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Fo6rord

For att komma till ratta med problem relaterade till livsmedelsproduktion har
atgarder vidtagits som ska omfatta hela EU. En myndighet med séte i Parma,
Italien, har inrattats: European Food Safety Authority, EFSA, och i januari 2000
presenterade kommissionen ett forslag till total omarbetning av EU:s lagstiftning
om livsmedelshygien och veterinarfragor. Malet var att skapa en dvergripande
politik i syfte att sakra livsmedelshygienen pa alla stadier i produktionsprocessen,
fran primarproduktion till konsumentforsaljning. Den 1 januari 2006 borjade
fyra nya EG-férordningar om hygien och kontroll att tillampas inom EU. De nya
forordningarna innebar genomgripande forandringar.

Syftet med detta projekt var att ta fram en branschriktlinje for sma slakteri- och
styckningsforetag for att underlatta for den enskilda foretagaren att tolka och
uppfylla kraven i gallande livsmedelslagstiftning for slakt och styckning. Mal-
gruppen ar de livsmedelsproducenter som producerar sma volymer livsmedel
av djurslagen storboskap, gris och lamm.

Arbetet har utforts av JT1 — Institutet for jordbruks- och miljoteknik i samverkan
med Sveriges Smaskaliga Kontrollslakteriers Forening och har finansierats av
Jordbruksdepartementet via Livsmedelsverket. Branschriktlinjerna har utarbetats
i samrad med Livsmedelsverket.

Under arbetets gang har Ewa Uppgard vid Sveriges Smaskaliga Kontrollslakteriers
Forening med hjélp av Christel Benfalk (projektledare) och Cecilia Lindahl, JTI,
arbetat intensivt med att ga igenom lagtexter och pa ett lattbegripligt satt ta fram
den information man som livsmedelforetagare &r ansvarig att kunna.

Paulo Kisekka och Jan-Erik Eriksson har, i egenskap av radgivare for gardsnara
slakt vid Livsmedelsverket, deltagit i arbetet och bidragit med synpunkter under
arbetets gang. Vidare har projektet haft en remissgrupp, dar framtagna forslag har
bollats, bestaende av:

Niclas Forsgren, Faringe Kott & Slakt

Stig Ericsson, Glad Gris, ordférande i féreningen
Anders Skoglund, Roslagslamm

Sven Bertil Svensson, Degeberga slakteriprodukter
Christina Malmkvist, Stigtomta slakteri

Till samtliga som medverkat i projektet vill vi framfora ett varmt tack.

Uppsala i oktober 2009

Lennart Nelson
VD for JTI — Institutet for jordbruks- och miljéteknik
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Bakgrund

Nationella branschriktlinjer &r branschens egen beskrivning av hur berérda foretag
kan uppna kraven i livsmedelslagstiftningen. Enligt EUROPAPARLAMENTETS
OCH RADETS FORORDNING (EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004 om livs-
medelshygien, kapitel 111, artikel 7, ska medlemsstaterna uppmuntra utarbetande
av nationella riktlinjer (nedan kallade “branschriktlinjer”) for god hygienpraxis
och for tillampning av HACCP-principerna, samt framja spridning och anvand-
ning av dessa. Det &r dock frivilligt for livsmedelsforetagen (LF) att anvanda
dessa riktlinjer.

Reglerna i den nya livsmedelslagstiftningen anger ofta de mal och syften som
maste uppfyllas, men de talar inte om exakt hur nagot ska vara, se ut eller utforas
utan overlater detta at LF att avgora och ansvara for. Myndigheten fragar darfor

ofta vid sina kontroller: ”hur gor ni”, ’vad har ni satt upp for grinsvirden for vad
som &r acceptabelt eller inte”” samt hur kontrollerar ni att det ar s&”?

For den enskilde foretagaren kan det & ena sidan vara bra att detaljreglerna ar
borta eftersom man kan hitta pa egna och béttre l16sningar pa ett problem och anda
folja reglerna. A andra sidan kan man kanna sig vilsen eftersom det inte &r tydligt
vad som krdvs. Av den anledningen uppmuntras i lagstiftningen branscher till att
ta fram s.k. riktlinjer for god praxis, i Sverige kallat branschriktlinjer, som ska
hjalpa foretagen med dessa tolkningar. Detta ar Iampligt eftersom olika branscher
kan gora olika tolkningar och anda uppfylla reglerna. Vad som &r lampligt, ade-
kvat, tillrackligt eller nbdvéandigt i en bransch behdver ju inte vara det i en annan.

Ett viktigt krav pa branschriktlinjer &r att de ska var mojliga att praktiskt genom-
fora for den bransch och de livsmedel de ar avsedda for samt att de ska utgora ett
lampligt stod for LF for att uppfylla relevanta krav i livsmedelslagstiftningen.

Den enskilde livsmedelsforetagaren maste inte félja branschriktlinjerna. Den som
valjer att inte folja branschriktlinjerna maste dock sjalv beskriva/visa for kontroll-
myndigheten hur de avser att uppfylla lagstiftningskraven. Branschriktlinjer kan
ocksa underlatta for myndigheten att granska och kontrollera att LF foljer lagstift-
ningen.

Syfte

Syftet var att ta fram branschriktlinjer for smaskaliga slakterier och stycknings-
foretag som beskriver vad som &r god praxis i enlighet med artikel 8 i férordning
(EG) nr 852/2004 for denna bransch. Avsikten &r att branschforetagen ska kunna
anvanda branschriktlinjerna som ett stod i sin verksamhet for att se till att livs-
medelslagstiftningen, pa de omraden som riktlinjerna omfattar, uppfylls.

JTI — Institutet for jordbruks- och miljéteknik
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Omfattning och malgrupp

Branschriktlinjerna omfattar all lagstiftning som ndmns pa sidan 60, men mer
specifikt kraven i foljande artiklar i forordning (EG) nr 852/2004, kapitel I1
— Livsmedelsforetagarens skyldigheter for verksamheterna slakt och styckning:

1. Artikel 3 — Livsmedelsforetagare skall se till att alla de led i produktions-,
bearbetnings- och distributionskedjan for livsmedel som de ansvarar for
uppfyller de relevanta hygienkraven i denna férordning

2. Artikel 4.2 — Livsmedelsforetagare som bedriver verksamhet i ett led i
produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan for livsmedel som
ligger efter de led for vilka punkt 1 &r tillamplig skall uppfylla de all-
méanna hygienkraven i bilaga 11 och alla sarskilda krav i férordning (EG)
nr 853/2004.

Malgruppen &r de slakterier eller styckningsforetag som producerar sma mangder
kott av djurslagen storboskap, gris och lamm. Med sma méangder kott avses slakt
av maximalt 3 500 slaktenheter per ar eller for styckningsanlaggning produktion

av ca 100 ton styckat kott per ar.

Slaktenheter beraknas enligt féljande:

Vuxna notkreatur 1,0 slaktenheter
Ovriga notkreatur 0,5 slaktenheter
Slaktsvin, >100 kg levande vikt 0,2 slaktenheter
Spéadgris, <15 kg levande vikt 0,05 slaktenheter
Ovriga svin 0,15 slaktenheter
Far 0,1 slaktenheter
Lamm, <15 kg levande vikt 0,05 slaktenheter

Lagstiftning och ansvar

All lagstiftning om livsmedelsproduktion bygger pa principen att producenten har
eget ansvar for att utarbeta sékra och val fungerande rutiner i sin produktionslokal,
och forutsatter att det finns en fungerande egenkontroll.

Producenten ar ansvarig for de produkter som han/hon séljer. Om ett annat arbets-
satt &n det som beskrivs i denna branschriktlinje véljs ska anda samma mal uppnas,
det vill sdga effektiva forebyggande atgarder och fungerande Gvervakningssystem
som leder till sdkra och ratt mérkta produkter.

