K - HACCP-baserade fo6rfaranden

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

Det hér lagstiftningsomradet innehaller krav pa faroanalys och identifiering av
kritiska styrpunkter, dven krav nér det géller mikrobiologiska kriterier,
lakemedelsrester, bekdmpningsmedelsrester, frammande &mnen och allergener.

Krav pa HACCP

Kraven pa HACCP-baserade férfaranden ingar i de allmanna livsmedelssékerhetskraven, men vi har valt att
ha det som ett eget lagstiftningsomrade.

HACCP-kraven fokuserar pa hur livsmedelsféretagaren férebyggande forhindrar att de livsmedel denne
ansvarar for kan vara skadliga for slutkonsumenten till f6ljd av halsofaror. Farorna kan vara biologiska,
kemiska eller fysikaliska, se artikel 3 punkt 14 i férordning (EG) nr 178/2002. Allergener &r ett exempel pa
kemiska faror.

De HACCP-baserade forfarandena finns uppraknade i artikel 5 i férordning (EG) nr 852/2004. Krav pa
forfaranden grundade pa HACCP-principerna finns i punkt 1. | punkt 2 tydliggors vilka de principer som
forfarandena ska grundas pa ar. Punkt 3 anger att HACCP-baserade forfaranden bara ska omfatta leden
efter primarproduktion.

Av punkt 4 a framgar att "livsmedelsforetagare skall visa den behdériga myndigheten att de uppfyller kraven i
punkt 1 pa det satt den behdriga myndigheten kréver med beaktande av livsmedelsforetagets storlek och
art”.

De generella kraven i artikel 5 omfattas av rapporteringspunkt KO1.

HACCP och flexibilitet

K01 - Faroanalys och kritiska styrpunkter

Regler om faroanalys och kritiska styrpunkter finns i artikel 5 i férordning (EG) nr 852/2004. Har beskrivs
den metod som livsmedelsféretagaren ska grunda sina férfaranden for kontroll (styrning) av halsofaror pa.

Vid offentlig kontroll granskar myndigheten att féretaget kan visa att punkt 1 i artikel 5 ar uppfylld. Foretaget
ska ha inrattat, genomfort och uppréatthaliit permanenta férfaranden grundade pa de principer som finns i
punkt 2. Vid myndighetens granskning ska hansyn tas till den flexibilitet som beskrivs har:

HACCP och flexibilitet

K02 - Mikrobiologiska kriterier for livsmedel

Mikrobiologiska kriterier for livsmedel finns faststéllda i férordning (EG) nr 2073/2005. | férordningen finns
aven tillampningsbestdmmelser som ska uppfyllas av livsmedelsféretagen nér denne genomfér de allmanna
och specifika hygienbestdammelser som avses i artikel 4 i férordning (EG) nr 852/2004.
Tillampningsbestammelserna &r oftast mer detaljerade an de allménna kraven pa HACCP-baserade
férfaranden. Darfor finns denna rapporteringspunkt.

Mikrobiologiska kriterier

KO3 - Ldkemedelsrester

Lakemedelsrester utgdr kemiska agens som skulle kunna ha en negativ halsoeffekt. Resterna ska darfor
forebyggas, elimineras eller reduceras till en acceptabel nivda genom HACCP-baserade foérfaranden.

Det finns foreskrifter som géller vid hantering av livsmedel fran djur som behandlats med:

¢ |akemedel, inklusive ex tempore-beredda och homeopatiska l&kemedel eller
¢ vissa bekdmpningsmedel som innehaller farmakologiskt aktiva substanser.
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https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/476/haccp-och-flexibilitet
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/476/haccp#flexibilitet-kring-haccp
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/121/mikrobiologiska-kriterier

Djur som genomgatt behandling far inte tas tillvara for livsmedelsandamal eller sldppas ut pa marknaden
under den karenstid som anges i villkoren till godkadnnandet av preparatet eller enligt vad som framgar av
artikel 115 i férordning (EU) 2019/6 om veterindrmedicinska ldkemedel .

Forordning (EU) 2019/6
Nar djur Idmnas till slakt ska vissa uppgifter medfélja, se bilaga Il avsnitt 11l i férordning (EG) nr 853/2004.

Vilka substanser som ar tillatna for behandling av livsmedelsproducerande djur och deras gransvarden i
malvavnader eller produkter fran olika djurslag finns i bilagan till férordning (EU) nr 37/2010.

K04 - Bekdmpningsmedelsrester

Bek&mpningsmedelsrester utgor kemiska agens som skulle kunna ha en negativ hélsoeffekt. Resterna ska
darfor férebyggas, elimineras eller reduceras till en acceptabel nivda genom HACCP-baserade forfaranden.

Gransvarden for bekdmpningsmedelsrester i eller pa livsmedel av vegetabiliskt och animaliskt ursprung
finns i férordning (EG) nr 396/2005. Provtagning for att kontrollera bekdmpningsmedelsrester sker
huvudsakligen inom EU-samordnade kontrollprogram.

