommentarer

Finns relevant information om varje enskilt djur
23.1 | tillgangligt pa slakteriet minst 24 timmar innan

djuret anlander?

Utvarderas informationen, och gors den tillganglig
23.2 | for den officiella veterindren, minst 24 timmar

innan djuret anlander?
23.3 | Fors endast levande djur in i slakteriet?
23.4 | Kan djurens ursprung sékerstéllas?
23.5 | Ar djuren rena?

Slaktas djuren utan drojsmal efter ankomsten till
23.6 ;

slakteriet?

Ar transportlador for fjaderfa och hardjur till-
23.7 | verkade av korrosionsbestandigt material, och ar

de latta att rengdra och desinficera?

Slaktas fjaderfa (inkl. strutsfaglar) pa ankomst-
23.8

dagen?

Stallas andra djur an fjaderfa upp pa slakteriet
23.9 R

under max en natt innan slakt?

Har uppstallade djur alltid tillgang till dricks-
23.10

vatten?




Djurhantering och slakt, forts.

Nej Ej aktuellt Kommentarer

23.11

Halls djur av olika art, kon (undantag slaktsvin),
alderskategori, besattningar samt djur som for-
vantas vara aggressiva mot varandra atskilda?

23.12

Utsatts uppstallade djur endast tillfalligtvis for
mekaniskt buller dverstigande 65 dB(A)?

23.13

Om djur star uppstallade i mer an 12 timmar,
utfodras de med tillrdcklig méngd lampligt foder?

23.14

Mijolkas lakterande kor (Iagmjolkande undan-
tagna) var 12:e timme, raknat fran senaste
mjolkningen?

23.15

Om djur (ej fjaderfa) star uppstallade éver
natten, utfodras de, strdas liggytan samt mjolkas
lakterande kor?

23.16

Drivs djuren i lugnt tempo i 4ndamalsenliga
drivgangar?

23.17

Avstas fran att anvanda elpadrivare eller annan
anordning som ger djuren en elektrisk stot?

23.18

Besiktigas djuren inom 24 timmar efter ankomst
till slakteriet och tidigast 24 timmar fore slakt av
officiell veterinér, alternativt hos uppfédaren
efter besiktningsveterindrens godkannande?

23.19

Beddvas, avblodas och héangs djur som tagits in
i slaktlokalen omedelbart?

23.20

Ar plats fér bedévning och avblodning avskild
fran ovriga utrymmen i slakteriet?

23.21

Sker beddvning av djuren enligt géllande regler
(se faktadelen)?

23.22

Sker avlivning och avblodning i enlighet med
reglerna (se faktadelen)?

23.23

Sker avhudning och uppslaktning pé ett hygie-
niskt satt for att forhindra férorening och i enlig-
het med géllande regelverk (se faktadelen)?

23.24

Ar nodslaktade djur veterindrbesiktigade?

23.25

Hanteras den nddslaktade slaktkroppen samt
inalvor enligt reglerna (se faktadelen)?

23.26

Forses slaktkropp fran noédslaktade djur med
séarskild kontrollmarkning, som inte kan forvéxlas
med den markning som anvands pa slaktkroppar
fran normal slakt?

23.27

Kontrollmarks slaktkroppar av tama hov- och
klovdjur, hagnat vilt av daggdjur (utom hardjur)
samt storvilt med SE, anldggningens godkannan-
denummer och EG?

23.28

Om slaktkroppen delas, finns kontrollstampel pa
varje del?




Kylning

Har kylrummen tillrécklig kapacitet, ar de till-
rackligt stora och konstruerade sa att kondens
leds bort utan att fororena kottet, samt utrustade
med temperaturmétningsanordning?

JE]

Nej

Ej aktuellt

Kommentarer

Foljs reglerna om kylning och férvaring av kott
och atliga organ?

Fryses kott for infrysning utan onédigt dréjsmal?

Om slaktkroppar, kott och &tliga organ transpor-
teras, uppfylls temperaturkraven under transport?

Ar kyl- och fryslager godkénda och finns god-
kannandenummer (kott for industri, ompack-
ningsanléggningar) eller registrerade (kott for
detaljhandel)?

Om kott omforpackats med innerférpackning,
har ett nytt identifieringsmarke satts pa pro-
dukten?

25. | Styckning

Foljs reglerna om hantering av riskmaterial
(SRM) i samband med styckning?

Nej

Ej aktuellt

Kommentarer

Foljs temperaturreglerna for kottet?

Marks alla produkter med identifieringsmarkning
innan de lamnar anlaggningen (pé styckat kott
och slaktbiprodukter fasts market pa emballaget)?

26.1

26. | Transport av levande djur

Sker all transport av levande djur i ett godkant
transportfordon?

Nej

Ej aktuellt

Kommentarer

26.2

Ar transportoren registrerad?