Livsmedelsforetagaren har det fulla ansvaret for produktionen och maste alltid
kanna till lagstiftningens fulla innebdrd i de olika sammanhang som branschrikt-
linjen beskriver.

Hur branschriktlinjerna ska anvandas

De rutiner/atgarder som beskrivs i branschriktlinjerna har sa langt som det har
varit mojligt utformats for att kunna garantera att krav i livsmedelslagstiftningen
uppfylls nar livsmedelsforetagaren foljer dem i sin verksamhet. Det kan dock i

JTI — Institutet for jordbruks- och miljéteknik
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vissa fall finnas behov av att anpassa delar av riktlinjerna for ett specifikt foretag
eller en specifik verksamhet. Anvénd i dessa fall riktlinjerna som en vagledning.

Dessa branschriktlinjer utgar fran vad god hygienpraxis innebar i verksamheter
med smaskalig slakt och styckning, uppdelat pa ett antal fokusomraden vi har
kallar ”grundforutséttningar” (utbildning, vatten, avfallshantering, skadedjur,
temperatur, underhall, personalhygien och rengdring). Varje grundférutsattning
har ett eget kapitel dar vi tar upp vad man vill uppna, vem som ar ansvarig och
vad den omfattar. Dessutom tar vi upp allmanna rutiner for varje grundférutsatt-
ning, korrigerande atgarder och dokumentation. Har bor noteras att dokumenta-
tion av grundforutsattningar inte &r ett lagkrav, men det rekommenderas anda for
att vid behov kunna bevisa att man foljt sina rutiner. Det ar ocksa ett bra verktyg
for att visa sig sjalv hur man systematiserat sin verksamhet. Ju fler anstallda det
ar i foretaget, ju storre krav pa dokumentationen bér man ha for att pa sa satt halla
ordning pa sina rutiner.

Vi har ocksa forsokt att exemplifiera det enklaste sattet att skriva ett foretags egen-
kontroll med syfte att visa att det inte behdver vara sa komplicerat. | slutet av varje
kapitel finns en sammanstéllning av lagstiftningen som handlar om just detta om-
rade. | denna sammanstallning forekommer ibland nagon punkt fran férordning
(EG) nr 852/2004, bilaga I. Bilaga | omfattar enbart primérproduktion, d.v.s.
produktion av livsmedelsproducerande djur fore slakt. Eftersom foretagare med
smaskalig slakt ofta aven har egen djurproduktion, har dessa regler tagits med.

| branschriktlinjerna finns ocksa ett avsnitt som kortfattat redogor for vad HACCP
innebar och hur man upprattar en HACCP-plan. Har finns ocksa bilagor med
exempel pa hur flédesschema, faroanalys och HACCP-kort kan utformas. For
HACCP ar kraven pa dokumentation och journalforing tydligt faststallda i lagstift-
ningen.

Vad ar egenkontroll?

Enligt artikel 17 punkt 1 i forordning (EG) nr 178/2002 ar livsmedelsforetagaren
skyldig att bade sakerstalla att de livsmedel som produceras vid foretaget uppfyller
kraven i lagstiftningen (t.ex. kravet att de ska vara sakra) och att kontrollera att sa
ar fallet (egenkontroll, se nedan). Livsmedelsforetagaren maste saledes gora vissa
kontroller i sin verksamhet for att forsakra sig om att man foljer lagstiftningen.

Det kallas egenkontroll. Egenkontroll utfors alltsa i forsta hand for att producenten
sjalv ska vara saker pa att verksamheten uppfyller relevanta krav i livsmedelslag-
stiftningen, men &ven for att kunna visa myndigheterna att man foljer reglerna.

En foretagare kan sjélv valja att bedriva mer egenkontroll &n vad lagstiftningen
kraver. Aven kontroll som bedrivs for att t.ex. tillmotesga kundkrav, krav fran
certifieringsorgan osv. ar en form av egenkontroll, &ven om den &r inte &r en del
av lagstiftningens krav. Detta dokument (riktlinje) handlar inte om sadan egen-
kontroll utan bara den egenkontroll som utfors for att uppfylla de krav som finns
inom livsmedelslagstiftningens omrade.

Det forekommer att livsmedelsforetagaren later nagon annan gora vissa kontroller
(exempelvis nar det galler skadedjurskontroll), men det &r alltid ytterst livsmedels-
foretagarens ansvar att egenkontrollen utfors och att atgarder vidtas om brister
pavisas.

JTI — Institutet for jordbruks- och miljéteknik
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Allméant om god praxis

God hygienpraxis &r de rutiner som livsmedelsféretagaren infort och tillampar i
verksamheten for att uppfylla kraven i grundférutsattningarna. God hygienpraxis
omfattar bl.a. att gora rent tillrackligt ofta och pa ett sadant séatt att livsmedel inte
utsétts for risk att fororenas.

Beskrivning av god praxis for varje grundférutséttning bor utga ifran foljande:

Vad ska rutinerna ge for resultat?

Hur kan resultatet uppnas?

Hur kontrollerar man resultatet (egenkontroll)?

Hur visar man kontrollmyndigheten att halsofaror férenade med brister i
rutinen beméstras?

Grundfdrutsattningar

| dessa branschriktlinjer beskrivs vad som ar god hygienpraxis, GHP (nedan kallat
”Grundforutsittningar’) och vad som ar god praxis avseende faroanalys och
kritiska styrpunkter vid produktion, bearbetning och distribution av livsmedel for
de verksamheter och branscher som omfattas av riktlinjerna (se ovan).

Under varje grundférutsattning nedan beskrivs de atgarder som ska vidtas och de
forhallanden som ska rada i den berdrda branschen och/eller for en viss verksam-
het for att garantera att hygienkraven i lagstiftningen uppfylls och att de livsmedel
man ansvarar for ar och forblir sakra. Det kan gélla t.ex. hur man gor rent lokaler,
inredning och utrustning, hur man bekdmpar skadedjur, hur avfall hanteras vid
anlaggningen osv.

Med sékra livsmedel menas inte bara att livsmedlet inte ska vara skadligt for
hélsan utan aven att det inte far vara otjanligt, dvs. olampligt som méanniskofdda
t.ex. att det ar fororenat (inkl. frammande amnen) eller genom forruttnelse, for-
samring eller nedbrytning. Man kan saledes inte havda att ett livsmedel ar sakert
bara for att ingen (hittills) blivit sjuk av att ata det.

Under avsnittet "THACCP” beskrivs vilka faror som kan forekomma i de verksam-
heter som omfattas av branschriktlinjerna och hur de bor bedémas (faroanalys)
och hanteras (styras) for att garanterar att de inte leder till att livsmedel blir osékra.

| grundforutsattningar ingar foljande omraden:

Personalhygien
Utbildning

Vatten
Avfallshantering
Temperatur

Underhall

Rengdring
Skadedjursbek&mpning

Bilaga 1. Mall for Foretagsinformation. For att enkelt visa
foretagets inriktning for exempelvis kunder, myndigheter och
nyanstallda.

JTI — Institutet for jordbruks- och miljéteknik
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Personalhygien

Syfte och malsattning

Syftet med rutinen ar att minimera risken for 6verforing av bakterier fran personal
till livsmedel. Malsattningen &r att sakerstalla att personal inom produktionen slakt
och styckning iakttar god personlig hygien, sa att livsmedel hanteras pa ett ur halso-
synpunkt sakert satt.

Omfattning

Denna rutin omfattar all personal i produktionsanlaggningen. Kravet pa personlig
hygien inkluderar dven tillfallig personal eller andra personer som vistas i lokalerna
sasom hantverkare, bestkare och tillsynspersonal.

