Reng6ring och desinfektion

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 sidan hittar du végledning till bestdmmelserna om rengéring och
desinfektion vid odling och skérd eller insamling av vaxtprodukter.

Om lagstiftningen

¢ Del A, punkt 5 i bilaga | till férordning (EG) nr 852/2004

Livsmedelsforetagare som producerar eller skérdar vaxtprodukter skall vidta féljande adekvata atgarder nar
sa ar lampligt:

1 a) Utrymmen, utrustning, behallare, transportiador, fordon och fartyg skall hallas rena och, nar det ar
nédvandigt, desinficeras pa lampligt satt efter rengdringen.

e Del A punkt 5 a i bilaga | till férordning (EG) nr 852/2004

Utrustning, fordon och/eller behallare/containrar som anvands vid skérd, transport eller lagring av ett av de
amnen eller produkter som orsakar allergi eller intolerans och som avses i bilaga Il till férordning (EU) nr
1169/2011 far inte anvandas vid skord, transport eller lagring av livsmedel som inte innehaller amnet eller
produkten, savida inte utrustningen, fordonen och/eller behallarna/containrarna har rengjorts och
kontrollerats atminstone for att se till att det inte finns kvar synliga rester av amnet eller produkten.

Kontrollpunkt

Utrymmen, utrustning, behallare, silos, transportiddor och fordon skall hallas rena och, nar det ar
nodvandigt, desinficeras pa lampligt satt efter rengdringen.

Végledning (lansstyrelsernas vegetabiliechecklista punkt V1)

Kontrollera att det finns &ndamalsenliga rutiner fér rengéring och eventuell desinficering av utrymmen,
utrustning, behallare, transportlador, fordon och fartyg samt att dessa féljs. Nar @mnen eller produkter som
kan orsaka allergier eller intolerans transporteras eller férvaras enligt ovan maste det dven finnas rutiner
som sakerstaller att andra livsmedel som inte innehaller &mnet eller produkten kontamineras. Det kan
antingen vara genom att anvanda separat utrustning, behallare, fordon etcetera eller genom rengéring av
gemensam utrustning med mera. Det far inte finnas synliga rester kvar.

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedémning av iakttagelserna och
avgor om rutiner for rengéring och desinficering sékerstaller att livsmedel inte férorenas pa sadant satt att
de blir halsofarliga eller ofjanliga, eller pa annat satt strider mot livsmedelslagstiftningens krav.

e Omfattar rutinerna rengéring av all utrustning, redskap, behallare, transportiador, silos och lokaler
som anvands i livsmedelsproduktionen?
e Omfattar rutinerna rengdring av objekt som rengérs mindre frekvent?

Till exempel tak och armatur i ett grénsakspackeri eller véxthus.

e Omfattar rutinerna rengéring av eventuell bevattningsanlaggning?
e Omfattar rutinerna rengéring av golvbrunnar?

Till exempel i ett packeri eller i ett vaxthus.

Kontrollera att det finns Iampliga rutiner fér rengéring av utrustning och behallare som bade anvands for
livsmedel och andra produkter sa att kontaminering undviks. Finns det rutiner fér rengdring av vagnar som
anvands bade till transport av spannmal och for transport av andra produkter &n livsmedel?

e Ar rutinerna anpassade efter verksamheten?

e Ar rutinernas detaljeringsgrad anpassade efter typ av verksamhet, till exempel frilandsodling,
vaxthusodling, packeri och verksamhetens omfattning?

e Ar det tillrackligt rent i férhallande till vad som kan bedémas vara rimligt for den aktuella verksamheten

1)



sa att kontaminering (férorening) av produkterna férhindras?

Vid sasongsverksamhet, kontrollera att rutinerna omfattar rengéring av utrustning infér séasongsstart sa att
kontaminering via till exempel férorening eller gamla produkirester férhindras.

Kontrollera att rengéringsutrustning och kemikalier férvaras pa angiven plats, att rengéringsutrustningen ar
i ren och lampligt skick och att utrustning, redskap och andra féremal férvaras sa att rengéringen
underlatta.

Kommentar

Rutinerna kan vara skriftliga eller muntliga beroende pa vilken verksamhet som bedrivs, anlaggningens
storlek och antal personer som ar sysselsatta i verksamheten, till exempel familiemedlemmar, anstéllda eller
sasongsarbetare.

Rutinerna kan innehalla instruktioner for utférandet av rengéringen fér olika rengéringsomraden med olika
hygienkrav, rengéringsfrekvens, eventuella dokumentationskrav och korrigerande atgarder.
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