Behandlas djuren varsamt vid upplastning och
under transport sa att onodigt lidande undviks?

Om djur som uppvisar sjukdomstillstand trans-

porteras, finns tillstand?

26.5

Avstés fran att transportera djur av féljande katego

rier:

— Hogsdraktiga eller nyforlosta djur?

— Kalvar under tva veckors alder?

— Ovriga daggdjur under en veckas alder?

— Djur som inte kan stodja pa samtliga ben?

— Djur som inte kan ga in i ett lastutrymme av
egen kraft?

— Djur som kan orsakas 6kat lidande vid en
transport?

Anvands en lamplig utrustning vid i- och
urlastning, som inte fororsakar djuren onddig
stress och lidande?




Vilt
Om hjortdjur som tillhér den svenska faunan,
mufflonfar, korsningar mellan tam- och vildsvin,

vildsvin, hare, fasan, rapphona och grasand halls
i hagn, finns tillstand fran lansstyrelsen?

Levereras kron- och dovhjort som omfattas

av krav pa kontroll av tuberkulos till vilthante-
ringsanlaggning, och atféljs kroppen av inalvor
och skalle?

Om hagnade strutsfaglar, hov- eller klévdjur
27.3 | méste avlivas pa plats, finns tillstdnd fran
Livsmedelsverket?

Uppfylls gallande krav pa djurskyddsregler och
27.4 | livsmedelshygien m.m. vid slakt (se avsnittet
om slakt)?

Finns rutiner for att sammanfdra grupper av djur
27.5 | for levande besiktning fore slakt (for undantag,
se faktadelen)?

Vid leverans av frilevande vilt/kott fran frilevan-
28.1 | de vilt, &r jagaren godkéand alternativt registrerad
(for undantag, se faktadelen)?

Sker leverans av djur som ar mottagliga for
trikinos alltid till vilthanteringsanlaggning?

28.3 | Foljs reglerna om jakttider och jaktmetoder?

28.4 | Betalas viltvardsavgift?

Innehar alla jagare som borjat jaga efter ar
1985 jagarexamen?

Om vilt jagas i syfte att slappa ut kottet pa
marknaden (leverans av sma mangder viltkott
undantaget), har minst en person i jaktlaget till-
rackliga kunskaper for att kunna gora en forsta
undersokning av djuret pé plats (se faktadelen
for vad utbildningen ska innehalla)?

Sker avblodning, styckning och 6vrig hantering
av storvilt enligt géallande regler (se faktadelen)?

28.8 | Foljs reglerna om kylning?

Uppfyller vilthanteringsanldggningen de allméan-
28.9 | na kraven pa lokaler och hygien (se annat
avsnitt)?




Fjaderfa och hardjur

29. | Fjaderfa och hardjur Ja Nej Ej aktuellt Kommentarer
Om mer @n 10 000 egenuppfdodda fjaderfan eller

29.1 | hardjur slaktas arligen, sker veterinar kontroll av
kommunen?

29.2 | Sker slakten i godkanda lokaler?

29.3 Om styckning och vidare beredning sker i samma

’ lokal, finns godkannande fran kommunen?

20.4 Om struts avlivas i anslutning till hagn, sker det

’ enligt géllande regelverk (se faktadelen)?

Kott- och kottprodukter
30 | Kott och kottprodukter Ja Nej Ej aktuellt Kommentarer
30.1 Uppfyller ravarorna till malet kott reglerna
' (se faktadelen)?
30.2 Uppfyller kétt till kottberedningar reglerna

' (se faktadelen)?

30.3 Uppfyller maskinurbenat kott kraven for farskt

' kott och anvands bara tillatet djurmaterial?

304 Avstés fran att anvanda otilldtna ravaror till
' beredning av kottprodukter (se faktadelen)?
Forvaras ravaror och ingredienser under for-
30.5 | hallanden som skyddar mot férorening och
forskdmning?
30.6 | Forvaras charkuterier vid hogst +4°C?
30.7 Finns separata utrymmen for lagring av embal-

' lerat kott och oskyddat kott och produkter?

Efterlevs temperaturkraven vid lagring av kott-
30.8
produkter?
30.9 Ar kalciumhalten i maskinurbenat kétt maximalt

' 0,1% av farskvaran?

Om den anvanda metoden foér maskinurbening
30.10 medfor att strukturen pa benen forandras,

' anvands kottet enbart for framstéllning av
varmebehandlade kottprodukter?
Forpackas/emballeras och kyls malet kott och

30.11 | kottberedningar till foreskriven temperatur
omedelbart efter produktionen?
3012 Auvstas fran att efter upptining frysa om malet

' kott, maskinurbenat kott och kottberedningar?




packning som Overldmnas till konsumenten?