Ansvar

Arbetsgivaren ar ytterst ansvarig for att personalhygienen pa foretaget sakerstalls.
Arbetsgivaren ar skyldig att férvissa sig om att arbetstagaren ar fri fran smittsamma
sjukdomar.

Arbetstagaren har skyldighet att underrétta sin arbetsgivare da det finns misstanke
om sjukdom eller annan hélsofara, som kan innebéra en risk for smittspridning till
livsmedlet.

Allmant om rutinen
Personlig hygien

Arbetsgivaren maste informera anstallda om de hygienregler som galler for
verksamheten. Personalen ska iaktta god personlig renlighet, dvs.:

e Fore arbetets borjan och sa fort det behdvs, t.ex. efter toalettbesok,
stadning, lunchrast, hantering av pengar osv., ska handerna tvattas
noggrant med flytande tval och torkas pa engangshanddukar.

e ROkning och snusning ar endast tillatet pa anvisad plats (t.ex. utomhus).

e Smycken och armbandsur far inte baras av personal som hanterar
ofdrpackat kott.

e Nagellack &r olampligt vid hantering av oférpackat kott.
e Engangshandskar ska alltid baras vid sar pa handerna.

Handtvattstall

Handtvattstall ska vara lattillgangliga for personalen, ha kallt och varmt vatten och
vid varje handfat ska det finnas flytande tval, engangshanddunkar och papperskorg.
Det kan ocksa vara bra om det finns tillgang till handdesinfektionsmedel. Handfat
ska inte fungera som avstallningsyta eller anvandas for rengoring av utrustning osv.
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De tvéttstall som personal som hanterar oskyddat kétt anvander for handtvatt, ska
ha kranar som &r utformade pa ett sadant satt att fororeningar inte fors vidare, t.ex.
genom att de inte & handmandvrerade.

Skyddsklader

Personer som arbetar pa platser dar livsmedel hanteras ska bara lampliga rena och
skyddande klader anpassade for arbetsmomentet. Med det avses att:

e Arbetskladerna ska vara av sadan beskaffenhet att de gar att gora till-
rackligt rena.

e Harskydd och skyddsskor ska baras vid behov, t.ex. vid hantering av
ofdrpackat kott.

o Arbetsklader ska bytas regelbundet sa att de halls tillfredstallande rena.

o Arbetsklader inklusive skor ska enbart anvandas och forvaras pa arbets-
platsen. De bor ocksa forvaras atskilt fran dvriga privata klader, samt
forvaras sa att de inte férorenas pa annat satt. Detta galler framfor allt nar
ofdrpackat kott hanteras.

e Arbetsklader bor tvattas pa arbetsplatsen.

Tillfalliga besokare i foretaget omfattas ocksa av hygienrutinerna och ska anvanda
skyddsklader da det ar nodvandigt att uppehalla sig i lokaler med of6rpackat kott,
t.ex. styck- och kylutrymmen.

Vid sjukdom

Personalen ska vara val inforstddd med innebdrden av sjukdomssymtom. Vid
sjukdom &r den anstéllde skyldig att informera arbetsgivaren omedelbart. Personer
som uppvisar symtom pa smittsam sjukdom, som kan spridas via livsmedel, ska
inte arbeta med oftrpackat kott. Vid misstanke om att det forekommer smittsam
sjukdom bor lakare kontaktas innan den anstallde far aterga till arbetet.

Héalsokontroll

Det &r arbetsgivarens ansvar att forvissa sig om att arbetstagaren ar fri fran smitt-
samma sjukdomar. All nyanstélld personal bor uppvisa héalsointyg som visar att
de inte bar pa nagon sjukdom, sar eller annan skada som kan innebara en risk for
smittspridning via livsmedlen.

Korrigerande och forebyggande atgéarder

En 6versyn av hygienrutinerna gors varje ar for att upptacka eventuella brister i
verksamhetens lokaler eller rutiner som bidrar till otillracklig hygien. Da brister
patraffas i verksamheten, sker information och uppféljning av atgarder tillsammans
med personalen for att undvika att de upprepas.
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Dokumentation

For att sakerstalla att inga brister i hygienrutinerna forekommer ska en genomgang
av rutinerna ske varje ar. Konstaterade brister och vidtagna atgarder dokumenteras
I sérskilt protokoll. Intyg 6ver genomforda halsokontroller bor finnas arkiverade i
parm och sparas i minst 2 ar.

Vilka berdrs av hygienrutiner?

e All ordinarie personal i produktionen
¢ All nyanstélld personal
o Tillfalliga besokare i livsmedelslokalerna

Hur ska personalen fa kannedom om hygienrutinerna som ar aktuella for
min anlaggning?

e Genom utbildning

e Specifika instruktioner for anlaggningen

Vilka regler berér min anlaggning?
e Exempel pa regler kan vara;

Vid ankomst till arbetsplatsen, hang upp kladerna i skap
Anvind rena arbetsklader samt harskydd nar det ar nodvandigt
Anvind engangshandskar som byts ofta

Tvatta hander ofta, t.ex. efter toalettbesok

Ta av alla klockor och smycken

Anvand inte starkt luktande parfymer eller after shave

ROk inte i livsmedelslokaler

Livsmedel ska skyddas fran yttre fororeningskallor

Alla misstankta sjukdomar med symptom som krakning, diarré,
magproblem eller hud- och halsinfektioner ska rapporteras

AN NN N VR NN

Vem ansvarar for att hygienreglerna efterlevs och att arbetstagaren ar fri
fran smittsamma sjukdomar?

e Namnge person och funktion

Hur kan jag forvissa mig om att hygienreglerna foljs och att inga
smittsamma sjukdomar existerar?

e Genom att observera personalen i arbete och se om de verkar vara med-
vetna om hygienriskerna nér de utfor sina arbetsuppgifter

e Genom att stélla specifika och 6ppna fragor till personalen om hygien

e Genom att lata personalen genomga halsoundersokning, speciellt vid
nyanstéllning, eller da symtom pa smittfarlig sjukdom kan missténkas

Vad gor jag om jag upptacker brister i renlighet?
e GOr en dversyn av hygienrutinerna i min verksamhet

e Informerar och foljer upp forslagen till atgarder tillsammans med personalen
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Exempel pa rutiner for personalhygien

Exemplet ger ett forslag till hur en egenkontroll kan beskrivas i sin enklaste
form.

Livsmedelsforetagaren har det 6vergripande ansvaret for personalen i foretaget.
Han ser ocksa till att alla som jobbar i anldaggningen haller en god hygien i pro-
duktionen. Han bar ocksa ansvaret for att dven besokare, hantverkare eller tillsyns-
personal &r inforstadda med god hygien och ser till att de bar skyddsklader da de
maste vistas i utrymmen dar oférpackat kott forvaras.

Personalen har fatt en grundlaggande information om rutinen for personalhygien.

De &r ocksa inférstadda med vikten av god hélsa i samband med slakt och styckning.
Om personalen lider av eller ar bérare av sjukdom som kan dverféras till livsmedel
eller har sar, hudinfektioner eller diarré, far de inte hantera livsmedel eller vistas
inom produktionen om det finns risk for direkt eller indirekt kontamination. De
meddelar ansvarig om de har sjukdomssymtom som gor att det &r olampligt att
arbeta med ofdrpackat kott. Halsokontroll gérs om personen misstanks vara smitt-
barare.

Personalen har genomgatt en halsokontroll och varje ar tas beslut om ny hélso-
kontroll ska genomfdras. Nyanstalld personal genomgar alltid en halsoundersok-
ning i samband med anstéllningen. De far ocksa en utbildning i hygien.