K05 - Frammande @mnen

Med frammande dmne menas varje &mne som inte med avsikt har tillsatts ett livsmedel utan finns i detta
livsmedel som en f6ljd av produktion, beredning, behandling, hantering, transport, lagring av detta
livsmedel eller som en folid av ndgon miliébetingad férorening och som kan vara hélsoskadliga. Férekomst
av amnena ska darfér forebyggas, elimineras eller reduceras till en acceptabel niva genom HACCP-
baserade férfaranden. Alla frammande @mnen har inte gransvarden. Exempel p4 @mnen som inte har
gransvarden ar rester av rengéringsmedel och spill av smérjoljor i livsmedel.

Grénsvarden for vissa frammande dmnen i livsmedel finns i férordning (EU) 2023/915 och i LIVSFS
2012:3. Av skélen till férordningen framgar bland annat "For att sakerstélla ett effektivt skydd av folkhadlsan
bor livsmedel som innehdller frammande @mnen som Gverskrider

grénsvardena varken sldppas ut pa marknaden som sadana eller anviandas som livsmedelsingredienser
eller blandas
med livsmede

Exempel pa frammande d&mnen med grénsvarden &r tungmetaller, mégelgifter, dioxiner, PAH, nitrat och
PFAS.

K06 - Allergena kriterier

Denna rapporteringspunkt omfattar fér nérvarande endast gluten eftersom det bara finns allergena kriterier
framtagna for gluten.

Kontroll av HACCP-baserade forfaranden gallande 6vriga allergena faror rapporteras under KO1. Det géller
framst kontroll vid anldggningar med tillverkning av "fri fran"-livsmedel och specialkost.
KO1 - Faroanalys och kritiska styrpunkter

Kontroll pa anlaggningar, som inte tillverkar "fri fran”- livsmedel eller specialkost, och dar allergena faror
omhandertas av grundférutsattningarna rapporteras pa J03.

J03 - Hygien fére, under och efter processen

Det finns sérskilda krav pa tillhandahallande av information om franvaro eller reducerad férekomst av gluten
i livsmedel. Se forordning (EU) nr 828/2014. Férordningen ar tillamplig bara om man pastar franvaro eller
reducerad férekomst av gluten.

| denna rapporteringspunkt rapporteras kontroll av att processtyrningen sékerstaller att halterna gluten inte
Overskrider kriterierna, det vill sdga att HACCP-baserade férfaranden finns. Vid bedémning av om reglerna
félis behdver aven artikel 5 i foérordning (EG) nr 852/2004 beaktas.
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https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/?uri=CELEX:32019R0006
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https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien#j03-hygien-f-ouml-re-under-och-efter-processen

Uppgiften "glutenfri” far endast anvandas for livsmedel som innehaller hégst 20 mg gluten/kg och som séljs
till slutkonsumenten. Uppgiften mycket lag glutenhalt” far bara anvandas fér livsmedel som bestar av eller
innehaller en eller flera sddana ingredienser framstallda av vete, rag, korn, havre eller korsningar av dessa
som sarskilt bearbetats for att reducera glutenhalten, och som innehaller hégst 100 mg gluten/kg och som
séljs till slutkonsumenten.

| rapporteringspunkt C07 rapporteras kontroll av att endast de tillatna uppgifterna "glutenfri” och "mycket
lag glutenhalt” anvands enligt férordning (EG) 828/2014.

Rapporteringspunkt CO7

Information om "glutenfri” respektive "mycket lag glutenhalt” for ett livsmedel ar frivillig
livsmedelsinformation. Kontroll av om denna livsmedelsinformation ar relevant eller ej att anvanda
rapporteras pa rapporteringspunkt B04.

Rapporteringspunkt B04

Glutenfria, laktosfria och andra fri fran-livsmedel
Kontroll av kemiska héalsorisker
Kontroll av @mnen som kan ge éverkanslighetsreaktioner

Nagra kemiska och allergena agens med gréansvarden

KO7 - Akrylamid i livsmedel

| férordning (EU) nr 2017/2158 finns krav pa livsmedelsféretag som slapper ut produkter som kan innehalla
hoga halter akrylamid pa marknaden. Foretagen ska ha bland annat ha pa plats férebyggande och
reducerande atgarder som paverkar halterna under exempelvis lagring, val av receptur och produktval,
processutformning, temperatur vid tillagning och liknande.

Foretagen ska ocksa uppratta program fér provtagning och analys av akrylamidhalterna i livsmedel. De
livsmedel som avses ar bland annat vissa friterade potatisprodukter, kaffe, bréd och frukostflingor. En
fullstdndig lista 6ver livsmedel finns i artikel 1.2 i férordningen. Kraven skiljer sig mellan olika livsmedel och
mellan olika typer av foretag.

Senast uppdaterad 4 november 2024 Ansvarig grupp ROR_LLK
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https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/114/kontroll-av-amnen-som-kan-ge-overkanslighetsreaktioner
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/115/nagra-kemiska-och-allergena-agens-med-gransvarden-

	K - HACCP-baserade förfaranden
	Krav på HACCP
	K01 - Faroanalys och kritiska styrpunkter
	K02 - Mikrobiologiska kriterier för livsmedel
	K03 - Läkemedelsrester
	K04 - Bekämpningsmedelsrester
	K05 - Främmande ämnen
	K06 - Allergena kriterier
	K07 - Akrylamid i livsmedel


