L - Specifika hygienkrav pa egenkontroller

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 innehaller specifika krav pa egenkontroller som
livsmedelsféretagaren ska utféra. Flera av kraven galler bara fér anlaggningar som
ar godkanda enligt férordning (EG) nr 853/2004.

Det finns vissa specificerade krav pa egenkontroller i lagstiftningen, sarskilt i férordning (EG) nr 853/2004.
De flesta rapporteringspunkterna nedan géller bara fér anldggningar som ar godkanda enligt denna
férordning. Rapporteringspunkt LO1 galler dock aven for andra anldggningar.

Nagra av kraven géller provtagning och analys. Andra avser kontroll av annat slag sasom kontroll av
specificerade uppgifter, exempelvis information fran livsmedelskedijan, FCI.

Provtagning och analys

Livsmedelsforetagare ska nar det behdvs vidta sarskilda hygienatgarder sdsom provtagning och analys. Se
artikel 4 punkt 3 i férordning (EG) nr 852/2004. Det géller utéver kraven HACCP-baserade férfaranden
(s&rskilt kraven pa verifiering i HACCP-princip i artikel 5 punkt 2 f) samt kraven i férordning (EG) nr
2073/2005.

Livsmedelsforetagaren ska ta prover och genomféra analyser inom ramen fér sin egenkontroll nér det inte
finns nagot annat satt att forsékra sig om att specificerade krav i férordningarna (EG) nr 852/2004 och
853/2004 ar uppfylida.

Nar det i férordning (EG) nr 852/2004, i férordning (EG) nr 853/2004 och i deras
tildmpningsbestdmmelser, inte anges nagra provtagnings- eller analysmetoder, far livsmedelsféretagarna
anvanda lampliga metoder som faststillts i annan EU- eller nationell lagstiftning. Saknas metoder far annan
metod anvandas som ger resultat som &r likvardiga med de resultat som fas vid anvandning av
referensmetoden. Detta om metoderna ar vetenskapligt godkénda i enlighet med internationellt erkdnda
regler eller protokoll. Se artikel 4 punkt 6 i férordning (EG) nr 852/2004.

LO1 - Varmebehandling av livsmedel som sléapps ut i hermetiskt slutna
behallare

Den som slapper ut livsmedel pa marknaden i hermetiskt tillslutna behallare ska leva upp till kraven i kapitel
Xl i bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004. Exempel pa hermetiskt slutna behéllare ar till exempel
vakuumforpackningar, mjolkforpackningar och konserver. Varmebehandlingsprocess ska dverensstdmma med en
internationellt erkdnd norm, t.ex. for pastorisering eller sterilisering.

LO2 - HACCP-baserade férfaranden som garanterar att djur som tas
emot pa slakteriets omrade ar rena

Livsmedelsforetagare som driver slakterier ska se till att deras HACCP-baserade férfaranden garanterar att
varje djur eller varje parti djur som tas emot pa slakteriets omrade ar rent, se avsnitt Il punkt 1 och 2 i bilaga
I till férordning (EG) nr 853/2004.

Kravet géller djur som tas emot pé slakteriets omrade, det vill sdga néir djuret lastas av pa slakteriet. Ett forfarande
for detta kan vara garantier fran leverantren att djuren &r rena.

Niér djuren slaktas géller att djuren ska vara rena men det kravet omfattas inte av denna rapporteringspunkt. Det
innebdr att djur som fororenas under transport eller vid vistelse 1 slakteriet ska fangas upp och hanteras av
slakteriet. Se lagstiftningsomrade J - Grundférutséttningar, hygien.

Lagstiftningsomrade J - Grundférutsattningar, hygien
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https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/246/j-grundforutsattningar-hygien

LO3 - Kontroll av information fran livsmedelskedjan (FCI) i slakterier

Livsmedelsféretagare som driver slakterier eller vilthanteringsanlaggningar ska begéra, ta emot, kontrollera,
utvardera och reagera pa information fran livsmedelskedjan (FCI) enligt avsnitt Ill i bilaga Il till férordning
(EG) nr 853/2004. Detta géller alla djur som sands eller som kommer att séndas till ett slakteri. Kravet géller
inte hantering av frilevande vilt pa vilthanteringsanlaggningar.

