J - Grundférutsattningar, hygien

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

Det har lagstiftningsomradet omfattar det vi kallar grundférutsattningar. Det vill sdga
de flesta allménna hygienkraven och aven sarskilda hygienkrav for livsmedel av
animaliskt ursprung.

Hygien

Livsmedelshygien (hygien) &r de atgarder och villkor som behévs fér att hantera faror och sakerstélla att
livsmedel inte ar skadliga. For att skydda konsumenterna ska livsmedlen vara sakra i den beméarkelsen som
framgar av artikel 14 i férordning (EG) nr 178/2002.

Almanna hygienkrav finns i bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004 och sérskilda krav fér livsmedel av
animaliskt ursprung finns i férordning (EG) nr 853/2004. Det &r livsmedelsféretagaren som ska se ftill att
kraven uppfylis.

Grundférutsattning eller HACCP

De atgarder och villkor som ar nédvandiga for att uppfylla kraven pa livsmedelssakerhet delas in i
grundférutsattningar och HACCP. Grundférutsattningarna ger underlag for ett effektivi genomférande av
HACCP. Med hjalp av grundférutsattningar elimineras merparten av alla faror kopplade till
livsmedelsproduktion. Innan de HACCP-baserade férfarandena tilldampas i ett livsmedelsféretag bor
féretagaren ha genomfért grundférutsattningarna.

Grundférutséattningarna omfattar krav pa anlaggningars struktur, drift, hygien samt lagring och transport.
De finns dels som gemensamma krav for alla typer av livsmedel, se bilaga Il till férordning (EG) nr
852/2004 och dels som sarskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung, se férordning (EG) nr
853/2004.

Utéver grundférutsattningarna ska foretagaren inratta, genomfora och uppratthalla ett eller flera
permanenta férfaranden, grundade pa HACCP-principerna. Det innebéar att féretagen ska ha
tilvadgagangssatt som sakerstéller att de halsofaror som utgér en betydande risk i verksamheten évervinns.
Att farorna Gvervinns innebéar att de har férebyggts, eliminerats eller reducerats till en acceptabel niva. Nar
HACCP-principerna tilldmpas maste grundférutséattningarna forst vara pa plats.

Lagstiftningsomrade K - HACCP-baserade forfaranden

Undantag

Vissa hygienkrav i den ndmnda lagstiftningen har av olika anledningar placerats under andra
lagstiftningsomraden &n detta och ses inte som grundférutsattningar:

e Kraven i bilaga Il till férordning (EG) nr 853/2004 finns i Lagstiftningsomrade H — sparbarhet
respektive
Lagstiftningsomrade K — HACCP-baserade forfaranden

¢ Kraven pa godkdnnande och registrering enligt artikel 6 i férordning (EG) nr 852/2004 finns i
Lagstiftningsomrade A — Administrativa krav

¢ Kraven pa faroanalys och kritiska styrpunkter (HACCP) enligt artikel 5 i férordning (EG) nr 852/2004
finns i
Lagstiftningsomrade K — HACCP-baserade forfaranden

¢ Kraven pa varmebehandling som géller livsmedel som slappts ut p4 marknaden i hermetiskt slutna
behallare har placerats under Lagstiftningsomrade L - Specifika hygienkrav pa egenkontroller

» Specifika krav pa egenkontroller som kommer fran harrér fran krav i férordning (EG) nr 853/2004
finns i
Lagstiftningsomrade L - specifika hygienkrav pa egenkontroller
Uppfyllandet av mikrobiologiska kriterier for livsmedel enligt artikel 4 punkt 3 i férordning (EG) nr
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852/2004 finns i
Lagstiftningsomrade K — HACCP-baserade forfaranden

Flexibilitet

| lagstiftningen anvanda ofta uttrycken "nar det ar ndédvandigt’, "nar sa ar lampligt’, "adekvat” och
"illréckligt”. Uttrycken ger utrymme for den flexibilitet som kan behévas i olika situationer och innebar att
respektive krav som innehaller uttrycken kan uppfyllas pa olika satt beroende pa verksamhetens art och typ
av anlaggning. Det innebér inte att kraven far tillampas sa att livsmedelssakerheten dventyras.

