Kontroll med fokus pa halsorisker

Har ger Livsmedelsverket vagledning om hur kraven i lagstiftningen kan uppnas. Vagledningen &r inte bindande och
utesluter inte andra satt att uppfylla kraven.

Pa den hér sidan kan du ldsa om livsmedelsféretagens skyldigheter for att se till att
deras livsmedel &r sakra. Du finner ocksa information om offentlig kontroll av att
skyldigheterna uppfylls.

Foretag ska se till att deras livsmedel &r sdkra

Livsmedel ska vara sékra och presenteras sa att konsumenten inte vilseleds. Det &r tva grundkrav i
livsmedelslagstiftningen. Livsmedelsféretagare ska bade uppfylla de krav i lagstiftningen som géller deras
verksamhet, och kontrollera att dessa krav uppfylls. Se artikel 14, 16 och 17.1 i férordning (EG) nr
178/2002.

Nagra viktiga férutsattningar for livsmedelssakerhet finns i féljande krav:

¢ De allménna hygienreglerna. Se bilaga | och Il till férordning (EG) nr 852/2004.

¢ De sarskilda hygienreglerna fér livsmedel av animaliskt ursprung. Se bilaga 11 till férordning (EG) nr
853/2004.

o Kravet pa sparbarhet. Se artikel 18 i férordning (EG) nr 178/2002.

o Kravet pa arbetssatt som bygger pa HACCP-principerna. Se artikel 5 i férordning (EG) nr 852/2004.

Lagstiftningen anger inte alltid specifikt hur grundkraven ska uppnas. | de delar da lagstiftningen ar
malstyrd maste varje féretagare, utifran de forutsattningar som rader och utifran de regler som galler for
den aktuella verksamheten, avgéra hur grundkraven ska uppnas av foretaget. Det finns fa uttryckliga krav
pa vilka specifika egna kontroller som féretagaren behéver goéra, eller hur dessa ska goras.

| reglerna om HACCP finns ett 6vergripande krav pa kontroller som ska géras av foretagen for att styra
hélsofaror. Se artikel 5 i férordning (EG) nr 852/2004. Exakt vilka kontroller som féretagare ska géra beror
bland annat pa vilka produkter som hanteras samt vilka processer och hanteringssteg livsmedlen passerar i
den aktuella verksamheten. Kravet pa att ha ett arbetssatt som bygger pa HACCP-principerna géller inte
for livsmedelsféretag i primarproduktionen. Se artikel 5.3.g i férordning (EG) nr 852/2004.

Vad é&r en fara och vad &r en risk

Begreppen fara och risk finns definierade i férordning (EG) nr 178/2002.

En fara syftar pa ett agens som genom en fysikalisk, kemisk, mikrobiologisk eller allergen verkan skulle
kunna ha en negativ halsoeffekt for konsumenten.

En fara handlar alltsa inte om mikroorganismer som kan géra att mat luktar och smakar illa men som inte &r
sjukdomsframkallande. Fara handlar inte heller om fysiska féremal som ar otreviiga att hitta i mat men som
inte skadliga. Detta kan till exempel vara damm eller harstran.

En risk ar en funktion av sannolikheten fér en negativ halsoeffekt till foljd av fara samt effektens
allvarlighetsgrad.

Vid bedémning av hur stor risk en fara medfér tas hansyn till bade halsoeffektens allvarlighetsgrad och
sannolikheten att nagon ska bli sjuk, det vill séga:

¢ En fara som kan ha mycket allvarliga hélsoeffekter kan medféra en stor risk &ven om sannolikheten
att nagon ska bli sjuk ar lag.

¢ En fara som inte orsakar allvarliga halsoeffekter maste vara kopplad till en hég sannolikhet fér nagon
ska bli sjuk for att kunna medféra en stor risk.

Kravet pa HACCP-baserade forfaranden
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Metoden HACCP bygger pa att foéretagen kanner till sin egen verksamhet och utfér egna kontroller i form
av 6vervakning och verifiering. Det finns ett stort matt av flexibilitet inbyggt i reglerna, sarskilt nar det géller
dokumentationskrav och hur strikt HACCP-principerna behéver féljas.