Personalen &r inforstadd med de konsekvenser som uppstar om hygienen ar brist-
fallig. Ansvarig pratar med personalen regelbundet om detta och &r ocksa noggrann
med att under pagaende arbete ga runt i lokalerna regelbundet just for att observera
om personalen behdver stod i att folja de rutiner som finns.

Personalen maste ha separata arbetsklader da de slaktar och styckar. Kladerna
tvattas efter varje anvandning och forvaras atskilt fran privata klader. De anvander
skor avsedda for arbetet och dr noggranna med att inte g& mellan “oren” och ’ren”
avdelning utan kladbyte.

Personalen &r val inforstadd med att:

e Noggrant tvatta handerna med flytande tval och anvanda engangshand-
dukar for hygienisk torkning, sa ofta det behovs, och alltid efter toalett-
besok, hantering av pengar, raster, stadning osv.

e Anvinda engdngshandskar for att skydda livsmedlen fran ev. bakterier
pa handerna. Handskarna ska bytas regelbundet, ca var 20:e minut, och
mellan olika arbetsmoment for att hanteringen ska vara séker. Det ar
viktigt att handerna &r rena innan handske tas pa.

e Inte &ta eller dricka i lokalerna for slakt och styckning.
e Endast roka och snusa pa avsedd plats.
e Halla naglarna korta och inte anvanda nagellack.

e Smycken och armbandsklocka inte bars om de kan komma i kontakt med
ofdrpackade livsmedel eller om de i 6vrigt kan utgéra en hygienisk risk.

¢ Inte ha smycken fastsatta i ndsan, lappar, 6gonbryn, 6ron eller annan plats
som kan utgdra livsmedelshygienisk risk.
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Den ansvariga gor en 6versyn av hygienrutinerna minst en gang varje ar for att om
mojligt upptacka nagra brister som bidrar till otillracklig renlighet. Da brister pa-
traffas i verksamheten sker information och uppféljning av forslag till atgarder till-
sammans med personalen for att det inte ska upprepas.

Intyg pa halsokontroller finns sparade i parm pa kontoret i 2 ar.

Exempel pa regler inom omradet personalhygien

e Livsmedelsforetagare skall vid slakt eller vid produktion av primarprodukter
av animaliskt ursprung se till att personal som hanterar livsmedel ar vid god
hélsa.

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

e Det skall finnas ett adekvat antal lampligt placerade och utformade hand-
tvattstall. Handtvattstall skall ha varmt och kallt rinnande vatten, material for
handtvéattning och for hygienisk torkning. Utrustning for skéljning av livs-
medel skall nar sa ar nodvandigt vara skilt fran anordningar for handtvatt.

e Nar det & nodvandigt skall det finnas adekvata omkladningsrum i tillrackligt
antal for personalen.

e Alla personer som arbetar pa platser dar livsmedel hanteras skall iaktta god
personlig renlighet och bara lampliga, rena och, nar det ar nddvandigt,
skyddande klader.

e Personer som lider av eller ar barare av en sjukdom som kan dverféras via
livsmedel eller som till exempel har infekterade sar, hudinfektioner, andra sar
eller diarré far inte tillatas att hantera livsmedel eller vistas pa en arbetsplats
dar livsmedel hanteras om det finns risk for direkt eller indirekt kontaminering.
Alla personer som har sadana &kommor och som &r anstallda i ett livsmedels-
foretag och som formodas komma i kontakt med livsmedel skall omedelbart
rapportera sjukdomen eller symtomen, och om maojligt deras orsaker, till livs-
medelsforetagaren.

e Den utrustning i slakt- och styckningslokaler som personal som hanterar
oskyddat kott anvander for handtvatt, skall ha kranar som ar utformade pa
ett sadant satt att fororeningar inte fors vidare.

Utbildning

Syfte och malsattning

Syftet med rutinen for utbildning ar att uppfylla relevanta krav i livsmedelslagstift-
ningen avseende utbildning, for att sa langt som mojligt sakerstélla att producerade
livsmedel inte orsakar fara for konsumenten. Malsattningen &r att all personal i fore-
taget ska ha tillfredsstéllande kunskaper i livsmedelshygien, som &r anpassade for
deras respektive arbetsuppgifter.
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Omfattning

Rutinen for utbildning omfattar all personal som hanterar livsmedel vid anlagg-
ningen. Det &r viktigt att se till att nyanstalld och tillfallig personal far den informa-
tion och utbildning som ar nédvandig. All personal ska ha den utbildning som krévs
for arbetsuppgifterna och fortbildning vid behov.

Ansvar

Livsmedelsforetagaren har det yttersta och dvergripande ansvaret for att alla an-
stallda har tillracklig och relevant utbildning samt att nyanstallda far en fullgod
introduktion i arbetsuppgifter och rutiner. Om ansvaret delegeras skall ansvarig
person anges med namn och funktion samt ges tillrackliga befogenheter for att
sékerstalla att rutinen fungerar.

Allmant om rutinen
All personal

Personalen ska ha fatt en grundlaggande information om egenkontrollprogrammet
och ska informeras kontinuerligt da uppdatering genomfors, alternativt nar forand-
ringar i produktionskedjan genomfors. Egenkontrollprogrammet ska finnas arkiverat
I en parm och vara tillgangligt for all personal.

Personalen ska fa relevant utbildning och information i lamplig omfattning for deras
respektive sysselsattning i verksamheten, i samband med slakt, styckning, rengdring
och personlig hygien. Utbildning planeras och genomférs med hansyn till anlagg-
ningens behov och kan omfatta bland annat hygienregler och arbetsinstruktioner i
den egna anlaggningen. Utbildningen kan ske genom extern konsult, alternativt ut-
foras av personalansvarig eller motsvarande. Utbildningar bor ske minst 1 gang per
ar eller oftare vid behov.

Behov av vidareutbildning eller uppdatering kontrolleras minst en gang per ar,
t.ex. i samband med utvecklingssamtal.

Nyanstallda

Nyanstélld personal informeras om egenkontrollprogrammet och far utbildning i
livsmedelshygien i den omfattning som krévs for deras arbetsuppgifter.

Hygienutbildning

Grundlaggande hygienutbildning bér motsvara en heldags utbildning och inne-
halla foljande:

Mikrobiologiska halsorisker vid slakt och hantering av kott
Hygieniska arbetsmetoder

Matforgiftningar

Personlig hygien

Rengdring

Foretagets egenkontroll

Livsmedelslagstiftning
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Utbildning i HACCP

Personal som kommer att vara ansvarig for framtagande och uppdatering av
HACCP-plan for verksamheten ska genomga utbildning i HACCP. Utbildningen
ska ge personalen tillrackliga kunskaper for att ge forstaelse for den grundlaggande
principen med HACCP och kunna gora flédesschema, faroanalys och identifiera
kritiska kontrollpunkter (se avsnitt "THACCP”).

Utbildning i djurskydd

Personer som utfor hantering, beddvning, slakt eller annan avlivning av djur ska
ha tillrackliga kunskaper om djurskydd, om de beddvnings- och avlivningsmetoder
som anvands samt hur utrustningen ska anvandas och underhallas. Jordbruksverket
ansvarar for denna lagstiftning (SJVFS 2008:69, L22).

Korrigerande och forebyggande atgarder

Vid brister i verksamheten som kan kopplas till bristfallig utbildning av personalen
informeras berdrd personal om bristerna samt de atgarder som ska vidtas. En éver-
syn av rutinen for utbildning i kontrollprogrammet utfors.