JO1 - Allmanna krav pa livsmedelssakerhet

| férordning (EG) nr 178/2002 finns gemensamma principer for lagstiftningen och skyldigheter for bade
livsmedelsféretagare och kontrollmyndigheterna. Har finns ocksa manga definitioner. | kapitel Il, avsnitt 4 i
férordningen finns allménna krav, en sorts "grundférutsattningar”, som ofta &r en grund for tilldmpningen av
andra regler, exempelvis:

Artikel 14 — krav pa livsmedelssakerhet, vad som menas med icke sakra livsmedel, vilkken hansyn som ska
tas for att faststélla om ett livsmedel inte ar sékert, skadligt for hélsan eller otjanligt som ménniskoféda, samt
att livsmedel inte ska slappas ut pa marknaden om de inte ar sakra. Har framgar aven hur partier, satser
och férsandelser dar inte sékra livsmedel ingar ska bedémas, och vilka méjligheter kontrollmyndigheterna
har att inféra begréansningar for utsldppande pa marknaden eller krava att livsmedel dras tillbaka fran
marknaden.

Artikel 17 - livsmedelsféretagarnas skyldighet att i de féretag de har ansvar for se till att livsmedel uppfyller
de krav i livsmedelslagstiftningen som géller och kontrollera att de kraven uppfylis.

Artikel 19 — livsmedelsféretagarens skyldigheter att dra tillbaka livsmedel som inte &r sékra frdn marknaden
och att kontrollmyndigheten ska informeras om livsmedel som sléppts ut pa marknaden kan vara skadliga
fér ménniskors halsa. Har finns &ven regler om samarbete och utl@mnande av information som behévs for
att spara livsmedel som inte &r sdkra, om information till konsumenter (och kontrollmyndigheterna) samt
krav att vid behov aterkalla livsmedel som konsumenter redan kopt eller tagit emot pa annat satt.

| avsnittet finns &ven krav som vi valt att placera under andra lagstiftningsomraden, exempelvis ar kraven pa
"sparbarhet’ (artikel 18) under och "presentation” (artikel 16) under nedan angivna lagstiftningsomraden.

Lagstiftningsomrade H - Sparbarhet

Lagstiftningsomrade B - Alman livsmedelsinformation

J02 - Utformning och underhall av lokaler och utrustning

Denna rapporteringspunkt avser “hardvaran”, det vill séga att lokaler, fordon, utrustning och strukturella
krav uppfyller kraven pa utformning och att de halls i gott skick (underhall). Lokaler omfattar &ven rérliga
och tillfélliga lokaler, samt forsaljningsautomater. Se bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004 och
férordning (EG) nr 853/2004.

Punkten géller inte krav pa rengoéring av lokaler och utrustning, se rapporteringspunkt JO3, nedan.

JO3 - Hygien fére, under och efter processen

Det finns manga krav pa hur livsmedelsféretagaren ska bevara hygienen fére, under och efter processen,
bland annat rengdring av lokaler, fordon och utrustning. Se bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004 och
férordning (EG) nr 853/2004.

JO4 - Personlig hygien

Krav pa personlig hygien finns framst i kapitel VIII i bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004.

J05 - Utbildning i hygien och arbetsmetoder
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Krav pa hygienutbildning och arbetsmetoder finns framst i kapitel XII i bilaga Il till férordning (EG) nr
852/2004.

Krav pa livsmedelssékerhetskultur finns i kapitel Xla i bilaga Il férordning (EG) nr 852/2004.

Regler om utbildning av jagare i halsa och hygien fér hantering av frilevande vilt vid en
vilthanteringsanlaggning (eller ett slakteri) finns i avsnitt IV, kapitel | i bilaga 111 till férordning (EG) nr
853/2004.

