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vB

vC1
" EUROPAPARLAMENTETS OCH RADETS FORORDNING (EG)
nr 852/2004

av den 29 april 2004

om livsmedelshygien

KAPITEL 1
ALLMANNA BESTAMMELSER

Artikel 1
Rickvidd

1. I denna forordning faststdlls allmidnna hygienregler for livsmedels-
foretagare, sdrskilt med hénsyn till foljande principer:

a) Det priméra ansvaret for livsmedelssékerheten ligger hos livsmedels-
foretagarna.

b) Behovet av att livsmedelssékerhet garanteras i hela livsmedelskedjan,
fran och med primérproduktionen.

¢) Vikten av att uppritthalla kylkedjan for livsmedel som inte kan
lagras sédkert vid omgivande temperatur, sdrskilt frysta livsmedel.

d) Allmint genomforande av forfaranden som bygger pd HACCP-prin-
ciperna som tillsammans med iakttagandet av god hygienpraxis bor
befdsta det ansvar som vilar pa livsmedelsforetagarna.

e) Riktlinjer for god praxis dr ett vardefullt hjdlpmedel for att livs-
medelsforetagare pa alla nivaer av livsmedelskedjan skall kunna f6lja
hygienreglerna for livsmedel och tillimpa HACCP-principerna.

f) Faststdllandet av mikrobiologiska kriterier och krav pd temperatur-
kontroll pa grundval av en vetenskaplig riskvardering.

g) Behovet av att garantera att importerade livsmedel haller minst
samma hygienstandard som de livsmedel som produceras i gemen-
skapen, eller en likvirdig standard.

Denna forordning skall tillimpas pé alla led i produktions-, bearbet-
nings- och distributionskedjan for livsmedel samt pa export, och utan
att det paverkar mer detaljerade krav pa livsmedelshygien.

2. Denna forordning skall inte tillimpas pa
a) primdrproduktion for anvdndning inom privathushall,

b) enskildas beredning, hantering eller lagring av livsmedel for kon-
sumtion inom privathushall,

¢) producenters direkta leveranser av sma méngder priméarprodukter till
slutkonsumenter eller till lokala detaljhandelsanldggningar som leve-
rerar direkt till slutkonsumenter,
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d) uppsamlingscentraler och garverier som omfattas av definitionen av
livsmedelsforetag enbart pd grund av att de hanterar ravaror for
framstillning av gelatin eller kollagen.

3. Medlemsstaterna skall i sin nationella lagstiftning faststilla regler
for den verksamhet som avses 1 punkt 2 c. Sddana nationella regler skall
garantera att malen i denna forordning uppnas.

Artikel 2

Definitioner

1. I denna forordning avses med

a) livsmedelshygien, nedan kallat hygien: de étgirder och villkor som
ar nodvindiga for att bemdstra faror och sidkerstélla att livsmedel ar
tjanliga med hénsyn till deras avsedda anvdndningsomréde.

b) primdrprodukter: produkter fran primérproduktion, déribland pro-
dukter fran jorden, fran boskapsuppfodning, fran jakt och frén fiske.

¢) anldggning: varje enhet i ett livsmedelsforetag.

d) behorig myndighet: den centrala myndighet i en medlemsstat som
har till uppgift att se till att kraven i denna forordning efterlevs, eller
varje annan myndighet till vilken den centrala myndigheten har
delegerat den uppgiften. Denna definition skall i forekommande
fall ocksd omfatta motsvarande myndighet i tredjeland.

e) likvirdig: nar det géller olika system, deras forméga att ge samma
slutresultat.

f) kontaminering: forekomst eller inférande av en fara.

g) dricksvatten: vatten som uppfyller minimikraven i radets direktiv
98/83/EG av den 3 november 1998 om kvaliteten pa dricksvat-
ten. (1)

h) rent havsvatten: naturligt, konstgjort eller renat havsvatten eller
briackt vatten som inte innehaller mikroorganismer, skadliga dmnen
eller giftigt havsplankton i sadana méngder att det direkt eller in-
direkt kan péverka hélsokvaliteten pa livsmedel.

i) rent vatten: rent havsvatten och sdtvatten av likartad kvalitet.

J) inslagning/innerforpackning: dels placering av livsmedel i en for-
packning eller behallare i direkt kontakt med livsmedlet i fraga, dels
sjdlva forpackningen eller behallaren.

k) emballering/emballage: placering av ett eller flera inslagna livs-
medel i en yttre behéllare samt sjélva ytterbehallaren.

1) hermetiskt sluten behdllare: behallare som ar utformad for och av-
sedd att skydda innehallet mot faror.

(") EGT L 330, 5.12.1998, s. 32. Direktivet dndrat genom férordning (EG) nr

1882/2003.
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m) bearbetning: atgird som vésentligt fordndrar den ursprungliga pro-
dukten genom bland annat vdrmebehandling, rékning, rimning,
mognadslagring, torkning, marinering, extraktion, extrudering eller
en kombination av dessa behandlingar.

n) obearbetade produkter: livsmedel som inte har genomgatt nigon
bearbetning, och som omfattar produkter som har delats, styckats,
trancherats, skivats, benats ur, hackats, flatts, krossats, skurits upp,
rengjorts, putsats, skalats, malts, kylts, frysts, djupfrysts eller tinats.

0) bearbetade produkter: livsmedel som framstills av obearbetade pro-
dukter. Dessa produkter far innehélla ingredienser som behdvs vid
tillverkningen for att de skall fa sdrskilda egenskaper.

2. De definitioner som faststélls i forordning (EG) nr 178/2002 skall
ocksa tillampas.

3. 1 bilagorna till denna f6rordning betyder uttrycken “ndr det &r
nodvandigt”, “nér sa dr lampligt”, “adekvat” och “tillrdcklig” att nagot
visat sig vara nddvéndigt, lampligt, adekvat respektive tillrackligt for att

uppnd denna forordnings syften.

KAPITEL IT

LIVSMEDELSFORETAGARES SKYLDIGHETER

Artikel 3
Allmin skyldighet

Livsmedelsforetagare skall se till att alla de led i produktions-, bearbet-
nings- och distributionskedjan for livsmedel som de ansvarar for upp-
fyller de relevanta hygienkraven i denna férordning.

Artikel 4

Allménna och sérskilda hygienkrav

1. Livsmedelsforetagare som bedriver primérproduktion och dirmed
sammanhéngande verksamhet enligt bilaga I skall f6lja de allminna
hygienbestimmelserna i bilaga I del A och alla sérskilda krav i for-
ordning (EG) nr 853/2004.

2. Livsmedelsforetagare som bedriver verksamhet i ett led i produk-
tions-, bearbetnings- och distributionskedjan for livsmedel som ligger
efter de led for vilka punkt 1 ar tillimplig skall uppfylla de allminna
hygienkraven i bilaga II och alla sdrskilda krav i forordning (EG) nr
853/2004.

3. Livsmedelsforetagare skall i forekommande fall vidta foljande sdr-
skilda hygienatgérder:

a) Uppfyllande av mikrobiologiska kriterier for livsmedel.

b) Nodvindiga forfaranden for att uppfylla de mal som faststéllts for att
uppnd denna forordnings syften.
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¢) Uppfyllande av temperaturkriterier for livsmedel.

d) Uppritthallande av kylkedjan.

e) Provtagning och analys.