Kraven omfattar aven kontroller av de pass som félijer med tama hastdjur. Hastpass ska dverlamnas till den
officiella veterindren om djuret tas emot fér slakt for livsmedelsdndamal.

L04 - Halsonormer for musslor

Livsmedelsféretagare ska se till att levande musslor som saljs som livsmedel uppfyller upptagna normer,
bland annat géallande innehall av marina biotoxiner. Se avsnitt VII, kapitel V i bilaga Ill till forordning (EG) nr
853/2004.

LOS - Halsonormer for fiskeriprodukter

Livsmedelsféretagare ska se till att fiskeriprodukter som séljs som livsmedel uppfyller normerna i avsnitt
VIII, kapitel Vi bilaga Il till férordning (EG) nr 853/2004.

Har rapporteras ocksa kontrollmyndighetens kontroll enligt férordning (EU) 2019/627, artikel 70.

LO6 - Egenkontroller av obehandlad mjélk och ramjélk i samband med
hamtning

Nar det galler obehandlad mjolk och ramjélk ska de behdriga myndigheterna évervaka de kontroller som
utférs i enlighet med avsnitt IX kapitel | del 111 i bilaga 11l till férordning (EG) nr 853/2004, detta enligt
férordning (EU) 2019/627.

Krav pa stickprovskontroller av kriterier for obehandlad mjélk och ramjélk som uppsamiats fran
slumpmassigt utvalda mjélkproduktionsanlaggningar finns i avsnitt IX, kapitel I, del Ill i bilaga Il ill
férordning (EG) nr 853/2004.

Egenkontrollen far utféras av eller pa uppdrag av ndgon av de aktérer som réaknas upp i punkt 2. Det
innebdr att den offentliga kontrollen av dessa egenkontroller i vissa fall maste ske i leden efter
primarproduktionen. Detta trots att det &r primarproducenten som ar ytterst ansvarig for att vidta de
atgarder som avses i punkten 5. Vid Livsmedelsverket finns en sérskild instruktion for hur de kontrollerna
ska genomféras sa att de uppfyller kraven i férordningen.

| skél 23 och 24 (se forsta versionen av férordningen) till forordningen finns bakgrunden till reglerna, bland
annat forklaras varfor kriterierna i denna rapporteringspunkt skilier sig fran rapporteringspunkt L07, nedan.

LO7 - Varmebehandling av mjélkprodukter och ramjélksbaserade
produkter

Nar obehandlad mjolk, ramjolk, mjélkprodukter eller ramjélksbaserade produkter virmebehandlas ska
livsmedelsféretagaren se till att kraven i kapitel Xl i bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004 ar uppfylida.

| avsnitt IX, kapitel II, del lIl i bilaga Ill till férordning (EG) nr 853/2004 finns kriterier for komjélk fére
varmebehandling.

Krav pa vdrmebehandling av mjolk finns i avsnitt IX, kapitel Il, del Il punkt 1 i bilaga Ill till férordning (EG)
nr 853/2004. Vidare framgar att nar processerna pastorisering respektive ultrahdg temperaturbehandling
(UHT) tilldmpas ska angivna specifikationer anvandas dven dar.

Under avsnitt 1X, kapitel II, del Il punkt 2 i bilaga 11l till férordning (EG) nr 853/2004 finns krav pa att dessa
férfaranden ar utvecklade i enlighet med HACCP-principerna enligt férordning (EG) nr 852/2004. Se
lagstiftningsomrade K- HACCP-baserade forfaranden.
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Lagstiftningsomrade K - HACCP-baserade forfaranden

Kontroll av kraven som finns i avsnitt IX, kapitel I, del | i bilaga Il till férordning (EG) nr 853/2004 géllande
temperaturkrav rapporteras i lagstiftningsomrade J — Grundférutsattningar, hygien.

