Avfall

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

All hantering av livsmedel innebér att man ocksa maste ta hand om avfall. Det ska
till exempel férvaras bade under och efter produktionen. Har far du veta mer om
krav pa och principer for sopkarl, soprum, returmaterial, avfall under produktion och
kasserade varor.

Hygienisk hantering

| livsmedelslagstiftningen stélls krav pa att avfall ska hanteras pa ett hygieniskt satt, sa att det inte innebar
en direkt eller indirekt kalla till kontaminering. Se kapitel VI i bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004. En
grundprincip r att avfall ska foérvaras skilt fran livsmedelshantering och att mangden avfall i lokalerna ska
minimeras.

Avfallet ska aviagsnas fran livsmedelslokalen sa snart som méjligt for att undvika att det anhopas. Det ska
finnas mojlighet att forvara avfallet i vantan pa att det forslas bort. Behallare for livsmedelsavfall ska vara
latta att halla rena och ga att stinga. Dock ar det inte nédvandigt att de &r stdngbara om féretagaren kan
visa att de behallare som anvands anda ar lampliga. Se kapitel VI, punkt 2 i bilaga Il till férordning (EG) nr
852/2004.

Observera att i princip alla verksamheter som hanterar livsmedel av animaliskt ursprung berérs av
lagstiftningen om animaliska biprodukter, ABP. Se férordning (EG) nr 1069/2009. Jordbruksverket
samordnar myndigheternas kontroll enligt ABP-lagstiftningen samt lamnar rad och hjalp i fragor géllande
ABP. Se 13 § lagen 2006:805 om foder och animaliska biprodukter.

Animaliska biprodukter - ABP inklusive SRM

Jordbruksverket

Krav pa avfallsutrymmen

Avfallsutrymmena ska ga att halla rena och nar det ar nédvandigt, fria fran djur och skadedijur. Se kapitel
VI i bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004. Nar det ska anses som nédvandigt far avgdras utifran
avfallsutrymmets lage i férhallande till utrymmen dar livsmedel forvaras och/eller hanteras och vilken typ av
skadedjur det rér sig om. Ett soprum som gar att na inifran, exempelis fran varuintaget, ska inte innehalla
flugor om det finns risk for att de flyger in i lokalen ndr man sléanger sopor. Daremot spelar flugor inte sa
stor roll om de finns i ett avfallsutrymme som inte ligger néra lokaler dar livsmedel férvaras och/eller
hanteras. Rattor och méss dras till avfall och kan innebéra problem om de tillats etablera sig i
verksamhetens naromrade.

Ytskikt, till exempel pa golv, maste vara anpassade for forvaring av avfall. Beroende pa vilken typ av avfall
som forvaras i utrymmena kan olika krav stéllas pa hur det ska vara utformat och byggt. | ett utrymme som
bara anvands till férvaring av torrt avfall, som inte latt bryts ned eller lacker, kan ytskikten vara mycket
enkla. De behdver manga ganger inte rengdras sa ofta. Golvbrunn behdver séllan eller aldrig finnas. Om
daremot vatt och 1att nedbrytbart avfall férvaras i utrymmena krévs andra forutsattningar, da dessa
utrymmen kan vara svarare att halla tillréckligt rena.

Det finns inte nagra bestdmmelser i livsmedelslagstiftningen som innebér uttryckligt krav om att avfall maste
forvaras i kyla. Beroende pa mangd och typ av avfall och hur ofta det hamtas fran sjélva verksamheten kan
det ibland vara lampligt med kylférvaring, sa att exempelvis stérande lukt, skadedjur eller andra olagenheter
inte uppstar. Om detta sker och utrymmet ar placerat sa att det paverkar omgivningen &r det miljiébalken
och eventuellt annan lagstiftning som reglerar det. Livsmedelslagstiftningen reglerar hur féretagaren maste
ta bort avfall ur livsmedelslokalen.