4. De kriterier, krav och mal som avses i punkt 3 samt metoderna for
provtagning och analys i anslutning till detta ska faststdllas av kom-
missionen. Dessa dtgérder, som avser att dndra icke visentliga delar i
denna forordning genom att komplettera den, ska antas i enlighet med
det foreskrivande forfarande med kontroll som avses i artikel 14.3.

5. Naér det i denna forordning, i forordning (EG) nr 853/2004 och i
deras tillimpningsbestdmmelser, inte anges ndgra provtagnings- eller
analysmetoder, far livsmedelsforetagarna anvidnda ldmpliga metoder
som faststillts i annan gemenskapslagstiftning eller nationell lagstiftning
eller, om sddana metoder saknas, metoder som ger resultat som é&r
likvardiga med de resultat som erhélls vid anvéndning av referensmeto-
den, om metoderna &r vetenskapligt godkdnda i enlighet med interna-
tionellt erkdnda regler eller protokoll.

6.  Livsmedelsforetagare far anvédnda de riktlinjer som anges i artik-
larna 7, 8 och 9 som ett stod for att uppfylla sina skyldigheter enligt
denna forordning.

Artikel 5

Faroanalys och kritiska styrpunkter

1. Livsmedelsforetagare skall inrdtta, genomfora och uppritthalla ett
eller flera permanenta forfaranden, grundade pd HACCP-principerna.

2. HACCP-principerna enligt punkt 1 utgérs av foljande:

a) Att identifiera de faror som maste forebyggas, elimineras eller redu-
ceras till en acceptabel niva.

b) Att identifiera kritiska styrpunkter i det steg eller de steg dar kontroll
ar nodvandig for att forebygga eller eliminera en fara eller for att
reducera den till en acceptabel niva.

c) Att faststélla kritiska granser vilka skiljer acceptabelt fran icke ac-
ceptabelt i de kritiska styrpunkterna i syfte att forebygga, eliminera
eller reducera identifierade faror.

d) Att uppritta och genomfora effektiva forfaranden for att Gvervaka de
kritiska styrpunkterna.

e) Att faststdlla vilka korrigerande atgidrder som skall vidtas nir dver-
vakningen visar att en kritisk styrpunkt inte &r under kontroll.

f) Att uppritta forfaranden, vilka skall genomforas regelbundet, for att
verifiera att de atgdrder som avses i a—e fungerar effektivt.
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g) Att uppritta dokumentation och journaler avpassade for livsmedels-
foretagets storlek och art for att visa att de atgérder som avses i a—f
tillimpas effektivt.

Nér en fordndring sker i produkten, processen eller i nagot hanterings-
steg skall livsmedelsforetagarna omprova forfarandet och gora nddvin-
diga dndringar.

3. Punkt 1 skall endast gilla for livsmedelsforetagare som bedriver
verksamhet 1 ett led i produktions-, bearbetnings- och distributionsked-
jan for livsmedel som ligger efter primérproduktion och de dédrmed
sammanhéngande verksamheter som fortecknas i bilaga I.

4. Livsmedelsforetagare skall

a) visa den behoriga myndigheten att de uppfyller kraven i punkt 1 pa
det sétt som den behoriga myndigheten krdver, med beaktande av
livsmedelsforetagets storlek och art,

b) se till att all dokumentation som beskriver de forfaranden som ut-
arbetats enligt denna artikel alltid ar aktuell,

¢) bevara all annan dokumentation och alla andra journaler under lamp-
lig tid.

5. Detaljerade bestimmelser for tillimpningen av denna artikel far
faststéllas i enlighet med forfarandet i artikel 14.2. Sddana bestimmelser
kan underldtta for vissa livsmedelsforetagare att tillimpa denna artikel,
sdrskilt om det faststdlls att de forfaranden som beskrivs i riktlinjerna
for tillimpningen av HACCP-principerna skall anvédndas for att uppfylla
kraven i punkt 1. I sddana bestimmelser far det ocksd anges hur linge
livsmedelsforetagarna skall bevara dokumentation och journaler i enlig-
het med punkt 4 c.

Artikel 6
Offentlig kontroll, registrering och godkinnande

1. Livsmedelsforetagare skall samarbeta med de behdriga myndighe-
terna i enlighet med annan tillimplig gemenskapslagstiftning eller, i
avsaknad av sadan, nationell lagstiftning.

2. Varje livsmedelsforetagare skall sérskilt underrétta 1dmplig behdrig
myndighet, pa det sitt som den sistndmnda kréver, om alla anldggningar
som han ansvarar for, ddr det i nagot led i produktions-, bearbetnings-
och distributionskedjan for livsmedel bedrivs verksamhet, sd att varje
sddan anldggning kan registreras.

Livsmedelsforetagare skall ocksd se till att den behoriga myndigheten
alltid har aktuell information om anldggningar, bland annat genom att
underrétta den om betydande dndringar i verksamheten och om nedldgg-
ningar av befintliga anldggningar.

3.  Livsmedelsforetagare skall dock se till att anldggningarna god-
kdnns av den behdriga myndigheten efter minst ett besok pé plats,
om godkdnnande krivs
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a) enligt den nationella lagstiftningen i den medlemsstat diar anldgg-
ningen &r beldgen,

b) enligt férordning (EG) nr 853/2004,

c) enligt ett beslut som har antagits av kommissionen. Denna atgérd,
som avser att dndra icke vésentliga delar i denna forordning, ska
antas i enlighet med det foreskrivande forfarande med kontroll
som avses i artikel 14.3.

En medlemsstat som med stdd av a krdver godkdnnande av vissa an-
laggningar beldgna i medlemsstaten enligt sin nationella lagstiftning,
skall informera kommissionen och &vriga medlemsstater om tilldmplig
nationell lagstiftning.

KAPITEL III

RIKTLINJER FOR GOD PRAXIS

Artikel 7

Utarbetande, spridning och anvéindning av riktlinjer

Medlemsstaterna skall i enlighet med artikel 8 uppmuntra utarbetandet
av nationella riktlinjer f6r god hygienpraxis och for tillimpning av
HACCP-principerna. Gemenskapsriktlinjer skall utarbetas i1 enlighet
med artikel 9.

Spridning och anvédndning av béde nationella riktlinjer och gemenskaps-
riktlinjer skall fraimjas. Livsmedelsforetagare far dock frivilligt anvianda
dessa riktlinjer.

Artikel 8

Nationella riktlinjer

1. Nér nationella riktlinjer for god praxis utarbetas skall dessa ut-
arbetas och spridas av livsmedelsbranschen

a) 1 samrdd med foretridare for sdrskilt berdrda parter, t.ex. behdriga
myndigheter och konsumentgrupper,

b) med beaktande av relevanta handlingsregler i Codex Alimentarius,
och

¢) nir de géller primérproduktion och den ddrmed sammanhidngande
verksamheten enligt bilaga I, med beaktande av rekommendationerna
i bilaga I del B.