31 Agg Ja Nej Ej aktuellt Kommentarer
Om priméarproduktion av agg till forséljning
311 bedrivs, har djuravsnittet i Miljohusesyn genom-
' forts och atgarder for att ratta till eventuella
brister vidtagits?
Om yrkesmassig produktion av dgg for konsum-
31.2 | tion bedrivs, kontrolleras beséttningen med
avseende pa salmonella?
Om &gg levereras till lokala detaljhandelsanlagg-
31.3 . R N
ningar, uppfylls kraven fér mérkning av agg?
314 Ar utrymmen, utrustning, beh&llare och trans-
' portlador rena och desinficeras de vid behov?
32 Aggpackerier Ja Nej Ej aktuellt Kommentarer
Forvaras 4ggen rent, torrt och fritt fran fram-
32.1 | mande lukter, samt skyddas effektivt mot stotar
och direkt solljus?
32.2 | Forvaras &ggen vid lamplig temperatur?
Levereras aggen till konsumenten inom hogst
323 PGP
21 dagar fran véarpning?
324 Ar aggpackeriet godkant av Jordbruksverket?
' (for krav, se faktadelen)
325 Ar lokalerna utformade och utrustade enligt
' gallande regler (se faktadelen)?
326 Ar lokaler och teknisk utrustning rena, i gott
' skick och fria fran frammande lukter?
327 Finns nddvéandig teknisk utrustning fér matning
' och vagning av dgg?
32.8 | Finns utrustning for stampling av &gg?
Forpackas &ggen i stotfasta, torra och rena for-
329 packningar, tillverkade av material som skyddar
' aggen mot frammande lukt och risken for kva-
litetsforsamring?
33 | Mirkning av dgg Ja Nej Ej aktuellt Kommentarer
Méarks &ggen enligt méarkningsreglerna (kod for
33.1 | produktionssystem, ursprungsland, produk-
tionsanlaggning)?
Om dggproducenten har max 50 varphons, och
33.2 séljer 4gg pa en lokal offentlig marknad, finns
’ upplysning om producentens namn och adress
angiven pa forsaljningsstallet?
33.3 Méarks forpackningar (skylt etc. for [6sviktségg)
’ enligt reglerna (se faktadelen)?
Om &gg saljs direkt till konsument, anges bést-
33.4 | fore-datum tydligt pé anslag eller etikett pa for-




Mejeri - mjolk och mjolkprodukter

341 Om priméarproduktion av obehandlad mjolk
' bedrivs, har Miljohusesyn genomforts?

Avstas fran att 6verlata eller silja opastoriserad
34.2 | mjolk, kolostrum eller gradde till konsument
eller detaljhandel (fér undantag, se faktadelen)?

Kyls mjolken snabbt till hogst +6°C sedan den

35.1 mottagits pa bearbetningsanlaggningen?
35.2 Forvaras mjolken vid hogst +6°C till bearbet-
' ningen sker (undantag, se faktadelen)?
Ar all gradde eller mjélk for direkt konsumtion
35.3 varmebehandlad genom pastorisering eller

annan behandling med motsvarande effekt
enligt internationell standard?

Sékerstélls att bakteriehalten inte dverskrids i
35.4 | obehandlad respektive behandlad mjolk som ska
anvandas till beredning av mjélkprodukter?

Om mijolken inte uppfyller kvalitetskraven, kon-
35.5 | taktas behorig myndighet samt vidtas atgarder
for att ratta till bristerna?

Forsluts konsumentférpackningar med flytande
35.6 | mjolk omedelbart efter tappning i anléaggning
for varmebehandling?

Mérks produkter som framstélls med obehand-
lad mjolk (ej varmebehandlad, kemiskt eller
fysikaliskt behandlad) med orden "framstalld av
obehandlad mjolk™?




Fisk och fiskprodukter

36 | Fisk - allmint Ja Nej Ej aktuellt Kommentarer
36.1 Ar utrymmen, utrustning, behdllare och trans-
’ portlador rena och desinficeras de vid behov?
36.2 Forhindras att djur och skadedjur kommer i
’ kontakt med fisken?
36.3 Hanteras farligt avfall pa ett sakert satt (se
’ faktadelen, avsnitt om avfall)?
36.4 Ar personer som hanterar fisken vid god hélsa,
’ och har de utbildning om hélsorisker?
37 Fiske Ja Nej Ej aktuellt Kommentarer
Om yrkesmassigt fiske bedrivs, innehar alla fis-
37.1 - .
kare yrkesfiskeslicens?
Om fartyg med en langd av minst 5 m anvéands
372 i yrkesmassigt fiske, ar fartyget registrerat hos
’ Sjofartsverket och finns tillstand fran Fiskeri-
verket?
Foljs gallande foreskrifter fran Fiskeriverket om
373 fredningstider, tillatna fiskemetoder och —red-
’ skap for olika fiskarter, specifika minimimatt for
fisk fran olika vattenomraden m.m.?
Skyddas fiskeriprodukter som tagits ombord
37.4 | omedelbart mot kontaminering och paverkan
fran sol eller andra varmekallor?
375 Anvands dricksvatten alternativt rent vatten

for skéljning av hel och urtagen fisk?