Pant- och returmaterial

Hanteringen av returmaterial som aluminiumburkar, PET-flaskor och tombackar &r ofta kladdig och smutsig
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och kan darfér paverka livsmedelshygienen negativt. Den bor darfér ske i utrymmen som ar skilda fran de
utrymmen dar livsmedel férvaras och hanteras, speciellt nar det galler oférpackade livsmedel.

Aven hanteringen av kartonger, backar, rullvagnar och trépallar och annat returmaterial som ska skickas
tillbaka till leverantéren och ska ske skilt fran utrymmen dar oforpackade livsmedel hanteras.

Det finns oftast inga livsmedelshygieniska skal for att férhindra att kunderna tar med sig returmaterial, som
aluminiumburkar, PET-flaskor och tombackar genom en butik fér att anvénda returmaskiner som star inne i
butiken. Det &r inte mgjligt fér en kontrollmyndighet att krdva handfat fér kunderna vid returmaskiner i
butiker.

Avfall under produktion

Beroende pa i vilkken del av verksamheten som avfallet uppstar kan det hanteras pa olika sétt.

Avfall pa till exempel lagret bestar manga ganger av "kross” och framfér allt av kartong och wellpapp. Det
hanteras framst i komprimatorer och containrar och bestar framst av torrt avfall. Hanteringen innebar ofta
inga livsmedelshygieniska risker. Om vatt avfall uppstar maste det hanteras pa sarskilt satt. Kyl- och
frysvaror som ska kasseras eller returneras bér hanteras avskilt och méarkt.

| de delar av verksamheten dar oftérpackade livsmedel hanteras uppstar avfall som kréver mer
uppméarksamhet. Avfallet kan besta av livsmedelsrester, kétt- och fiskrens och liknande som bade &r vatt
och latt férskams och ruttnar. Det medfor att avfallskarlen i de utrymmena maste vara tata och latta att
rengoéra.

| en livsmedelsverksamhet kan produktion ske under olika tider pa dygnet och avfall kan uppsta i olika
omgangar. Normalt ska avfall avidgsnas fran lokalen sa fort som méjligt. Det &r dock acceptabelt att avfall
fran dygnets verksamhet finns i lokalerna om det avidgsnas sa fort karlen ar fulla eller om det av
livsmedelssékerhetsskal finns behov av att ta bort avfallet.

Kasserade varor

| en livsmedelsverksamhet kan avfall uppsta genom att livsmedel som passerat hallbarhetsdatumet eller vars
forpackningar har skadats kasseras. Framforallt butiker vill manga ganger géra en kassationsredovisning
av de livsmedel som kasseras och sléngs. Det kan ske genom att etiketterna fran férpackningarna rivs av
och lases av med en scanner eller motsvarande, med féljd att kontrollmyndigheten kan hitta avrivna etiketter
i verksamheten. Det ar alltsd normalt att verksamheter gér sa och &r en del av dess

ekonomiska redovisning. Men det ar viktigt att kontrollera att livsmedlen verkligen &r kasserade och att de
inte mérks eller férpackas om. Kontrollen kan ske genom att kontrollera att motsvarande livsmedel finns i
avfallskarlen.

Regler som rér ommérkning och omférpackning av livsmedel

Tips pa kontroll

¢ Finns behallare i beredningslokalen dar avfallet kan kastas pa ett enkelt satt utan att livsmedlen
kontamineras?

¢ Toms och rengérs behallarna tillrackligt ofta?

e Hur férvaras avfallet i vntan pa sophamtning?

e Hur avidgsnas det fran utrymmen dar livsmedel hanteras?

¢ Hanteras och forvaras avfall sa att eventuella skadedjur och skadeinsekter inte far tillgang fill det?

¢ Finns flugor eller andra djur i avfallet som kan ta sig in i beredningslokalerna och kontaminera
livsmedlen?
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¢ Hur hanteras atervinningsmaterial/returgods, till exempel flaskor och burkar i retursystem?
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