Dokumentation

Intyg pa genomférda utbildningar med kursinnehall, och en forteckning Gver
personal som har fatt utbildning, dokumenteras och sparas sa lange personalen har
sysselsattning i foretaget. Utbildningslistan ska innehalla namn pa personer som
genomgatt utbildning, &mnen, datum, utbildningens langd, utbildare samt signatur
av ansvarig person.

Vilka ska utbildas?

o All personal i produktionen inkl. arbetsledare och kvalitetsansvariga
e All nyanstélld och tillfallig personal
Hur ofta ska utbildning hallas?

e Minst en gang om aret
e Oftare vid behov
e Alltid vid nyanstéllning

Vad ska utbildningen omfatta?

e Allmant om livsmedelshygien
¢ Allmént om grundldaggande hygienrutiner

e Specifikt om de hygienrutiner och de hélsofaror som ar sérskilt viktiga for
din anlaggning och verksamhet

Vem ansvarar for att personalen far utbildning?

e Namnge person och funktion
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Vad ska jag gora?

e Anpassa uthildningens innehall och omfattning till verksamheten och
personalens arbetsuppgifter

o Se till att utbildningen genomfors som planerat

e Kontrollera att all personal inkl. nyanstalld har gatt utbildningen, genom
sérskild lista

Hur vet jag att utbildningen har gett 6nskad effekt?

e (Genom att observera personalen i arbete och se om de verkar vara medvetna
om hygienriskerna nar de utfor sina arbetsuppgifter. Observera t.ex. om
personalen foljer grundlaggande hygienregler sasom att tvatta handerna efter
rast och toalettbesok, rena arbetsklader etc.

e Genom att stalla specifika och 6ppna fragor till personalen

Exempel pa rutin for utbildning

Exemplet ger ett forslag till hur en egenkontroll kan beskrivas i sin enklaste
form.

Pa foretaget ar livsmedelsforetagaren personalansvarig. Han har det dvergripande
ansvaret for att utbildning planeras och genomfoérs. Han dvervakar dven behovet
av utbildning av ny personal samt behovet av fortbildning.

Utbildningen planeras och genomférs en gang arligen for all personal. I utbild-
ningen ingar hygienreglerna, men ocksa kunskaper om foretagets egenkontroll
och HACCP-plan. All personal ska kunna hantera foretagets produkter pa ett
sakert satt. Likasa gar man igenom arbetsrutiner for respektive arbetsmoment sa
att den person som utfor arbetsmomentet kanner sakerhet i att utfora sin arbets-
uppgift pa ett tillfredstallande satt. Hygienutbildningen sker av extern konsult och
personalansvarig haller utbildningen om arbetsrutinerna. Innehallet i utbildningen
anpassas sa att information om innehallet i nykomna lagar och férordningar finns
med och hur det ska tillampas pa denna anlaggning.

Nar ny personal anstélls far de utbildning i arbetsrutiner och hygienregler. All
personal kan uppdatera sig om foretagets egenkontroll och HACCP-plan, da
dessa forvaras bade i en parm pa kontoret och i en parm i lunchrummet.

Den ansvarige har som rutin att ta sig en runda i anldggningen en gang i veckan
nar arbetet pagar sa att han kan uppmarksamma om personalen inte arbetar utifran
de arbetsrutiner som finns. Om han ser nagot som behdver atgardas tar han det
direkt med den personen, men om det &r stora brister pratar han om det med all
personal pa en rast. Han talar da om for personalen hur de ska arbeta for att und-
vika att samma situation uppstar igen. Han gar ocksa igenom egenkontrollen och
HACCP-planen och gor justeringar om sa behovs. Allt skrivs upp i ett protokoll.

All den utbildning som personalen genomgatt sparas i en parm som star pa
kontoret sa lange personen ar anstalld i foretaget.

| bilaga 2, Forteckning kurser och kursdeltagare, finns exempel pa hur ett proto-
koll for genomgangna utbildningar kan se ut.
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Exempel pa regler inom omradet utbildning

e Livsmedelsforetagare skall vid slakt eller vid produktion av primarprodukter
av animaliskt ursprung se till att personal som hanterar livsmedel far utbild-
ning om halsorisker.

e Livsmedelsforetagare skall se till att den personal som hanterar livsmedel
dvervakas och instrueras och/eller utbildas i livsmedelshygien pa ett satt
som &r anpassat till deras arbetsuppagifter.

e Livsmedelsforetagare skall se till att de som ansvarar for utveckling och under-
hall av faroanalys och kritiska styrpunkter enligt HACCP-principerna (artikel
5.1 i denna forordning) eller for anvandning av relevanta riktlinjer har getts
adekvat utbildning i tillampningen av HACCP- principerna.

e Livsmedelsforetagare skall se till att alla krav i nationell lagstiftning nér det
géller utbildningsprogram for personer som arbetar inom vissa livsmedels-
sektorer uppfylls.

Bilaga 2. Mall for Forteckning kurser och kursdeltagare.

Vatten

Syfte och malsattning

Syftet med rutinen ar att forsékra sig om att vatten som anvands i livsmedelshante-
ringen uppfyller lagstiftningens kvalitetskrav. Malsattningen &r att endast vatten som
ar tjanligt som dricksvatten anvénds i produktionen. Om vattnet endast anvénds for
rengoring och inte kommer i kontakt med kott behdvs dock inte dricksvattenkvalitet.

Omfattning

Enligt EG-vattendirektivet (98/83/EG) ar huvudprincipen att allt vatten i livsmedels-
producerande foretag ska vara av dricksvattenkvalitet. Detta inkluderar vatten som
ar avsett for dryck, matlagning eller beredning av livsmedel samt aven vatten for
rengoring. Allt vatten som anvénds i hela produktionskedjan och vid rengéring av
lokalerna bor dérfor vara av dricksvattenkvalitet (som uppfyller minimikraven i
radets direktiv 98/83/EG av den 3 november 1998). Vatten som anvénds enbart for
rengoring behdver inte vara av dricksvattenkvalitet, forutsatt att vattnets kvalitet inte
kan paverka kottets halsosamhet. Det ar viktigt att aven den egna vattentikten om-
fattas om hela eller delar av vattenférsérjningen kommer fran denna. Vattenkallan
ska registreras hos kommunens kontrollmyndighet, vanligen Miljokontoret.

Ansvar

Det &r foretagaren som &r ansvarig for vattnets sakerhet. Har man kommunalt
vatten ar vattnet kontrollerat genom vattenverkens egenkontroll. Foretagaren har
dock ansvar for provtagning av vatten, forfarande kring anvandning av vatten
och att rengoring/underhall av ledningssystem, kranar och slangar genomfors.
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Om man viljer att anvanda vatten fran egen vattentakt blir livsmedelsforetagaren
producentansvarig for vattnet och darmed ansvarig att utreda, atgarda och informera
om problem nar kvalitetskraven inte uppfylls. Rutiner for underhall, provtagning
och kontroll maste upprattas for att garantera att vattnet haller dricksvattenkvalitet.

Allméant om rutinen
Kommunalt vatten

For slakteri som ar anslutet till kommunalt vattennat galler att det vatten som distri-
bueras kontrolleras av leverantéren. Det ar lampligt att ha en kontakt med dricks-
vattenleverantoren for att fa information om vattnets kvalitet och for att fa snabb
information vid eventuella problem.

Har man kommunalt vatten ar det centrala att sakerstélla att vattnet inte kontami-
neras i den egna lokalen. | egenkontrollprogrammet bor det darfor finnas rutiner
for reng6ring/underhall av slangar, kranar, kransilar och andra installationer.