Fiskodling

Nej

Ej aktuellt

Kommentarer

38.1

Om fiskodling bedrivs (inklusive odling av kraf-
tor och blétdjur) finns tillstdnd fran lansstyrel-
sen?

38.2

Anméls var fiskodlingen kommer att bedrivas,
fore fiskodlingssasongens bdrjan?

38.3

Genomfors minst tva halsoinspektioner arligen
inom det obligatoriska fiskhalsoprogrammet
(Jordbruksverket)?

38.4

Vid fiskodling, fors och bevaras nédvandiga
journaler (for krav, se faktadelen)?

38.5

Om levande fisk transporteras, &r lastningstat-
heten och vattnets temperatur och syresattning
anpassat till de arter

som transporteras?

38.6

Om transporttiden overstiger tva timmar, sker
syresattning kontinuerligt och kan den matas
med syrgaselektrod?

38.7

Sker vattenbyte vid langre transporter?

38.8

Slaktas odlad fisk pa ett satt s& att spridning
av smittsamma sjukdomar begréansas?




38 Fiskodling, forts. Ja Nej Ej aktuellt Kommentarer
Ombhéndertas och destrueras slakt- och
38.9
rensavfall?
Desinfekteras transportutrustning for slakad
38.10 |
fisk?
Lagring och kvalitet Ja Nej Ej aktuellt Kommentarer
39.1 Hanteras och forvaras fiskeriprodukter pa ett
' satt s att de inte skadas?
39.2 | Kyls fiskeriprodukterna sa fort som mojligt?
39.3 Ar is for kylning av hel fisk gjord av dricks-
' vatten alternativt rent vatten?
39.4 Sker huvudskérning och rensning snarast moj-
' ligt efter fangsten, och pa ett hygieniskt satt?
395 Utfors vidare beredning av fiskeriprodukter
' pa ett sitt sa att kontaminering férhindras?
Férvaras farska och upptinade obearbetade fis-
39.6 keriprodukter, samt kokta och kylda produkter
' av kraftdjur och blétdjur vid en temperatur
néra den for sméltande is?
Forvaras hel fryst fisk i saltlake avsedd for pro-
39.7 duktion av konserver vid hogst -9°C och frysta
' fiskeriprodukter sa att alla delar av produkten
hélls vid en temperatur om hogst -18°C?
30.8 Gors en organoleptisk undersdkning av
' fiskeriprodukterna?
Okulérbesiktigas fiskeriprodukterna innan de
39.9 p A
slapps ut pa marknaden?
Auvstas fran att anvanda fiskprodukter som
39.10 | livsmedel om de &r tydligt angripna av
parasiter?
40 Maérkning Ja Nej Ej aktuellt Kommentarer

Vid detaljhandelsforsaljning av fisk, skaldjur
och blotdjur, mérks produkterna med informa-

40.1 | tion om handelsbeteckning, produktionsmetod
(fiskad, fiskad i sotvatten eller odlad) och
fangstzon?

Om l6sviktsforsaljning sker, finns méarkningen

20.2 som en skylt i anslutning till fiskdisken (undan-

tag: forsaljning av mindre méngder fisk direkt
fran fiskare/odlare till konsument)?




Gronsaker, frukt, potatis, bar

41 Gronsaker, frukt, potatis, bar Ja Nej Ej aktuellt Kommentarer

Om groddar produceras eller séljs, ar verksam-

411 heten registrerad?

Ar utrymmen, utrustning, behallare och trans-
41.2 | portlador for vaxtprodukter rena, och desinfi-
ceras de vid behov?

Ar personal som hanterar livsmedlen vid god
41.3 | hélsa och har de utbildning om hélsorisker for
dem sjalva eller for produkterna?

Om odling och skord, inklusive tvattning och
skoljning av vegetabilier, bortrensning av blad
41.4 | fran vegetabilier samt sortering och frukt fore-
kommer, fors nddvéandiga journaler (for krav,
se faktadelen)?

Ar vatten som anvénds till bevattning och

415 skéljning av vegetabilier rent?

Mérks groende produkter och liknande, t.ex.

416 groddar av baljvaxtfron, pa ett korrekt satt?

Om du tillverkar sylt, gelé eller marmelad,
41.7 | uppfylls kraven for minimihalt av frukt i
slutprodukten?

Om du tillverkar sylt, gelé eller marmelad,
41.8 | mérks forpackningar med uppgift om frukt-
mangd och total méangd socker?




Anteckningar
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