Hantering och férvaring av farliga a@mnen
vegetabilie produktion

Pa den har sidan hittar du vagledning till bestdmmelserna om hantering och
férvaring av farliga @mnen vid odling och skérd eller insamling av vaxtprodukter.

Om lagstiftningen

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

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

f) Lagra och hantera avfall och farliga 8mnen sa att kontaminering foérhindras.

Kontrollpunkt

Farliga @amnen ska forvaras och hanteras sa att kontaminering (férorening) av livs-medel férhindras.

Denna punkt utgér grundvillkor och ingar aven i Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for
grundvillkorskontroll.

Kontroll inom jordbrukarstdd och grundvillkor - Jordbruksverket

Végledning/instruktion (Iansstyrelsernas vegetabiliechecklista punkt V12
och LVaxt 2 i Jordbruksverkets grundvillkorsinstruktion)

Kontrollera att rutiner finns for hantering och férvaring av farliga amnen. Till exempel betat utsade,
gddselmedel, rengéringsmedel, diesel, bensin, smérjmedel och olika typer av bekdmpningsmedel,
som vaxtskyddsmedel och biocider for till exempel skadedjursbek@mpning.

Kontrollera att rutinerna foljs och &ar &ndamalsenliga. Hanteras och forvaras farliga @mnen sa att
produkterna inte férorenas under odling, hantering, lagring eller transport?

Vid grunavillkorskontroll, gér en beddmning av awikelsens allvar, omfattning och varaktighet enligt
Jordbruksverkets Kontrollinstruktion fér grundvillkorskontroll.

Kontrollera att farliga @mnen

o forvaras och hanteras atskilt fran livsmedel (till exempel spannmal, potatis, frukt och gronsaker),

¢ inte hanteras pa ett sadant sétt att livsmedel kan férorenas eller har férorenats eller att
livsmedelssékerheten riskeras under odling, skoérd eller transport.

¢ i 6wrigt hanteras pa sadant satt att livsmedelssakerheten inte

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gér en sammantagen bedémning av iakttagelserna och
avgor om rutinerna for hantering och férvaring av farliga @mnen skyddar produkterna fran kontaminering
eller att produkterna inte férorenas pa sadant satt att de blir halsofarliga eller otjénliga, eller pa annat satt
strider mot livsmedelslagstiftningens krav.

Kommentar

Titta dar odling, skérd och forvaring av vegetabilier sker samt vid platsen fér eventuell pafylining av
vaxtskyddsmedel etc.

Farliga amnen bor férvaras i separat, avgransat utrymme. Kemikalier, reng6rings-medel,
bekampningsmedel etc. bor i férsta hand forvaras i originalférpackningar. Flaskor, burkar, dunkar ska vara
tydligt markta sa att det framgar vad de innehaller och om innehallet ar giftigt, fratande, explosivt etc.

1)


https://jordbruksverket.se/kontroller-och-tillsyn/kontroll-inom-jordbrukarstod-och-grundvillkor

Kontaminering av livsmedel kan uppsta till exempel vid spill av kemikalier eller vid bristfallig rengéring av
maskiner, utrustning och fordon som anvénds bade ftill livsmedel och farliga @mnen. Olamplig hantering vid
pafylining eller rengéring av bekdmpningsmedelssprutan kan till exempel ocksa vara en kalla till
kontaminering. Farliga amnen maste hanteras pa ett sddant satt att risken fér kontaminering av livsmedel
minimeras. Det ska finnas lampliga rutiner fér att upptécka och ta hand om livsmedel som férorenats ftill
exempel genom lackage eller spill av kylmedium, rengéringsmedel eller andra kemikalier. Livsmedlen far
inte férorenas pa sadant sétt att de kan utgdra en halsofara for konsumenten.

Rutinerna for forvaring och hantering av farliga amnen kan vara skriftiga eller muntliga beroende pa
verksamhetens omfattning och komplexitet.
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