Hazard Analysis Critical Control Points, HACCP, betyder faroanalys med kritiska styrpunkter och ar ett
system for att kontrollera de faror som utgér betydande risk. | artikel 5.1 i férordning (EG) nr 852/2004 star
det att livsmedelsféretag ska inratta, genomféra och upprétthalla ett eller flera permanenta forfaranden,
grundade pa HACCP-principerna. Det innebar att féretagen ska ha tillvdgagangssatt som sékerstéller att de
hélsofaror som utgdr en betydande risk i verksamheten évervinns. Att farorna évervinns innebar att de har
forebyggts, eliminerats eller reducerats till en acceptabel niva. Att férfarandena ska vara grundade pa
HACCP-principerna innebér att férfarandena ska baseras pa principerna men inte nédvandigtvis folja
principerna strikt.

| beaktandesats 15 i samma férordning anges att HACCP-kraven bdr ge utrymme for den flexibilitet som
kan behovas i olika situationer, dven inom smaféretag. Vidare framgar att det i vissa livsmedelsféretag inte
ar mojligt att faststalla kritiska styrpunkter och att god hygienpraxis i vissa fall kan ersétta évervakningen av
kritiska styrpunkter. Principerna for HACCP som beskrivs i artikel 5.2 i férordning (EG) nr 852/2004 bér
darfor tolkas med flexibilitet.

Exempel pa det kan vara da det ar tillrackligt att de allménna hygienreglerna foljs i process- eller
hanteringsstegen for att uppratthalla livsmedelssékerheten. Det finns heller inte i dessa regler krav pa att
livsmedelsféretagare maste ha ett skriftligt egenkontrollprogram eller att de egna kontroller som genomférs
maste dokumenteras i till exempel en HACCP-plan.

Offentlig kontroll som géller héalsorisker

For produktion av sékra livsmedel kan vissa faror behéva elimineras eller minskas till acceptabla nivaer. For
att identifiera dessa faror behdvs bland annat kunskap om hur troligt det ar att en viss fara forekommer i
det aktuella livsmedlet, om faran kan férdka sig i livsmedlet och hur allvarliga hélsoeffekter faran kan
medféra.

Vagledning for att identifiera de faror som maste elimineras eller minskas till acceptabla nivaer i olika
livsmedel finns i flera texter.

Halsofaror i olika livsmedelskategorier
Smittdmnen/agens - symtom, inkubationstid och varaktighet
Branschriktlinjer

Med utgangspunkt i kdnda uppgifter om verksamheten, och erfarenheter fran tidigare kontroller, bér en
prelimindr planering géras for vilkka produkter/produktslag och/eller processer som kontrollen ska omfatta.
Kontrollens fokus bor ligga pa produkter och/eller processer som forknippas med faror kopplade till de
allvarligaste halsoriskerna och som kan behdva styras i verksamheten

Tankbara fragor att besvara under forberedelsearbetet r:

¢ Vilka ravaror hanteras pa anlaggningen?

¢ Vilka tillverkningsprocesser anvands pa anldggningen?

¢ Vilka produkter/produktslag hanteras pa anléaggningen?

 Ar nagon av dessa tre férknippade med héalsorisker?

¢ Om ja, vilka ravaror, processer och eller produktslag ar associerade med dessa halsorisker?
¢ Vilka faror ar kopplade till dessa halsorisker?

e Hur vanligt &r det att dessa faror férekommer i ravaran, processen eller produktslag?

¢ Finns det nagon kand metod for att styra dessa faror sa att risken begrénsas eller elimineras i denna
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https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/187/halsofaror-i-olika-livsmedelskategorier
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/21/smittamnen-agens-symtom-inkubationstid-och-varaktighet
https://www.livsmedelsverket.se/produktion-handel--kontroll/branschriktlinjer2

typ av produkt/process? | sa fall vilken/vilka?

¢ Finns specifik lagstiftning nar det galler gransvarden, provtagning med mera som &r relevant fér den
aktuella anldggningen?

¢ Finns branschriktlinjer eller kanda spridda generiska planer och beskrivs i sa fall en metod, god
praxis, for hur de identifierade farorna styrs?

Utifran vad som &r aktuellt for vald kontrollmetod: Ta reda pa hur livsmedelsféretagaren planerat att géra
och gor for att férebygga, minska eller undanréja de faror som kan medféra halsorisker. Ta ocksa reda pa
resultatet av dessa atgarder och bedém om atgarderna ar tillrackliga. Skriv rapport och vid behov vidta
atgarder samt folj upp.

Utféra offentlig kontroll - grunder

Senast uppdaterad 3 oktober 2022 Ansvarig grupp SV_SL
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