2. De nationella riktlinjerna far utarbetas under ledning av ett sadant
nationellt standardiseringsorgan som avses i bilaga II till direktiv
98/34/EG. (1)

(") Europaparlamentets och radets direktiv 98/34/EG av den 22 juni 1998 om ett
informationsforfarande betraffande tekniska standarder och foreskrifter
(EGT L 204, 21.7.1998, s. 37). Direktivet senast dndrat genom 2003 ars
anslutningsakt.
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3. Medlemsstaterna skall beddma de nationella riktlinjerna for att se
till att

a) riktlinjerna har utarbetats i enlighet med punkt 1,

b) innehallet i riktlinjerna ar praktiskt genomforbart for de relevanta
sektorerna,

och

¢) riktlinjerna &r ett lampligt stod for att se till att artiklarna 3, 4 och 5
foljs for de sektorer och de livsmedel som omfattas.

4. Medlemsstaterna skall till kommissionen dversinda de nationella
riktlinjer som uppfyller kraven i punkt 3. Kommissionen skall uppritta
och fora ett registersystem over dessa riktlinjer och gora det tillgdngligt
for medlemsstaterna.

5.  De riktlinjer f6r god praxis som har utformats i enlighet med
direktiv 93/43/EEG skall fortsitta att gélla efter det att denna forordning
har tritt i kraft, savitt de ar forenliga med forordningens syften.

Artikel 9

Gemenskapsriktlinjer

1. Innan gemenskapsriktlinjer for god hygienpraxis eller for tillamp-
ning av HACCP-principerna utarbetas skall kommissionen samrada med
den kommitté som avses i artikel 14. Syftet med samréadet skall vara att
Overviaga behovet av sddana riktlinjer, deras rickvidd och innehall.

2. Om gemenskapsriktlinjer tas fram, skall kommissionen se till att
de utarbetas och sprids

a) av eller i samrad med ldmpliga foretrddare for de europeiska livs-
medelsbranscherna, dven sma och medelstora foretag, och andra be-
rorda parter, t.ex. konsumentgrupper,

b) i samarbete med sérskilt berérda parter, dven behériga myndigheter,
¢) med beaktande av relevanta handlingsregler i Codex Alimentarius,
och

d) nédr det géller primdrproduktion och den ddrmed sammanhidngande
verksamheten enligt bilaga I, med beaktande av rekommendationerna
i bilaga I del B.

3. Den kommitté som avses i artikel 14 skall bedoma utkastet till
gemenskapsriktlinjer for att se till att

a) riktlinjerna har utarbetats i enlighet med punkt 2,

b) innehallet i riktlinjerna &r praktiskt genomforbart for de relevanta
sektorerna i hela gemenskapen,

och

¢) riktlinjerna dr ett lampligt stod for att se till att artiklarna 3, 4 och 5
foljs for de sektorer och de livsmedel som omfattas.
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4. Kommissionen skall uppmana den kommitté som avses i artikel 14
att i samarbete med de organ som anges i punkt 2 regelbundet se dver
alla gemenskapsriktlinjer som utarbetats i enlighet med denna artikel.

Syftet med denna &versyn skall vara att se till att riktlinjerna fortfarande
ar praktiskt genomforbara och att ta hénsyn till den tekniska och veten-
skapliga utvecklingen.

5. Titlar pa och hénvisningar till gemenskapsriktlinjer som har utfor-
mats i1 enlighet med denna artikel skall offentliggéras i C-serien av
Europeiska unionens officiella tidning.

KAPITEL 1V
IMPORT OCH EXPORT

Artikel 10

Import
Nér det géller hygien for importerade livsmedel, skall de relevanta krav
i livsmedelslagstiftningen som avses i artikel 11 i forordning (EG) nr

178/2002 inbegripa de krav som faststills i artiklarna 3—6 i den hér
forordningen.

Artikel 11

Export
Nér det géller hygien for exporterade eller reexporterade livsmedel, skall
de relevanta krav i livsmedelslagstiftningen som avses i artikel 12 i

forordning (EG) nr 178/2002 inbegripa de krav som faststdlls i artik-
larna 3—6 i den hér forordningen.

KAPITEL V

SLUTBESTAMMELSER

Artikel 12

Overgangsatgirder med allmin rickvidd som avser att dndra icke vi-
sentliga delar i denna forordning, bland annat genom att komplettera
den med tilligg av nya icke vésentliga delar, sérskilt ytterligare speci-
ficeringar av kraven i denna forordning, ska antas i enlighet med det
foreskrivande forfarande med kontroll som avses i artikel 14.3.

Andra genomforande- eller vergangsatgiarder far antas i enlighet med
det foreskrivande forfarande som avses i artikel 14.2.

Artikel 13

Andring och anpassning av bilagorna I och II

1. »M2 Bilagorna I och II fir anpassas eller uppdateras av kom-
missionen under beaktande av foljande: <
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a) Behovet av att se dver rekommendationerna i bilaga I del B punkt 2.

b) Erfarenheter frdn genomférandet av HACCP-baserade systemen i
enlighet med artikel 5.

¢) Den tekniska utvecklingen och dess praktiska konsekvenser samt
konsumenternas forviantningar pa livsmedlens sammanséttning.

d) Vetenskapliga utlatanden, sirskilt nya riskvérderingar.

e) Mikrobiologiska kriterier och temperaturkriterier for livsmedel.

Dessa atgirder, som avser att dndra icke visentliga delar i denna for-
ordning, bland annat genom att komplettera den, ska antas i enlighet
med det foreskrivande forfarande med kontroll som avses i artikel 14.3.

2. Undantag fran bilagorna I och II far beviljas av kommissionen, i
synnerhet for att underldtta for smafdretag att tillimpa artikel 5 och
under beaktande av de relevanta riskfaktorerna, detta under forutsittning
att undantagen inte motverkar denna forordnings syften. Dessa atgérder,
som avser att dndra icke visentliga delar i denna forordning genom att
komplettera den, ska antas i enlighet med det foreskrivande forfarande
med kontroll som avses i artikel 14.3.

3.  Medlemsstaterna far, utan att dventyra syftet med denna forord-
ning, anta nationella atgérder for att anpassa kraven i bilaga II i enlighet
med punkterna 4-7.

4. a) De nationella atgérder som avses i punkt 3 skall syfta till att

1) mojliggdra en fortsatt anvindning av traditionella metoder i
alla led i produktions-, bearbetnings- och distributionsked-
jan for livsmedel,

eller

ii) tillgodose behoven for livsmedelsforetag som dr beldgna i
omraden med sérskilda geografiska begransningar.

b) I andra fall skall de enbart tillimpas pa anldggningarnas kon-
struktion, utformning och utrustning.

5. Den medlemsstat som Onskar anta nationella atgédrder i enlighet
med punkt 3 skall anmadla detta till kommissionen och de 6vriga med-
lemsstaterna. Anmélan skall

a) ge en detaljerad beskrivning av de krav som medlemsstaten anser sig
behdva anpassa och vilken typ av anpassning som efterstrivas,

b) beskriva de livsmedel och anldggningar som berdrs,
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c) forklara skélen till anpassningen, bl.a. genom att ndr sa ar relevant
gora en sammanfattning av den faroanalys som genomforts och vilka
atgirder som skall vidtas for att se till att anpassningen inte dventyrar
syftet med denna férordning,

och
d) lamna Ovriga uppgifter som &r relevanta.

