o
LIVSMEDELS
VERKET

NATIONAL FOOD
ADMINISTRATION

Tillsynsavdelningen

Information 1(3)

2008-12-18

K Backlund Stalenheim T/IS

Information om nationella branschriktlinjer for priméarproduktion
Bakgrund

Denna information vénder sig till branschorganisationer for verksamheter
med livsmedelsproduktion inom primérproduktionen. Informationen
beskriver de krav som Livsmedelsverket staller pa nationella
branschriktlinjer. Informationen innehaller dven beskrivning av hur
branschen kan ta fram nationella branschriktlinjer.

Vad menas med nationella branschriktlinjer?

Nationella branschriktlinjer ar branschens egen beskrivning av hur malen i
lagstiftningen kan uppnas, dvs. att producera sakra livsmedel. Alla som
tillverkar livsmedel ska ha rutiner for egen kontroll av verksamheten.
Branschriktlinjerna ger rad om till exempel lamplig utbildning for olika
personalkategorier, rutiner for rengéring eller skadedjursbek&mpning,
information om vilka faror som ska beaktas och rad om lampliga atgarder for
att kontrollera farorna.

Vid utarbetandet av nationella branschriktlinjer kan man anvénda experter
som man kanske inte har tillgang till pa samma sétt som enskild
livsmedelsforetagare.

Den som &r livsmedelsforetagare maste folja bestammelserna i lagstiftningen.
Nationella branschriktlinjer &r frivilliga att félja och kan anvandas av alla
som tillverkar livsmedel, bade inom priméarproduktionen och i senare
produktionsled. Manga regler i EG-forordningarna beskriver en malsattning
utan att exakt ange hur saker och ting ska goras. Det ger utrymme for
flexibilitet, men det blir samtidigt svarare att veta vilket som ar det bésta
sattet att uppna lagstiftningens krav. I en nationell branschriktlinje kan manga
sadana losningar presenteras och de kan vara mycket konkreta for att vara
latta att anvéanda sig av. Vid offentlig kontroll ska myndigheten ta hansyn till
innehallet i nationella branschriktlinjer i sina bedomningar. Det innebar bland
annat battre forutsattningar for en likvardig bedémning av alla foretag inom
en bransch.

Hur skapas nationella branschriktlinjer?

Nationella branschriktlinjer ska utarbetas och spridas av branschen. Det &r
viktigt att branschen utarbetar riktlinjerna med sina erfarenheter om villkoren
for en viss typ av verksamhet som en grund. God hygien praxis kan vara hur
man klar sig i en viss verksamhet/bransch eller hur man gor rent i en viss
lokal/verksamhet och beskrivning av vilka faror som finns i en viss bransch



LIVSMEDELSVERKET 2(3)
Tillsynsavdelningen
K Bécklund Stalenheim T/IS 2008-12-18

och hur man kan hantera dessa. Att det ar branscherna som ska ta ansvar for
hur man kan uppfylla lagstiftningens mal ar logiskt eftersom det ar stor
skillnad pa vad som kan vara god hygien praxis i olika branscher.

Arbetet att ta fram nationella branschriktlinjer kraver tillgang till ratt
kompetens. Det maste finnas kompetens om aktuell sektor eller
verksamhetsomrade (typiska eller vanliga produkter och processer, regler
som paverkar verksamheterna - inte bara livsmedelslagstiftningen) och
kompetens for vetenskapliga bedémningar om till exempel biologiska-,
kemiska-, allergena- eller fysikaliska halsofaror.

Branschorganisationen kan samrada med Livsmedelverket under arbetets
gang for att fa med erfarenheter fran kontrollen. Omfattningen av
Livsmedelsverkets deltagande i sadana samrad styrs dels av verkets
prioritering av arbetsuppgifter, dels av 6nskemalen fran
branschorganisationen. Branschorganisationen kan dven samrada med
regionala kontrolimyndigheter (lansstyrelser) eller andra myndigheter (t.ex.
Jordbruksverket) Dessutom kan det vara aktuellt att samrada med till
exempel konsumentorganisationer.