Lagstiftningsomrade J - Grundférutsattningar, hygien

LO8 - Analysspecifikationer for aggprodukter

Krav pa aggprodukter finns i avsnitt X, kapitel |1 i bilaga 111 till férordning (EG) nr 853/2004. Under led IV
Analysspecifikationer finns gransvarden fér koncentration av 3-OH-smdérsyra, mjélksyrahalten i ravara och
mangden aggskalsrester, &gghinnor och andra partiklar som far finnas per kg aggprodukt.

LO9 - Krav for utsmalt djurfett

Hygienkrav fér beredning av utsmélt djurfett och fettgrevar finns i avsnitt XllI, kapitel Il i bilaga Il ill
férordning (EG) nr 853/2004. Under punkt 4 finns krav som beroende pa typ av djurfett ska vara uppfylida
nar det géller hogsta tillatna halter fria fettsyror, hogsta tilldtna peroxidtal och andel olésliga orenheter som
ar tillatna.

L10 - Gransvarden for restdmnen i gelatin och kollagen

Gransvarden for restamnen som livsmedelsforetagaren ska se till att respektive slutprodukt uppfyller finns i
avsnitt XIV, kapitel IV (gelatin) respektive avsnitt XV, kapitel IV (kollagen) i bilaga 111 till férordning (EG) nr
853/2004.

L11 - Krav for &gg

Agg fran hagnade fjaderfan av alla arter ska levereras till konsumenten inom 28 dagar réknat fran varpning.
Agg ska fram till férséliningen till konsumenten férvaras rent, torrt, fritt fran frammande lukter, stotar och i
en konstant temperatur som bast bevarar deras hygieniska egenskaper. Krav fér agg finns i bilaga Il
avsnitt X kapitel | forordning (EG) nr 853/2004. Reglerna &r ocksa tillampliga fér sma mangder agg genom
nationella regler i 53 § i LIVSFS 2005:20.

Kontroll av tillampningen av reglerna fér framstdmpling av 4gg med bast fore-datum &r specifik for just
hénsagg.

Kontroll av om agg (oavsett art) séljs i detaljhandeln senare an 28 dagar efter varpning, eller kontroll avom
de andra hygieniska forutsattningarna uppfylls, rapporteras héar.

L12 - Analys av trikiner och cesium i vildsvin

Ett vildsvin ska provtas och analyseras avseende férekomst av trikiner innan vildsvinet i nagon form
levereras som livsmedel till slutkonsumenter.

Endast vildsvin som har provtagits avseende férekomst av trikiner, och genomgatt laboratorieanalys med
negativt resultat far i nagon form levereras som livsmedel till slutkonsumenter. Se 13 § LIVSFS 2024:6.

Vildsvin som nedlagts i en kommun som listas i bilagan till LIVSFS 2024:6 ska provtas och analyseras for
cesium-137. Dessa vildsvin far inte i nagon form levereras som livsmedel till slutkonsumenter innan de
provtagits och resultatet av genomférd analys visat att vildsvinen inte innehaller cesium-137 i halter som
Overskrider géllande gransvarde. Se 14 § LIVSFS 2024:6.

Den livsmedelsforetagare som tagit emot ett vildsvin till sin detaljhandelsanl&ggning ska tillse att provtagning
och analys utférs i enlighet med 13 och 14 §§. Se 15 § LIVSFS 2024:6.

Detaljhandelsanlaggningar som tar emot frilevande vilt fran jagare

L13 - Vildsvinsdokumentation

En livsmedelsféretagare som tar emot leveranser av vildsvin fran jagare ska dokumentera
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datum fér mottagandet, vildsvinets I6pnummer, den kommun i vilken vildsvinet har nedlagts, analysresultat
avseende forekomst avtrikiner och, i férekommande fall, cesium-137, samt
jAgarens namn och kontaktuppgifter.

Uppgifterna ska dokumenteras i samband med att vildsvin tas emot, respektive sa snart analysresultat
erhallits. Dokumentationen ska bevaras i minst tre ar. Se 17 § LIVSFS 2024:6.

Detaljhandelsanlaggningar som tar emot frilevande vilt fran jagare

Senast uppdaterad 29 oktober 2024 Ansvarig grupp ROR_LLK
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