Provtagning av kommunalt vatten

Né&r man anvander kommunalt vatten behdvs inte ett separat provtagningsprogram
enligt dricksvattenforeskrifterna, utan det racker att ta nagra representativa prov
som en del i den ordinarie egenkontrollen. Syftet &r att kontrollera ledningsnatet

i den egna fastigheten. Provpunkterna bestams tillsammans med kontrolimyndig-
heten. Vilka parametrar (mikroorganismer och kemiska amnen) som ska analyseras
och hur ofta prov tas beror pa hur mycket vatten som konsumeras per dygn.
Troligen racker det med normal mikrobiell kontroll, eventuellt kompletterat med
kopparanalys speciellt om det finns nya kopparledningar.

Kvaliteten pa vattnet bor vara tjanligt dricksvatten. Analyslaboratoriet bedomer
vattnets kvalitet enligt de krav som anges i Livsmedelsverkets foreskrifter (SLVFS
2001:30) om dricksvatten. I analysresultatet framgar om provet bedoms som tjanligt,
tjanligt med anmarkning eller otjanligt. Uppgifter om vattnets kvalitet kan fas fran
kommunens Tekniska kontor (eller motsvarande).

Egen vattentakt

Om man anvander vatten fran en egen vattentakt ska det uppfylla kraven i Livs-
medelsverkets foreskrifter (SLVFS 2001:30) om dricksvatten. Det behdvs en
faroanalys (HACCP) for brunnen och ledningsnétet. Faroanalysen kan t.ex. rora
risken for ytvattenférorening i samband med kraftiga regn.

Det bor dven finnas rutiner for brunn och ledningsnat angaende:

¢ Utbildning av den driftsansvarige
¢ Personalhygien

o Skydd mot skadedjur

e Rengoring och underhall

Sarskilda rutiner ska alltsa finnas for rengoring av reservoarer, tankar, dunkar och
liknande. Reservoar pa gardar kan t.ex. vara hydrofor eller liknande. Rutinerna
kan vara ganska enkla men de ska finnas, liksom en beskrivning av vattensystemet,
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t.ex. brunn, ledningsnéat och hydrofor. Det ska ocksa finnas en driftsansvarig person.
Vid misstanke om att reservoaren pa garden, t.ex. hydrofor eller liknande, orsakar
avvikelser i vattenkvalitet ska rengoring ske.

Né&r man startar en verksamhet ar det lampligt att géra en utvidgad provtagning

pa vattnet (alltsa analys av samtliga parametrar med gransvarden). Provet tas fran
tappkran om sadan finns eller annars direkt fran brunnen. Det &r en fordel att ha en
separat kran for att ta ravattenprov, for att minska risken for férorening av brunnen
vid provtagning direkt i brunnen. Om allt &r bra kan man sedan slippa utvidgad
kontroll i tva-tre ar. Problem som kan upptrada ar t.ex. forekomst av bekdampnings-
medel eller arsenik i vattnet.

Né&r provtagning och bedémning av brunnarna utforts ar det lampligt att diskutera
vattenkvaliteten med t.ex. miljo- och halsoskyddskontoret eller lansveterinaren.
Tank aven pa att ett 6kat uttag av vatten i vissa fall kan leda till forandring av
kvaliteten, t.ex. 0kad salthalt.

Foretagaren (driftsansvarig) har ocksa ansvar att gora en bedémning om den egna
vattentakten behdver ha en mikrobiologisk sakerhetsbarriar och i vilken omfatt-
ning. Vad som raknas som barriar framgar av Livsmedelsverkets vagledning om
“Dricksvatten”. Beslutet baseras pa en bedémning av konstruktion och skydd

av ravattentakten samt provtagningar av ravattnets kvalitet. Ofta ar det halten

av indikatororganismer, E. coli och/eller Enterokocker samt koliforma bakterier,

i rdvattnet som avgor antalet barridrer. Det ar ocksa viktigt att kontrollera even-
tuella arstidsvariationer i ravattenkvaliteten.

Kontroll och provtagning av egen vattentakt

Brunnen och ledningsnatet ska regelbundet 6vervakas enligt HACCP-planen. | de
fall desinfektion ingdr i beredningen av dricksvatten, ska desinfektionens effektivi-
tet kontrolleras. Overvakning och underhall ar ett forebyggande arbete. Om arbetet
varit effektivt kontrolleras bl.a. genom provtagning av vattnet. Antal prov som ska
tas beror pa hur mycket vatten som produceras per dygn.

Provtagningspunkter och -frekvenser for regelbundna undersokningar ska fast-
stéllas av kontrollmyndigheten, normalt milj6- och halsoskyddsndmnden. Provtag-
ningen sker, enligt instruktioner fran laboratoriet, fran de tappstéallen som anvands i
produktionen och som kommer i kontakt med livsmedel. Analys av dricksvatten ska
utforas pa laboratorier som ar ackrediterade. Laboratorierna tillhandahaller prov-
flaskor (sterila for mikrobiologisk kontroll).

Kontrollmyndigheten kan besluta att minska provtagningsfrekvensen for den normala
kontrollen om vattnet varit mycket bra under tva ar i rad och risken for férsamring
bedoms som osannolik. Ett litet slakteri med mycket bra vatten skulle alltsa efter en
tid kunna komma ned i en normal kontroll fran tappkran en gang per ar och utvidgad
kontroll vart tredje ar.

Korrigerande och forebyggande atgarder

Om vattnet bedoms vara otjanligt, ska atgarder omedelbart vidtas for att eliminera
risken for inverkan pa livsmedlen. Aven anlaggningar utan stadigvarande séker-
hetsbarriér bor ha en barriar i beredskap eller ha mojlighet att tillfalligt upphéra
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med verksamheten om problem uppstatt. Beroende pa orsak, ska ersattningsvatten
anvéndas, alternativt vatten kokas, tills orsaken till avvikelsen ar atgéardad. Atgérder
maste ocksa vidtas for att sékerstélla att kontaminerat kétt inte nar konsumenten.
Kassering av kott kan bli nédvandigt.

Det bor finnas en telefonlista med kontakter om man missténker problem med
vattnet samt rutiner for hur man kontaktar kontrollmyndigheten om problem uppstatt.
Trots att laboratoriet har ansvar att omedelbart meddela bade producent och kontroll-
myndighet om analysen visar avvikelser, ska producenten ocksa omedelbart kontakta
kontrollmyndigheten. Atgarder ska ske i samrad med kontrollmyndigheten.

Dokumentation

Protokoll éver analysresultat samt vidtagna atgarder vid konstaterade avvikelser
bor finnas arkiverade i separat parm. Dokumentationen bor sparas minst 2 ar.

Hur sékerstéller jag att mitt vatten haller fullgod kvalitet?

e Genom regelbunden rengdring och underhall av slangar, kranar, kransilar
och andra installationer

e Genom provtagning som innefattar mikrobiologisk och kemisk undersékning
e Genom att regelbundet kontrollera den egna vattentdkten (om det anvands)
eller anvand larm, driftsévervakning samt kontrollera om det finns under-
hallsbehov
Hur ofta bor jag gora provtagning?

e Vattenprover ska ske i enlighet med kontrolimyndighetens rekommenda-
tioner och instruktioner dar anldggningen &r beldgen

e Provtagningsfrekvensen ar beroende av vattnets kvalitet vid tidigare prov-
tagningar
Var ska provtagningen ske?

e Fran vaxlande tappstallen i anlaggningen. Alla tappstéllen ska kontrolleras

Hur strukturerar jag vattenprovtagningen?
e Genom att ha en ritning éver anlaggningen dar tappstallen ar markerade
e Genom att arkivera analysresultatet fran ackrediterat kontrollaboratorium
Vem har ansvar for att vattnet haller dricksvattenkvalitet?

e Namnge person och funktion

Egen vattentakt

Om man anvander vatten fran en egen vattentakt okar ansvaret och fler frage-
stallningar utéver dem ovan tillkommer.
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Vem ansvarar for att vattnet fran brunnen haller fullgod kvalitet?

