Livsmedelssédkerhet

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

Ta del av information om de krav som géller livsmedelssékerhet och hygien. Las
om bade de krav som stélls pa livsmedelsforetagare och de krav som stalls pa den
offentliga livsmedelskontrollen.

Saker livsmedelshantering

Vid hantering, tillverkning och lagring av livsmedel kan faror uppsta som paverkar livsmedlen negativt. Det
ar livsmedelsforetagens ansvar att se till att endast sakra livsmedel slapps ut pa marknaden. Detta géller for
livsmedelsféretag inom primarproduktionen saval som fér foretag i leden efter priméarproduktionen.
Foretagen ska ha tankt igenom sin verksamhet for att forebygga handelser som kan paverka
livsmedelssakerheten.

Grundférutséattningar som exempelvis utbildning, rengéring och skadedjurskontroll utgér tillsammans med
HACCP grunden for hur livsmedelsforetagaren har koll pa att livsmedlen ar sakra. Faroanalys och HACCP
hjalper foretagaren att metodiskt sakerstélla att rutiner for alla grundférutsattningar finns pa plats samt att
inféra sarskild 6vervakning fér de mest kritiska punkterna for livsmedelssékerheten.

Lagstiftningen staller krav pa att livsmedelsforetagaren ska inféra och uppratthalla en god
livsmedelssakerhetskultur. Det innebar att bade foretagsledning och medarbetare ska vara engagerade for
en saker produktion och distribution av livsmedel. Det ska finnas en medvetenhet om risker och om vikten
av livsmedelssakerhet och god livsmedelshygien hos alla i féretaget. Det ska &ven finnas tillrackliga
resurser for att garantera saker och hygienisk hantering av livsmedel. Se kapitel Xia i bilaga I {ill
férordning (EG) nr 852/2004.

Skapa en god livsmedelssékerhetskultur

Las mer om livsmedelssékerhetskultur i EU-kommissionens tilkdnnagivande om genomférandet av
hanteringssystem for livsmedelssékerhet.

Kommissionens tilkdnnagivande 2022/C 355/01 om genomférandet av hanteringssystem for
livsmedelssakerhet som omfattar god hygienpraxis och forfaranden baserade pa HACCP-principer
inklusive underlattande av/flexibilitet i tillAmpningen i vissa livsmedelsféretag

Kontrollmyndighetens ansvar

Kontrollmyndigheten har ansvar for att utféra kontroll av livsmedelsféretagare. Kontrollen kan ske med hjélp
av flera olika kontrollmetoder. Nar det galler kontroll med hjlp av provtagning géller det att den sker pa ett
genomtankt satt. Har gar vi igenom vad som &r viktigt att tinka pa nar ett prov ska tas ut, vilkka analyser man
bor utféra och hur resultaten ska tolkas.
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https://www.livsmedelsverket.se/foretagande-regler-kontroll/regler-for-livsmedelsforetag/lokaler_hygien_foretagens_egen_kontroll/skapa-en-god-livsmedelssakerhetskultur
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/?uri=CELEX:52022XC0916(01)&qid=1665500492248
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