6.  Ovriga medlemsstater skall ha tre manader pa sig frdn det att de
mottagit anmélan enligt punkt 5 for att 6versidnda skriftliga kommenta-
rer till kommissionen. For anpassningar enligt punkt 4 b skall denna
period forldngas till fyra ménader, om ndgon medlemsstat begér detta.
Kommissionen far och, om den far skriftliga kommentarer fran en eller
flera medlemsstater, skall samrada med medlemsstaterna inom den kom-
mitté som avses i artikel 14.1. I enlighet med forfarandet i artikel 14.2
far kommissionen besluta om de aviserade atgirderna far genomforas,
ndr sd dr nddvindigt efter lampliga dndringar. Om s& ar lampligt far
kommissionen foresla allmédnna atgérder i enlighet med punkterna 1 och
2 i den hér artikeln.

7.  En medlemsstat far endast anta nationella atgérder for anpassning
av kraven i bilaga II

a) 1 Overensstimmelse med ett beslut som fattats enligt punkt 6,
eller

b) om kommissionen en manad efter det att den period som anges i
punkt 6 16pt ut inte har underrittat medlemsstaterna om att den har
mottagit skriftliga kommentarer eller om att den avser att foresla ett
beslut enligt punkt 6.

Artikel 14

Kommittéforfarande

1.  Kommissionen skall bitrddas av Stindiga kommittén for livs-
medelskedjan och djurhilsa.

2. Nir det hdnvisas till denna punkt skall artiklarna 5 och 7 i beslut
1999/468/EG tillampas, med beaktande av bestimmelserna i artikel 8§ i
det beslutet.

Den tid som avses i artikel 5.6 i beslut 1999/468/EG skall vara tre
manader.

3. Naér det hénvisas till denna punkt, ska artikel 5a.1-5a.4 och arti-
kel 7 i beslut 1999/468/EG tillampas, med beaktande av bestimmelserna
i artikel 8 1 det beslutet.

Artikel 15

Samrad med Europeiska myndigheten for livsmedelssikerhet

Kommissionen skall samrada med Europeiska myndigheten for livs-
medelssdkerhet i fragor som omfattas av denna forordning och som
kan ha visentlig betydelse for folkhdlsan, framfor allt innan den foreslar
kriterier, krav eller mal enligt artikel 4.4.
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Artikel 16
Rapport till Europaparlamentet och radet

1. Kommissionen skall senast den 20 maj 2009 &verldmna en rapport
till Europaparlamentet och radet.

2. Rapporten skall sdrskilt innehalla en genomgang av de erfarenhe-
ter som gjorts vid tillimpningen av denna forordning och dvervdganden
om det dr Onskvért och genomforbart att vidta atgdrder for en utvidg-
ning av kraven 1 artikel 5 till att omfatta livsmedelsforetagare som
bedriver primdrproduktion och den dirmed sammanhingande verksam-
het som foreskrivs i bilaga I.

3. Kommissionen skall nédr sa &r lampligt 14ta rapporten atfoljas av
lampliga forslag.

Artikel 17
Upphivande

1. Direktiv 93/43/EEG skall upphoéra att géilla med verkan fran och
med den dag d& denna forordning skall borja tillimpas.

2. Hénvisningar till det upphévda direktivet skall anses som hénvis-
ningar till denna f6rordning.

3.  Beslut som antagits i enlighet med artiklarna 3.3 och 10 i direktiv
93/43/EEG skall emellertid fortsétta att gélla i vdntan pa att de ersatts
med beslut som antagits i enlighet med den hér foérordningen eller for-
ordning (EG) nr 178/2002. I avvaktan pa faststdllande av de kriterier
eller krav som avses i artikel 4.3 a—e i den hér forordningen far med-
lemsstaterna bibehélla alla nationella regler om sddana kriterier eller
krav som de antagit i enlighet med direktiv 93/43/EEG.

4. I avvaktan pa tillimpningen av ny gemenskapslagstiftning om
bestimmelser for offentlig livsmedelskontroll skall medlemsstaterna
vidta ldmpliga atgirder for att sikerstdlla att de skyldigheter som fast-
stdlls i enlighet med denna forordning fullgors.

Artikel 18
Ikrafttradande

Denna forordning tréder i kraft tjugo dagar efter det att den har offent-
liggjorts i Europeiska unionens officiella tidning.

Den skall tillimpas fran och med 18 manader efter den dag da foljande
rattsakter har trétt i kraft:

a) Forordning (EG) nr 853/2004.

b) Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 854/2004 av den
29 april 2004 om faststdllande av sérskilda bestimmelser for genom-
forande av offentlig kontroll av produkter av animaliskt ursprung
avsedda att anvdndas som livsmedel (1).

(") Se sidan 83 i detta nummer av EUT.
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¢) Europaparlamentets och radets direktiv 2004/41/EG av den 21 april
2004 om upphdvande av vissa direktiv om livsmedelshygien och
hygienkrav for tillverkning och utslippande pd marknaden av vissa
produkter av animaliskt ursprung avsedda att anvdndas som livs-
medel ().

Den skall dock inte tillimpas fore den 1 januari 2006.

Denna forordning ér till alla delar bindande och direkt tillimplig i alla
medlemsstater.

() EUT L 157, 30.4.2004, s. 33.
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BILAGA 1

PRIMARPRODUKTION

DEL A: ALLMANNA HYGIENREGLER FOR PRIMARPRODUKTION OCH
DARMED SAMMANHANGANDE VERKSAMHET

1. Rdéckvidd

1. Denna bilaga skall tillimpas pa primérproduktion och foljande darmed
sammanhéngande verksamheter:

a) Transport, lagring och hantering av primérprodukter pa produktions-
platsen, under forutsittning att priméarprodukternas natur inte vésentligt
andras dérigenom.

b) Transport av levande djur, nir detta dr nodvéndigt for att uppna syftena
med denna forordning.

c) I fraga om produkter av vegetabiliskt ursprung, fiskeriprodukter och
frilevande vilt, transportverksamhet for leverans av primédrprodukter,
vars natur inte vésentligt har dndrats, fran produktionsplatsen till en
anldggning.

va
Il. Hygienregler

2. Livsmedelsforetagare skall sa ldngt som mdjligt se till att primérprodukter
skyddas mot kontaminering, och dérvid ta hénsyn till all eventuell be-
arbetning som primdrprodukterna direfter kommer att genomga.

3. Utan hinder av den allménna skyldigheten enligt punkt 2 skall livsmedels-
foretagare iaktta tillimpliga bestimmelser i gemenskapslagstiftning och
nationell lagstiftning i frdga om kontroll av faror i primédrproduktionen
och didrmed sammanhingande verksamhet, inbegripet

a) atgarder for att kontrollera kontaminering fran luft, jord, vatten, foder,
godningsmedel, veterindrmedicinska preparat, vaxtskyddsmedel och
biocider samt lagring, hantering och bortskaffande av avfall,

och

b) atgirder ndr det giller djurens hélsa och djurskydd samt vixtskydd som
kan paverka manniskors hélsa, bl.a. program for dvervakning och kon-
troll av zoonoser och zoonotiska smittdmnen.

