Grundférutsattningar - allmanna hygienkrav

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 har och féljande sidor hittar du information om de grundférutsattningar som
livsmedelsféretag i leden efter primarproduktionen maste ha koll pa.

Om lagstiftningen

Pa alla sidor om grundférutsattningarna finns relevant livsmedelslagstiftning samilad till héger. Dar kan du
klicka dig vidare och bade f& information om lagstiftningen och komma direkt till de olika lagarna och
férordningarna. Den lagstiftning som sarskilt reglerar allman livsmedelshygien &r framst:

e Forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien

Du behdéver ocksa ta hansyn till andra dokument, bland annat Kommissionens vagledningar och annan
information:

¢ Kommissionens véagledning till férordning (EG) nr 852/2004

Om grundférutsattningar och allménna hygienkrav

| lagstiftningen tas grundférutsattningar upp som allménna hygienkrav i bilaga Il till férordning (EG) nr
852/2004. Relevanta krav i bilagan géller fér alla typer av livsmedelsforetag i leden

efter primarproduktionen och omfattar bland annat lokalers utformning, utrustningskrav, vattenférsorjning,
personlig hygien, transport och livsmedelshantering. Med hjalp av grundférutséattningar elimineras
merparten av alla faror kopplade till livsmedelsproduktion.

Rutiner och instruktioner

Ett foretag kan behdva uppréatta instruktioner och rutiner fér att de relevanta kraven i bilaga Il till férordning
(EG) nr 852/2004 ska foljas. Instruktionerna bor beskriva hur ndgonting ska goras pa ett sddant satt att
aven den som inte tidigare har utfort uppgiften bade forstar hur uppgiften ska utféras och sedan utfér den
pa ratt satt. Reglerna kraver inte att alla rutiner ett foretag folier ska beskrivas i en instruktion eller genom
skriftliga rutinbeskrivningar.

| stora och komplexa verksamheter, dar manga personer &r inblandade i kanslig hantering av livsmedel,
kan det vara nédvandigt att rutinerna dokumenteras i form av arbetsinstruktioner eller andra dokument som
syftar till att eliminera risker. Det géller inte minst hantering av specialkost till barn med allergi eller
Overkanslighet i férskola och skola och for brukare inom vard och omsorg. Dar &r det ofta manga personer
inblandade i tillagning, transport, mottagning och servering av maltider och en del saknar utbildning i
livsmedelshantering.

Exempel pa nar instruktioner behovs:

1) Instruktioner kan krévas om det ar manga personer som ska kunna utféra samma arbetsuppgift pa ett
hygieniskt satt. Instruktionerna kan vara muntliga eller skriftliga, i form av papper i en parm eller en lapp pa
vaggen eller nagot annat som foretagaren valjer. Det kan ocksa vara en kombination av muntliga och
skriftliga instruktioner.

2) Vid uppréttande av HACCP-baserade férfaranden. HACCP-baserade férfaranden ska dokumenteras i
HACCP-planen och kontinuerligt kompletteras med uppgifter om resultat. Dokumentationen och journalerna
ska anpassas till verksamhetens storlek och art. Dessutom ska de vara tillrackligt omfattande sa att
foretaget ska kunna sakerstélla att de HACCP-baserade férfarandena existerar och att de uppratthalls. Se
artikel 5.2.g och artikel 5.4 i férordning (EG) nr 852/2004.

HACCP och flexibilitet
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https://www.livsmedelsverket.se/produktion-handel--kontroll/vagledningar_och_kontrollhandbocker/vagledningar-och-information-fran-eu-kommissionen#Hygien
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/476/haccp-och-flexibilitet
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