e Den som &ger eller via avtal ansvarar for vattentékten och levererar vatten
ansvarar for kvaliteten

Hur kan jag vid uppstarten forsdkra mig om att min vattentakt kommer
att uppfylla de krav som det innebér att leverera vatten for livsmedels-
produktion?

e Taprov pa vattnet for en utvidgad provtagning (alltsa analys av samtliga
parametrar med gransvarden). Provet tas fran tappkran om sadan finns eller
annars fran brunnen. Instruktioner och provflaskor kan du fa fran laboratoriet

e Lat dven gdra en bedémning av brunnens lage och konstruktion samt till-
gangen pa vatten

¢ Diskutera vattenkvaliteten med t.ex. miljo- och hélsoskyddskontoret. Téank
aven pa vad ett okat uttag av vatten skulle kunna medféra

Hur kan jag fortlépande forsakra mig om en god vattenkvalitet fran en egen
vattentakt?

e Genom att anvanda en faroanalys

e Genom att ha rutiner for brunn och ledningsnat angaende:
v" Utbildning av den driftsansvarige
v Personalhygien
v Skydd mot skadedjur
v Rengoring och underhall

Hur ofta bér jag gora provtagning?

e Om egen vattentakt anvands ska prov tas enligt dricksvattenforeskrifterna
(SLVFS 2001:30) for att kontrollera kvaliteten. Antal provtillfallen beror pa
hur mycket vatten som produceras per dygn. Utover detta ska prov tas for
att sékerstalla att inte installationer, slangar m.m. paverkar dricksvattnets
kvalitet

e Om vattnet varit mycket bra under tva ar i rad och risken for forsamring
beddms som osannolik kan kontrollmyndigheten bestdmma att antal prov-
tillfallen for normal kontroll kan minska

Hur strukturerar jag vattenprovtagningen?

e Genom att ha en beskrivning av vattensystemet, t.ex. brunn, ledningsnét och
hydrofor

Vad ska jag gora om jag misstanker nagot fel pa vattnet?

e Uppritta i forvag en telefonlista med kontakter som kan ge rad
o Sékerstéll att inte vattnet kan fororena livsmedel

JTI — Institutet for jordbruks- och miljéteknik



26

Exempel pa rutin for vatten

Exemplet ger ett forslag till hur en egenkontroll for vatten kan beskrivas
I sin enklaste form.

Pa slakteriet anvands vatten av drickskvalitet i hela produktionskedjan och dven
vid rengéring av lokalerna. Vattnet kommer fran egen vattentékt och foretaget har
sjalv ansvaret att gora en bedémning av om det behdvs mikrobiologisk sakerhets-
barridr och i sa fall i vilken omfattning. Livsmedelsforetagaren ar ansvarig och ser
till att vattnet anvands och provtas i enlighet med géllande krav.

Foretaget desinficerar vattnet enligt foreskrivna rekommendationer och skotsel
och kontroll av desinfektionen gors pa ett satt sa att desinfektionens effektivitet
inte riskeras. Det finns larm som visar nar desinfektionen inte fungerar. Prov tas
pa vatten utgaende fran vattenverket for att kontrollera att beredningen fungerar.
Det finns 12 vattentappstéllen i produktionen, vilka ar markerade pa en ritning
éver anlaggningen. Vid varje provtagning tas prover fran tre olika tappstallen.
Fran varje tappstalle tas mikrobiologiskt och kemiskt prov 2 ganger per ar. En
gang vart tredje ar gors en utvidgad kontroll, vilken innebar analys av samtliga
parametrar med gransvarden fran ett tappstalle. Vattenproverna skickas till ett
ackrediterat laboratorium.

Livsmedelsforetagaren kontrollerar regelbundet den egna vattentakten enligt en
faroanalys. Det finns rutiner for rengéring och underhall av brunn och ledningsnat
och det finns ocksa mojlighet att installera en larmfunktion.

Det finns ocksa framtaget en rutin med orsak, atgard och uppféljning, som ska
foljas om nagot prov skulle avvika. Forst tas beslut om erséttningsvatten ska an-
vandas. Desinfektionens effektivitet kontrolleras och om misstanke finns att det
kan vara reservoaren pa garden (hydroforen) som orsakar avvikelsen, ska den
rengdras noggrant. Till hjalp finns en detaljerad beskrivning av vattensystemet.
Kontrollmyndigheten kontaktas for att samrada om moéjliga atgarder.

Exempel pa regler inom omradet vatten

e Livsmedelsforetagare skall vid slakt eller vid produktion av primarprodukter
av animaliskt ursprung anvanda dricksvatten, eller rent vatten, nar sa kravs
for att forhindra kontaminering.

e FOrsorjningen av dricksvatten skall vara adekvat, och detta dricksvatten skall
anvandas nar det ar nédvéndigt att sakerstélla att livsmedlen inte
kontamineras.

e Om annat vatten an dricksvatten anvands for exempelvis brandbekampning,
framstallning av anga, kylning och andra liknande d&ndamal skall det ledas i
sérskilda, vederborligen méarkta ledningssystem. System for vatten som inte
ar avsett att anvandas som dricksvatten far inte ha nagon forbindelse med
dricksvattensystemen och tillbakastromning skall inte kunna ske till dessa.

e Ateranvant vatten som anvéands vid bearbetning eller som ingrediens far
inte utgora nagon risk for kontaminering. Det skall halla dricksvattenkvalitet,
savida inte den behoriga myndigheten ar 6vertygad om att vattenkvaliteten
inte kan paverka det fardiga livsmedlets lamplighet.
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e Issom kommer i kontakt med livsmedel eller som kan kontaminera livs-
medel skall framstéllas av dricksvatten eller, om den anvands for att kyla
hela fiskeriprodukter, av rent vatten. Den skall tillverkas, hanteras och
forvaras under forhallanden som skyddar den mot kontaminering.

e Anga som anvands i direkt kontakt med livsmedel far inte inneh&lla &mnen
som utgor en hélsofara eller som kan kontaminera livsmedlen.

e Om svin inte avhudas, skall borsten avlagsnas omedelbart. Risken for konta-
minering av kottet med skallningsvatten maste minimeras. Vid skallning far
endast godkanda &mnen anvéandas. Svin maste efterat skéljas grundligt med
vatten av dricksvattenkvalitet.

e Med dricksvatten avses

a) allt vatten som, antingen i sitt ursprungliga tillstand eller efter beredning, ar
avsett for dryck, matlagning eller beredning av livsmedel, oberoende av dess
ursprung och oavsett om det tillhandahalls genom en distributionsanlaggning,
fran tankar, i flaskor eller i behallare, och

b) allt vatten som anvands i ett livsmedelsproducerande foretag for tillverk-
ning, bearbetning, konservering eller saluhallande av varor eller &mnen som
ar avsedda som livsmedel, om inte foretaget kan visa kontrollmyndigheten
att vattnets kvalitet inte kan paverka de fardiga livsmedlens halsosamhet.

Avfallshantering

Syfte och malsattning

Syftet ar att omhanderta biprodukter fran slakt och styckning pa ett hygieniskt,
lagenligt, resurseffektivt och miljéanpassat tillvagagangssatt. Malséttningen ar
att skapa en ren och hygienisk hantering av avfallet och att sékerstélla att ingen
kontaminering kan ske mellan avfall och livsmedel.

Omfattning

Rutinen for avfallshantering omfattar alla animaliska biprodukter som inte &r
avsedda att anvandas som livsmedel samt de delar som definieras som avfall
enligt biproduktférordningen (férordning (EG) nr 1774/2002).