4. Livsmedelsforetagare skall vid uppfodning, insamling eller jakt av djur
eller vid produktion av primarprodukter av animaliskt ursprung vidta fol-
jande adekvata dtgdrder nér sd ar lampligt:

a) Alla lokaler som anvédnds i samband med priméarproduktion och dar-
med sammanhingande verksamhet, inbegripet utrymmen dar foder for-
varas och hanteras, skall hallas rena och, nér det dr nddvéndigt, des-
inficeras pd lampligt sétt efter rengdringen.

b) Utrustning, behallare, transportlador, fordon och fartyg skall héllas rena
och, ndr det dr nodvandigt, desinficeras pa lampligt sitt efter rengor-
ingen.

c) Se till att slaktdjur och, nédr det dr nédvéandigt, produktionsdjur i mojli-
gaste méan &r rena.

d) Anvénda dricksvatten, eller rent vatten, ndr sa krivs for att forhindra
kontaminering.

e) Se till att personal som hanterar livsmedel dr vid god hilsa och far
utbildning om haélsorisker.

f) Sa langt mojligt forhindra att djur och skadedjur orsakar kontamine-
ring.
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g) Lagra och hantera avfall och farliga dmnen sa att kontaminering for-
hindras.

h) Forhindra inférande och spridning av smittsamma sjukdomar som kan
6verforas till minniskor via livsmedel, bl.a. genom att vidta forsiktig-
hetsatgérder nir nya djur infors och rapportera till den behdriga myn-
digheten vid misstdnkta utbrott av sddana sjukdomar.

i) Beakta resultaten av alla relevanta analyser som utforts pd prover fran
djur eller andra prover av betydelse for méanniskors hilsa.

j) Anvénda fodermedelstillsatser och veterinairmedicinska preparat pa ett
korrekt sitt, enligt kraven i tillimplig lagstiftning.

. Livsmedelsforetagare som producerar eller skordar vaxtprodukter skall

vidta foljande adekvata atgdarder ndr sa ar lampligt:

a) Utrymmen, utrustning, behéllare, transportlador, fordon och fartyg skall
hallas rena och, nér det dr nodvédndigt, desinficeras pa lampligt sétt
efter rengdringen.

b) Nér det ar nddvéndigt garantera hygieniska produktions-, transport- och
lagringsvillkor for véxtprodukter samt se till att de &r rena.

¢) Anvinda dricksvatten, eller rent vatten, nir sa krdvs for att forhindra
kontaminering.

d) Se till att personal som hanterar livsmedel dr vid god hilsa och far
utbildning om hélsorisker.

e) Sa langt mojligt forhindra att djur och skadedjur orsakar kontamine-
ring.

f) Lagra och hantera avfall och farliga 4mnen si att kontaminering for-
hindras.

g) Beakta resultaten av alla relevanta analyser som utforts pa prover fran
véxter eller andra prover av betydelse for ménniskors hélsa.

h) Anvinda vixtskyddsmedel och biocider pa ett korrekt sitt, enligt kra-
ven i tillimplig lagstiftning.

. Livsmedelsforetagarna skall vidta lampliga avhjélpande atgarder nér de

informeras om problem som har uppméarksammats vid offentliga kontrol-
ler.

111. Journaler

7.

Livsmedelsforetagare skall pa lampligt sitt och under lamplig tid, som é&r
avpassad for livsmedelsforetagets art och storlek, fora och bevara jour-
naler med uppgifter om de atgarder som vidtagits for att kontrollera faror.
Livsmedelsforetagaren skall pa begéran hélla relevanta uppgifter i dessa
journaler tillgdngliga for den behoriga myndigheten och mottagande livs-
medelsforetagare.

Livsmedelsforetagare som foder upp djur eller som producerar primar-
produkter av animaliskt ursprung skall fora journal &ver i synnerhet
foljande uppgifter:

a) Uppgifter om art och ursprung i fraga om foder som ges till djuren.

b) Uppgifter om veterinairmedicinska preparat eller annan behandling
som djuren fatt, behandlingsdatum samt karenstid.

c) Uppgifter om forekomsten av sjukdomar som kan péverka sdkerheten
hos produkter av animaliskt ursprung.
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d) Resultat av alla analyser som utforts pa prover fran djur eller andra
prover for diagnosdndamal av betydelse for méanniskors hélsa.

e) Relevanta rapporter om kontroller av djur eller produkter av anima-
liskt ursprung.

9. Livsmedelsforetagare som producerar eller skordar véxtprodukter skall
sérskilt fora journal Gver

a) all anvandning av véxtskyddsmedel och biocider,

b) all forekomst av skadedjur eller sjukdomar som kan paverka sékerhe-
ten hos produkter av vegetabiliskt ursprung,

och

c) resultaten av alla relevanta analyser som utforts pa prover frdn vixter
eller andra prover av betydelse for ménniskors halsa.

10. Andra personer sasom veterinérer, agronomer och jordbrukstekniker kan
bistd livsmedelsforetagaren med att upprétta journaler.

DEL B: REKOMMENDATIONER OM RIKTLINJER FOR GOD HYGI-
ENPRAXIS

1. De nationella riktlinjer och gemenskapsriktlinjer som avses i artiklarna 7-9 i
denna forordning bor innehélla riktlinjer for god hygienpraxis for kontroll av
faror i primarproduktionen och dédrmed sammanhingande verksamhet.

2. Riktlinjerna for god hygienpraxis bor omfatta lamplig information om faror
som kan uppsté i primédrproduktionen och ddrmed sammanhidngande verksam-
het och atgirder for att kontrollera dessa faror, déribland relevanta atgérder
som anges i gemenskapslagstiftningen och den nationella lagstiftningen eller i
nationella program och gemenskapsprogram. Exempel pa sddana faror och
atgérder dr bl.a. foljande:

a) Kontroll av kontaminering, t.ex. av mdogelgifter, tungmetaller och radio-
aktiva dmnen.

b) Anvindning av vatten, organiskt avfall och gddningsmedel.

¢) Korrekt och lamplig anviandning av vixtskyddsmedel och biocider samt
deras sparbarhet.

d) Korrekt och limplig anvindning av veterindrmedicinska preparat och fo-
dertillsatser och deras sparbarhet.

e) Beredning, lagring, anviandning och sparbarhet av foder.

f) Korrekt bortskaffande av doda djur, avfall och strd.

g) Skyddsétgérder for att forhindra inférande av smittsamma sjukdomar som
kan Overforas till ménniskor via livsmedel, och skyldighet att underritta
den behoriga myndigheten.

h) Forfaranden, rutiner och metoder for att se till att livsmedel produceras,
hanteras, forpackas, lagras och transporteras under ldmpliga hygieniska
forhallanden, inbegripet grundlig rengéring och skadedjursbekdmpning.

i) Atgirder som ror slaktdjurs och produktionsdjurs renhet.

j) Atgiirder som rér journalforing.
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BILAGA 11

ALLMANNA HYGIENREGLER FOR ALLA LIVSMEDELSFORETA-
GARE (UTOM NAR BILAGA 1 AR TILLAMPLIG)

INLEDNING

Kapitel V=XII i denna bilaga skall tillimpas pa alla led i produktions-, bearbet-
nings- och distributionskedjan for livsmedel, och 6vriga kapitel skall tillimpas
enligt foljande:

— Kapitel 1 skall tillimpas pa alla livsmedelslokaler utom lokaler for vilka
kapitel III ar tillampligt.

Kapitel II skall tillimpas pé alla lokaler dar livsmedel bereds, behandlas eller
bearbetas, utom serveringsstéllen och lokaler for vilka kapitel III &r tillimp-
ligt.

Kapitel IIT skall tillimpas pa de lokaler som anges i kapitlets rubrik.
Kapitel IV skall tillimpas pa alla transporter.