Kommissionen har en férteckning dver alla nationella branschriktlinjer som
anmalts till den. Fran andra landers nationella branschriktlinjer kan
information och idéer hamtas. Det kan ocksa finnas erfarenheter fran andra
branschers riktlinjer.

Krav pa nationella branschriktlinjer

Natinella branschriktlinjerna ska

e utarbetas i samrad med sarskilt berorda parter (till exempel myndigheter,
konsumentgrupper),

e beakta relevanta handlingsregler i Codex Alimentarius

e vara praktiskt genomfdrbara for det relevanta verksamhetsomradet och

e vara ett lampligt stdd for att se till att bestimmelserna som omfattas av
ritlinjerna f6ljs for de sektorer och de livsmedel som omfattas.

For att branschriktlinjerna ska vara tydliga bor séarskilt foljande uppgifter

finnas med:

¢ vilken sektor och vilka livsmedel som riktlinjerna omfattar,

o vilka lagar, forordningar och foreskrifter de omfattar,

o vilken kompetens som ligger till grund for beddmningarna som gjorts i
riktlinjerna samt

e beskrivning av hur branschriktlinjen kommer att hallas aktuell.

Livsmedelsverket bedémer nationella branschriktlinjer

Branschriktlinjerna ska sandas till Livsmedelsverket. Livsmedelsverket ska
beddma riktlinjerna for att se till att riktlinjerna uppfyller kraven enligt ovan.
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Né&r Livsmedelsverket bedémt att dessa krav uppfyllts betraktas de som
nationella branschriktlinjer och Livsmedelsverket 6versander dem till
kommissionen om riktlinjerna omfattar hygienbestammelser. Nationella
branschriktlinjer ska spridas av branschen. Nationella branschriktlinjer som
bedomts av Livsmedelsverket finns listade pa webbplatsen;
www.livsmedelsverket.se

Specifika krav pa branschriktlinjer for god hygienpraxis

Enligt bilaga I i férordning (EG) nr 852/2004 , som hanvisar till artiklarna 7-
8 géller foljande krav for nationella branschriktlinjer om god hygien:

Nationella branschriktlinjer for god hygienpraxis ska vara ett stod for
livsmedelsforetagarens insatser med att uppfylla de allménna hygienkraven i
bilaga | till EG-férordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien och
relevanta bestammelser i EG-férordning (EG) nr 853/2004 om sérskilda
hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung men ocksa beskriva
branschens egna krav eller rekommendationer.

1. De nationella branschriktlinjerna bor innehalla riktlinjer for god
hygienpraxis for kontroll av faror i primarproduktionen och déarmed
sammanhangande verksambhet.

2. Riktlinjerna for god hygienpraxis bor omfatta lamplig information om
faror som kan uppsta i primarproduktionen och darmed sammanhangande
verksamhet och atgarder for att kontrollera dessa faror, daribland relevanta
atgarder som anges i lagstiftningen.

Exempel pa sadana faror och atgarder ar bl.a. féljande:

a) Kontroll av fororening (kontaminering), t.ex. av mogelgifter,
tungmetaller och radioaktiva &mnen.

b) Anvandning av vatten, organiskt avfall och gédningsmedel.

c) Korrekt och lamplig anvéndning av vaxtskyddsmedel och biocider
samt deras sparbarhet.

d) Korrekt och lamplig anvéndning av veterindrmedicinska preparat och
fodertillsatser och deras sparbarhet.

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

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

g) Skyddsatgarder for att forhindra inforande av smittsamma sjukdomar
som kan dverforas till ménniskor via livsmedel,

h) och skyldighet att underratta den behériga myndigheten.

i) Forfaranden, rutiner och metoder for att se till att livsmedel
produceras, hanteras, forpackas, lagras och transporteras under
lampliga hygieniska forhallanden, inbegripet grundlig reng6ring och
skadedjursbekampning.

j) Atgarder som ror slaktdjurs och produktionsdjurs renhet.

k) Atgarder som ror journalforing.