JO6 - Bekdmpning av skadedjur

Krav pa bekampning av skadedjur finns framst i kapitel IX, punkt 4, férsta meningen i bilaga Il till
férordning (EG) nr 852/2004.

JO7 - Vattenfoérsorjning

Krav pa vattenférsorjning finns framst i kapitel VII i bilaga Il till forordning (EG) nr 852/2004. Enstaka krav
finns &ven spridda bland férordningens lokalkrav i bilaga Il samt i bilaga Il till férordning (EG) nr 853/2004.

For dricksvattenanlaggningar géller istallet kraven i Livsmedelsverkets féreskrifter (LIVSFS 2022:12) om
dricksvatten, se lagstiftningsomrade N - Dricksvattenanlaggningar. Dricksvattenféreskriftens krav ska bara
tilampas pa dricksvattenanlaggningar. Om en livsmedelsanlaggning framstéller dricksvatten for att anvanda
i sin évriga livsmedelsverksamhet, ska framstéliningen vara registrerad som en dricksvattenanlaggning och
i sin tur uppfylla dricksvattenféreskriftens krav.

Lagstiftningsomrade N - Dricksvattenanldggningar

JO8 - Uppréatthallande av kylkedjan och uppfyllande av
temperaturkriterier

Livsmedel dar patogena mikroorganismer kan féréka sig och véxa eller dér gifter kan bildas far inte
forvaras vid en temperatur dar halsofara kan uppsta, se kapitel IX punkt 5 i bilaga Il till férordning (EG) nr
852/2004. Har finns &dven krav pa att kylkedjan inte far brytas. Det innebéar att kontroll av temperaturer vid
kylforvaring, upptining och dven varmhalining, samt féretagets rutiner, férfaranden och liknande fér denna
hantering som kontrollerats enligt artikel 4, punkt 3 b och d, vanligtvis rapporteras pa denna
rapporteringspunkt.

Darutbver finns temperaturkriterier for olika typer av animaliska livsmedel i bilaga Ill till férordning (EG) nr
853/2004. Kriterierna ska aven tillampas i detaljhandeln nar livsmedel levereras till annan anldggning aven
om verksamheten bara &r lagring och transport av livsmedlet, se artikel 1, punkt 5 b i, i férordningen.

Kontroll av temperaturkriterier som finns Livsmedelsverkets foreskrifter om djupfrysta livsmedel LIVSFS
2006:12 rapporteras pa denna rapporteringspunkt.

Nar kontroll av temperatur ar nédvandig for att hantera faror, det vill sdga, férebygga, eliminera eller
reducera faran till en acceptabel niva, rapporteras detta pa lagstiftningsomrade K — HACCP-baserade
férfaranden under rapporteringspunkt KO1 — Faroanalys och kritiska styrpunkter. Det géller till exempel i de
fall kontroll av varmebehandling bedémts som ett kritiskt avdédningssteg for mikroorganismer, eller da
tillrackligt snabb nedkylning ar nédvandig for att férhindra tillvéxt av patogener.

Lagstiftningsomrade K - HACCP-baserade forfaranden

Kontroll av termometrar och annan utrustning som bedéms vara nédvandig i verksamheten for
temperaturmatning rapporteras pa rapporteringspunkt J02 — Utformning och underhall av lokaler och
utrustning.

JO9 - Material i kontakt med livsmedel (FCM)

Krav pa anvandning av utrustning som kommer i kontakt med livsmedel finns i punkt 1b i kapitel V i bilaga Il
till férordning (EG) nr 852/2004. Krav pa anvandning av férpackningsmaterial finns i punkt 1 i kapitel X i
bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004. Krav pa sparbarhet for material och produkter finns i artikel 17 i
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férordning (EG) nr 1935/2004.

Material i kontakt med livsmedel (Kontroliwiki)

J99 - Ovriga grundférutsattningar

Det finns hygienkrav aven i andra réattsakter, till exempel i Livsmedelsverkets féreskrifter om
livsmedelshygien LIVSFS 2005:20.

Senast uppdaterad 19 november 2024 Ansvarig grupp ROR_LLK
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