KAPITEL I

ALLMANNA REGLER FOR LIVSMEDELSLOKALER (MED
UNDANTAG AV DE LOKALER SOM ANGES I KAPITEL III)

1. Livsmedelslokaler skall hallas rena och i gott skick.
2. Lokalernas planering, utformning, konstruktion, placering och storlek skall

a) mojliggora adekvat underhdll, rengéring och/eller desinficering, vara sa-
dana att luftburen kontaminering undviks eller minimeras samt erbjuda
adekvata arbetsutrymmen for att alla steg som ingar i verksamheten skall
kunna genomfbras pa ett hygieniskt sitt,

b) vara sidan att den skyddar mot ansamling av smuts, kontakt med giftiga
amnen, avgivande av partiklar till livsmedlen och kondensbildning eller
oonskat mogel pa ytor,

¢) mojliggora god livsmedelshygien, vilket bland annat innebar skydd mot
kontaminering och i synnerhet skadedjursbekdmpning,

och

d) ndr det dr nddvéndigt erbjuda lampliga temperaturreglerade hanterings-
och lagringsforhallanden med tillrdcklig kapacitet att forvara livsmedlen
vid en ldmplig temperatur som kan kontrolleras samt, nar det ar nédvan-
digt, registreras.

3. Det skall finnas ett adekvat antal vattentoaletter, anslutna till ett effektivt
avloppssystem. Toaletterna far inte vara direkt forbundna med utrymmen dar
livsmedel hanteras.

4. Det skall finnas ett adekvat antal lampligt placerade och utformade handt-
vittstdll. Handtvéttstédll skall ha varmt och kallt rinnande vatten, material for
handtvittning och for hygienisk torkning. Utrustning for skoéljning av livs-
medel skall ndr sd dr nodvandigt vara skilt fran anordningar for handtvétt.

5. Det skall finnas dndamélsenlig och tillrdcklig naturlig eller mekanisk venti-
lation. Mekaniskt luftflode fran ett férorenat omrade till ett rent omrade skall
forhindras. Ventilationssystem skall vara konstruerade pa ett sddant sitt att
filter och andra delar som madste rengoras eller bytas ut dr lattillgéngliga.

6. Sanitdra utrymmen skall ha adekvat naturlig eller mekanisk ventilation.

7. Livsmedelslokaler skall ha adekvat naturlig och/eller artificiell belysning.



02004R0852 — SV — 20.04.2009 — 002.006 — 18

8. Avloppen skall vara adekvata for avsett dndamal. De skall vara utformade
och konstruerade pa ett sadant sétt att risken for kontaminering undviks. Om
avloppen ér helt eller delvis dppna skall de vara utformade sa att avlopps-
vatten inte flodar fran en kontaminerad yta mot eller in pa en ren yta, i
synnerhet en yta dir livsmedel som kan utgdra en allvarlig »C2 risk for
slutkonsumenten hanteras. <«

9. Nir det dr nddvindigt skall det finnas adekvata omkladningsrum 1 tillrackligt
antal for personalen.

10. Rengoérings- och desinfektionsmedel far inte forvaras dér livsmedel hanteras.

KAPITEL 1T

SARSKILDA REGLER FOR LOKALER DAR LIVSMEDEL BEREDS,

BEHANDLAS ELLER BEARBETAS (MED UNDANTAG AV

SERVERINGSLOKALER OCH DE LOKALER SOM ANGES 1
KAPITEL III)

»C2 1. I lokaler dir livsmedel bereds, behandlas eller bearbetas (med undantag
av serveringslokaler och de lokaler som avses i kapitel III, € men
inbegripet lokaler som utgdr en del av transportmedel) skall utformning
och planering tillata god livsmedelshygienisk praxis, bland annat skydd
mot kontaminering mellan och under olika moment, sérskilt nédr det
giller foljande:

a) Golvytor skall héllas i gott skick och vara létta att rengdra och, nir det ar
nodvindigt, desinficera. Detta krdver anvidndning av ogenomtringliga, icke
absorberande, tvittbara och giftfria material, savida inte livsmedelsforetagarna
kan 6vertyga de behoriga myndigheterna om att andra material som anvéinds
ar lampliga. Golven skall, dar s& &ar lampligt, vara forsedda med adekvata
avloppsbrunnar.

b

~

Viaggytor skall hallas i gott skick och vara ldtta att rengdra och, nar det ar
nddvindigt, desinficera. Detta krdver anvindning av ogenomtringliga, icke
absorberande, tvittbara och giftfria material samt att ytan ar sldt upp till en
hojd som ar ldmplig for verksamheten i friga, savida inte livsmedelsforeta-
garna kan Overtyga de behoriga myndigheterna om att andra material som
anvénds ar lampliga.

g}
~

Innertak (eller, om innertak saknas, insidan pa yttertaket) och installationer
som &r fédsta i taket skall vara byggda och utformade pa ett sadant sitt att
ansamling av smuts forhindras och att kondensbildning, uppkomst av odnskat
mogel och avgivande av partiklar begrénsas.

d

=

Fonster och andra Oppningar skall vara konstruerade péd ett sddant sitt att
ansamling av smuts forhindras. Om de dr Oppningsbara skall de, nédr det ar
nodvéndigt, vara forsedda med insektsndt som enkelt kan avldgsnas for ren-
goring. Om Oppnande av fonster kan medfora kontaminering skall fonstren
héllas stingda och lasta under produktionen.

(&

~

Dorrar skall vara létta att rengdra och, ndr det ar nodvindigt, desinficera.
Detta krdver anvindning av slita och icke absorberande material, sdvida
inte livsmedelsforetagarna kan Overtyga de behoriga myndigheterna om att
andra material som anvinds ar lampliga.

f) Ytor (dven ytor pa utrustning) i utrymmen dér livsmedel hanteras och sérskilt
de ytor som kommer i kontakt med livsmedel skall hallas i gott skick och
vara litta att rengdra och, nir det &r nodvandigt, desinficera. Detta kréaver
anvindning av sldta, tvéttbara, korrosionsbestindiga och giftfria material, sa-
vida inte livsmedelsforetagarna kan 6vertyga de behoriga myndigheterna om
att andra material som anvénds ar ldmpliga.
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2. Adekvata anordningar skall, ndr det dr nodvéndigt, finnas for rengéring, des-
inficering och forvaring av arbetsredskap och utrustning. Dessa anordningar
skall vara konstruerade av korrosionsbestindiga material, vara létta att rengora
samt ha adekvat varm- och kallvattenforsorjning.

3. Adekvata mojligheter skall, ndr det &r nddvéndigt, finnas for att skolja livs-
medel. Vaskar och liknande faciliteter for skoljning av livsmedel skall ha
adekvat forsorjning av varmt och/eller kallt dricksvatten i enlighet med kraven
i kapitel VII, och de skall hallas rena och, nér det &r nodvandigt, desinficeras.

KAPITEL III

REGLER FOR RORLIGA OCH/ELLER TILLFALLIGA LOKALER

(T.EX. TALT, MARKNADSSTAND OCH MOBILA

FORSALJNINGSFORDON), FOR LOKALER SOM HUVUDSAKLIGEN

ANVANDS SOM PRIVATA BOSTADER MEN DAR LIVSMEDEL

REGELBUNDET BEREDS FOR UTSLAPPANDE PA MARKNADEN
SAMT FOR FORSALJNINGSAUTOMATER

1. Lokaler och forséljningsautomater maste sa langt det ar praktiskt mdjligt
placeras, utformas, konstrueras, hallas rena och underhéllas pa ett sadant
sdtt att risken for kontaminering, sérskilt genom djur och skadedjur, undviks.

2. Nir det dr nodvéndigt skall i synnerhet foljande krav uppfyllas:

a) Det skall finnas lampliga anordningar for att god personlig hygien skall
kunna uppritthéllas (bland annat anordningar for hygienisk tvittning och
torkning av hénder, hygieniska sanitéira installationer och omklddnings-
rum).

b) Ytor som kommer i kontakt med livsmedel skall vara i gott skick och vara
latta att rengéra och, nir det dr nddvéndigt, desinficera. Detta kréver
anvindning av sldta, tvittbara, korrosionsbestindiga och giftfria material,
sdvida inte livsmedelsforetagarna kan dvertyga den behdriga myndigheten
om att andra material som anvénds &r lampliga.

(e]
~

Tillrackliga rengoringsmdjligheter skall finnas och, nér det ar nédvéndigt,
mojligheter att desinficera arbetsredskap och utrustning.

d) Om skoljning av livsmedlen ingar som en del i livsmedelsforetagets verk-
samhet skall adekvata dtgdrder vidtas sa att detta sker pd ett hygieniskt stt.

e) Det skall finnas adekvat forsorjning av varmt och/eller kallt dricksvatten.

f) Det skall finnas adekvata mojligheter och/eller anordningar for hygienisk
forvaring och bortskaffande av farliga och/eller odtliga amnen och avfall
(fast eller flytande).

g) Det skall finnas adekvata anordningar och/eller mdjligheter for att uppritt-
hélla en lamplig livsmedelstemperatur och kontrollera den.

h) Livsmedlen skall vara placerade pé ett sddant sitt att risken for kontami-
nering undviks sa langt det ar praktiskt mojligt.

KAPITEL IV
TRANSPORT

1. Fordon och/eller containrar som anvédnds for transport av livsmedel skall
héllas rena och i gott skick for att skydda livsmedlen mot kontaminering
och skall, ndr det dr nodvandigt, vara utformade och konstruerade pa ett
sadant satt att adekvat rengdring och/eller desinficering dr mojlig.

2. Behaéllare i fordon och/eller containrar far inte anvindas for transport av nagot
annat dn livsmedel, om detta kan leda till kontaminering.

3. Om fordon och/eller containrar anvinds for transport av annat &n livsmedel
eller for transport av olika livsmedel samtidigt skall varorna, nir det ar nod-
véandigt, héllas ordentligt atskilda.
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. Bulktransport av livsmedel i flytande form eller i form av granulat eller pulver

skall ske i behéllare och/eller containrar/tankar som endast anvénds for livs-
medelstransporter. Sddana containrar skall vara markta pa ett tydligt och out-
planligt sitt pa ett eller flera gemenskapssprak for att visa att de anvinds for
transport av livsmedel, eller vara méarkta “endast for livsmedel”.

. Om fordon och/eller containrar har anvénts for transport av annat dn livsmedel

eller for transport av olika livsmedel skall de rengoras grundligt mellan trans-
porterna for att undvika risken for kontaminering.

. Livsmedel i fordon och/eller containrar skall placeras och skyddas pa ett

sadant satt att risken for kontaminering ar sa liten som mojligt.

. Nér det dr nodvandigt skall de fordon och/eller containrar som anvénds for att

transportera livsmedel kunna halla livsmedlen vid rétt temperatur och gora det
mojligt att kontrollera att temperaturen halls.

KAPITEL V
UTRUSTNINGSKRAV

. Alla foremal, tillbeh6r och all utrustning som kommer i kontakt med livs-

medel skall

a) rengoras effektivt och, nir det dr nodvéindigt, desinficeras; rengdring och
desinficering skall ske tillrdckligt ofta for att forhindra risk for kontami-
nering,

b) ha en siddan konstruktion, besta av sadana material och hallas i sa gott
skick att risken for kontaminering minimeras,

¢) med undantag for engéngsbehallare och engangsforpackningar, ha en sadan
konstruktion, bestd av sddana material och hallas i ett sadant skick att de
kan hallas fullstdndigt rena och, nir det dr nodvandigt, desinficeras,

och

d

=

vara installerade pa ett sadant sitt att adekvat rengdring av utrustningen
och det omgivande omradet ar mgjlig.

. Nir det ar ndédvéndigt skall utrustningen vara foérsedd med lampliga kontroll-

anordningar sa att det kan garanteras att denna forordning f6ljs.

. Om det dr nddvandigt att anvinda kemiska dmnen for att forhindra att utrust-

ningen och behéllarna rostar, skall de anvindas enligt god praxis.

KAPITEL VI
LIVSMEDELSAVFALL

. Livsmedelsavfall, odtliga biprodukter och annat avfall skall avldgsnas fran

livsmedelslokaler sa snart som mgjligt for att undvika att de anhopas.

. Livsmedelsavfall, odtliga biprodukter och annat avfall skall placeras i behal-

lare som gar att stidnga, savida inte livsmedelsforetagarna kan visa den beho-
riga myndigheten att andra typer av behallare eller evakueringssystem som
anvinds dr lampliga. Dessa behallare skall ha en ldmplig konstruktion, héllas i
gott skick, vara litta att rengdra och, ndr det &r nddvindigt, vara latta att
desinficera.

. Det skall finnas adekvata mojligheter for forvaring och bortskaffande av livs-

medelsavfall, odtliga biprodukter och annat avfall. Utrymmen for avfallsfor-
varing skall utformas och skotas pa ett sadant sitt att det 4r mojligt att halla
dem rena och, nir det dr nodvéandigt, fria fran djur och skadedjur.
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. Allt avfall skall elimineras pa ett hygieniskt och miljovénligt sétt i enlighet

med tillimplig gemenskapslagstiftning, och far inte utgéra en direkt eller
indirekt kélla till kontaminering.

KAPITEL VII
VATTENFORSORJNING

. a) Forsorjningen av dricksvatten skall vara adekvat, och detta dricksvatten

skall anvdndas ndr det dr nodvéindigt att sdkerstilla att livsmedlen inte
kontamineras.

b) Rent vatten far anvéndas till hela fiskeriprodukter.

Rent havsvatten far anvéndas till levande musslor, tagghudingar, mantel-
djur och marina snéckor. Rent vatten far ocksa anvéndas till extern rengor-
ing.

Nar rent vatten anvands ska det finnas ldmpliga anordningar och forfaran-
den for vattenforsorjningen, sa att denna anvéndning inte utgdr en kélla till
kontaminering av livsmedlen.

. Om annat vatten dn dricksvatten anviands for exempelvis brandbekdmpning,

framstéllning av anga, kylning och andra liknande dndamal skall det ledas i
sarskilda, vederborligen mérkta ledningssystem. System for vatten som inte &r
avsett att anvandas som dricksvatten far inte ha nagon forbindelse med dricks-
vattensystemen och tillbakastromning skall inte kunna ske till dessa.

. Ateranvint vatten som anvinds vid bearbetning eller som ingrediens fr inte

utgdra nagon risk for kontaminering. Det skall halla dricksvattenkvalitet, sa-
vida inte den behoériga myndigheten dr dvertygad om att vattenkvaliteten inte
kan paverka det fardiga livsmedlets lamplighet.

. Is som kommer i kontakt med livsmedel eller som kan kontaminera livsmedel

skall framstéllas av dricksvatten eller, om den anvénds for att kyla hela fis-
keriprodukter, av rent vatten. Den skall tillverkas, hanteras och férvaras under
forhallanden som skyddar den mot kontaminering.

. Anga som anvinds i direkt kontakt med livsmedel fir inte innehdlla dmnen

som utgdr en hilsofara eller som kan kontaminera livsmedlen.

. Om virmebehandling anvinds for livsmedel i hermetiskt tillslutna behallare

skall det sdkerstdllas att vatten som anvédnds for att avkyla behallarna efter
uppvdrmningen inte orsakar kontaminering av livsmedlen.

KAPITEL VIII
PERSONLIG HYGIEN

. Alla personer som arbetar pa platser dir livsmedel hanteras skall iaktta god

personlig renlighet och béra ldmpliga, rena och, nér det dr nddvéndigt, skyd-
dande kldder.

. Personer som lider av eller ar bdrare av en sjukdom som kan 6verforas via

livsmedel eller som till exempel har infekterade sar, hudinfektioner, andra sér
eller diarré far inte tillatas att hantera livsmedel eller vistas pa en arbetsplats
dér livsmedel hanteras om det finns risk for direkt eller indirekt kontamine-
ring. Alla personer som har sddana dkommor och som &r anstéllda i ett livs-
medelsforetag och som formodas komma i kontakt med livsmedel skall ome-
delbart rapportera sjukdomen eller symtomen, och om mdjligt deras orsaker,
till livsmedelsforetagaren.
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KAPITEL IX
BESTAMMELSER OM LIVSMEDELSPRODUKTER

1. Livsmedelsforetagare fir inte acceptera rdavaror eller ingredienser, andra &n
levande djur, eller andra material som anvénds vid bearbetning av livsmedel,
som veterligen dr, eller rimligen kan antas vara, kontaminerade med parasiter,
patogena mikroorganismer, giftiga dmnen, nedbrytningsprodukter eller frim-
mande dmnen i sadan omfattning att slutprodukten — efter det att livsmedels-
foretagarna har tillimpat normala hygieniska sorterings- och/eller berednings-
eller bearbetningsforfaranden — fortfarande ar otjanlig som méanniskofoda.

2. Révaror och alla ingredienser som forvaras pa ett livsmedelsforetag skall
forvaras under lampliga forhéllanden som forhindrar forskdmning och skyddar
mot kontaminering.

3. Livsmedel skall i alla led i produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan
skyddas mot kontaminering som kan goéra livsmedlen otjénliga, skadliga for
hélsan eller kontaminerade pa ett saddant sétt att de inte rimligen kan kon-
sumeras 1 det skick i vilket de befinner sig.

4. Adekvata forfaranden skall finnas for att bekdmpa skadedjur. »>C2 Adekvata
forfaranden skall dven finnas for att forhindra att husdjur far tilltrdde till
platser dar livsmedel bereds, hanteras eller lagras (eller, i de sérskilda fall
den behoriga myndigheten tilldter sadant tilltrdde, for att forhindra
kontaminering). <«

5. Révaror, ingredienser, halvfabrikat och fardiga produkter i vilka patogena
mikroorganismer kan forokas eller gifter kan bildas far inte fOrvaras vid
temperaturer som kan medfora att hdlsofara uppstar. Kylkedjan far inte brytas.
Begrinsade perioder utan temperaturkontroller skall dock tilldtas av praktiska
skél vid beredning, transport, lagring, utbjudande till forsdljning eller serve-
ring av livsmedel, forutsatt att detta inte medfor en halsorisk. P4 livsmedels-
foretag dér bearbetade produkter framstalls, hanteras eller forpackas skall det
finnas dndamalsenliga lokaler som dr tillrackligt stora for separat lagring av
rdvaror och beredda ravaror och tillrdckligt stora, separata kylrum.

6. Livsmedel som skall forvaras eller serveras kylda skall s& fort som mgjligt
efter upphettning, eller efter den slutliga beredningen om ingen virmebehand-
ling sker, kylas ned till en temperatur som inte medfor att en hélsorisk upp-
Stér.

7. Upptining av livsmedel skall goras pa ett sddant sétt att risken for tillvaxt av
patogena mikroorganismer eller toxinbildning i livsmedel minimeras. Vid upp-
tining fér livsmedlen inte utsdttas for temperaturer som skulle kunna innebdra
en hdlsorisk. Om smiltvatten frdn upptiningen kan innebdra en hélsorisk
maste det ledas bort pa adekvat sitt. Efter upptining skall livsmedel behandlas
sd att risken for tillvdxt av patogena mikroorganismer eller toxinbildning
minimeras.

8. Farliga och/eller oidtliga dmnen, dven foder, skall mérkas pa ett adekvat sitt
och lagras i sdrskilda sékra behallare.

KAPITEL X

BESTAMMELSER OM INSLAGNING OCH EMBALLERING AV
LIVSMEDEL

1. Material som anvinds for inslagning och emballering far inte utgéra en killa
till kontaminering.

2. Material som anvénds for inslagning skall lagras pa ett sddant sitt att det inte
utsétts for risken att kontamineras.
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3. Inslagning och emballering skall utforas pa sadant sitt sa att produkterna inte
kontamineras. Nér det dr lampligt, sdrskilt ndr burkar av metall och glas
anvands, skall det sdkerstillas att behallaren dr hel och ren.

4. Inslagningsmaterial och emballage som éteranvénds skall vara ldtta att rengora
och, ndr det ar nodvéndigt, ldtta att desinficera.

KAPITEL XI
VARMEBEHANDLING

Foljande krav giller endast livsmedel som slédppts ut pd marknaden i hermetiskt
slutna behéllare.

1. En védrmebehandlingsprocess som anvinds for bearbetning av en obearbetad
produkt eller for vidare bearbetning av en bearbetad produkt skall

a) virma upp alla delar av den behandlade produkten till en bestimd tempera-
tur under en bestdmd tidsperiod,

och
b) forhindra att produkten blir kontaminerad under processen.

2. For att se till att de onskade syftena uppnds genom den anvdnda processen
skall livsmedelsforetagare regelbundet kontrollera de viktigaste relevanta para-
metrarna (sédrskilt temperatur, tryck, forslutning och mikrobiologi), bland annat
med hjélp av automatiska anordningar.

3. Den anvédnda processen bor Overensstimma med en internationellt erkdnd
norm (t.ex. pastorisering, ultrahdg temperatur eller sterilisering).

KAPITEL XII
UTBILDNING

Livsmedelsforetagare skall se till

»C2 1. att de personer som hanterar livsmedel dvervakas € och instrueras
och/eller utbildas i livsmedelshygien pa ett sitt som dr anpassat till
deras arbetsuppgifter,

2. att de som ansvarar for utveckling och underhéll av det forfarande som avses i
artikel 5.1 i denna forordning eller for anvindning av relevanta riktlinjer har
getts adekvat utbildning i tillimpningen av HACCP- principerna,

och

3. att alla krav i nationell lagstiftning nér det géller utbildningsprogram for
personer som arbetar inom vissa livsmedelssektorer uppfylls.
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