Ansvar

Den ansvarige for anldggningen har det 6vergripande ansvaret for att se till att
det avfall som uppkommer under slakt och styckning omhéndertas enligt géllande
regler.

Allmant om rutinen
Animaliska biprodukter

Med avfall avses varje foremal, amne eller substans som ingar i en avfallskategori
och som innehavaren gor sig av med eller &r skyldig att gora sig av med. FOr av-
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fall som inte har animaliskt ursprung géller de allmanna bestammelserna for avfall
(Avfallsférordningen (2001:1063)). For animaliska biprodukter géller férordning
(EG) nr 1774/2002. Dér faststalls folk- och djurhélsobestammelser for hanteringen
av animaliska biprodukter, t.ex. slaktbiprodukter, sa att dessa produkter inte innebar
nagra hélsorisker for djur eller manniskor.

Avfallshantering i slakt- och styckningslokaler

Hanteringen av avfall fran anlaggningen ar viktig och det finns en mangd lagar
och regler som bestammer hur hanteringen ska ske. Har tas enbart forhallanden
som har med livsmedelssakerhet att gora upp, d.v.s. férordning (EG) nr 852/2004,
bilaga Il, kapitel VI.

Under slakt och styckning ska biprodukterna placeras i separata behallare som
direkt efter besiktning och direkt efter avslutat produktionsarbete bortforslas till
separat utrymme. Avfallet omhéndertas i enlighet med tillamplig lagstiftning
(férordning (EG) nr 1774/2002).

e Livsmedelsavfall, oatliga biprodukter och annat avfall ska avlagsnas fran
livsmedelslokalen sa snart som majligt for att undvika att de anhopas sa att
risk kan finnas att livsmedel blir kontaminerade.

e Behallare for slaktavfall ska kunna stangas, vara i gott skick och vara latta
att rengora och desinficera. Det ska finnas instruktioner for rengoring av
avfallskarl.

o Behallare for slaktavfall ska vara markta sa att de inte kan blandas ihop med
livsmedelsbehallare.

o Slaktavfallet ska, efter veterinarens besiktning, forvaras i utrymmen som gar
att stdnga och som &r latta att rengdra och nar det &r nédvandigt desinficera.

e Utrymmen for forvaring av animaliska biprodukter ska sa langt som det ar
mojligt hallas fria fran skadedjur och andra djur.

e Avfall ska forvaras i tackt container i vantan pa avhamtning eller bearbetning.

e Om slaktavfall inte hamtas dagligen finns det risk att det borjar ruttna och
lukta. Det bor darfor finnas mojlighet att forvara avfallet i kylt soprum.

e | soprum ska golvet vara spolbart och det ska finnas golvbrunn.

e Allt avfall ska elimineras pa ett hygieniskt och miljovanligt satt.

Korrigerande och forebyggande atgarder

Om brister patraffas i hanteringen av avfall ska orsaken genast utredas och
atgardas. Den vidtagna atgarden ska foljas upp. Om bristen innebér fara for att
livsmedel kontaminerats maste atgarder tas for att forhindra att fororenat kott nar
konsument.
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Dokumentation

Skriftliga rutiner for hur avfallet ska hanteras bor finnas med hansyn till anlagg-
ningens tillvagagangssatt. Eventuella patraffade brister och atgarder bor doku-
menteras.

Vad gor jag med avfallet?

e Avlagsna sa fort som majligt fran slaktlokalen

e Omhénderta det i enlighet med tillamplig lagstiftning (férordning (EG)
nr 1774/2002)

e Sortera i olika riskkategorier

Vad kan jag gora sa att avfallet inte blir en halsofara i anlaggningen?

e Avlagsna sa fort som mojligt fran slaktlokalen

e Ha aktuella instruktioner for anlaggningen

e Informera personalen om géllande rutiner

e Forvara i staingda utrymmen fria fran skadedjur och andra djur
e Behallare som ar latta att rengora och desinficera

Vem ansvarar for att avfallsreglerna efterlevs?

e Namnge person och funktion

Hur vet jag att min anlaggning har tillfredsstallande avfallsrutiner?

e Genom att omhanderta det pa ett hygieniskt, lagenligt, resurseffektivt
och miljéanpassat tillvagagangssétt

e Genom att ha skriftliga rutiner for hur avfallet ska hanteras

e Genom att observera personalen i arbete och se om de verkar vara
medvetna om rutinerna nar de utfor sina arbetsuppgifter

e Genom att stalla direkta fragor till personalen om rutiner kring avfalls-
hantering

e Genom att kontrollera spar efter skadedjur och andra djur

Exempel pa rutin for avfallshantering

Exemplet ger ett forslag till hur en egenkontroll for avfallshantering kan
beskrivas i sin enklaste form.

Foretagets malsattning ar att omhanderta sitt avfall pa ett hygieniskt, lagenligt och
framforallt miljdanpassat sétt. Det ar livsmedelsforetagaren som &r ansvarig och
ser till att avfallet omhandertas pa ett korrekt satt. Personalen har fatt information
om hur sortering och forvaring av avfall ska utforas. Rutinerna finns ocksa skrift-
ligt i en parm som finns tillganglig. Utgangspunkten for foretagets hantering ar att
sortera sitt avfall for att omvandla det material som lagstiftningen tillater till en
resurs.

Slakteriet sparar djurhudar fran djur som godkants vid kéttbesiktning i separata
kar, for att séljas till kund som vidareféradlar dem. Ben fran djur under 30 manader
skiljs fran 6vriga ben och skickas till vidareforadling. Mjuka biprodukter mals i
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kvarn avsedd for avfallsprodukter, och lagras i tackt container tills ett transport-
foretag distribuerar det till en biogasanldggning. VVavnader som klassas som SRM
(specificerat riskmaterial; klassning enligt férordning (EG) 999/2001) forvaras
separat i slutna behallare, tills det avhamtas och transporteras till en férbrannings-
anlaggning.

Alla behallare och kar rengors och desinficeras efter att de anvants. Avfallet for-
varas i slutna behallare. Foretaget har upprattade avtal med kdpare om transporter,
samt instruktioner for hanteringen av avfallsprodukter. Genomgang av rutinerna
sker en gang per ar eller oftare nar det sker forandringar i regler eller avtal som
berdr avfall.

Exempel pa regler inom omradet avfallshantering

e Livsmedelsforetagare skall iaktta tillampliga bestdammelser i gemenskaps-
lagstiftning och nationell lagstiftning i fraga om kontroll av faror i primér-
produktionen och darmed sammanhéngande verksamhet, inbegripet atgarder
for att kontrollera kontaminering fran Iuft, jord, vatten, foder, gédningsmedel,
veterindrmedicinska preparat, véxtskyddsmedel och biocider samt lagring,
hantering och bortskaffande av avfall.

e Livsmedelsforetagare skall vid slakt eller vid produktion av primarprodukter
av animaliskt ursprung lagra och hantera avfall och farliga &mnen sa att
kontaminering forhindras.

e Livsmedelsavfall, oatliga biprodukter och annat avfall skall avlagsnas fran
livsmedelslokaler sa snart som mojligt for att undvika att de anhopas.

e Livsmedelsavfall, oatliga biprodukter och annat avfall skall placeras i
behallare som gar att stanga, savida inte livsmedelsforetagarna kan visa den
behdriga myndigheten att andra typer av behallare eller evakueringssystem
som anvands ar lampliga. Dessa behallare skall ha en lamplig konstruktion,
hallas i gott skick, vara latta att rengdra och, nar det ar nédvandigt, vara latta
att desinficera.

e Det skall finnas adekvata mojligheter for forvaring och bortskaffande av
livsmedelsavfall, oatliga biprodukter och annat avfall. Utrymmen for avfalls-
forvaring skall utformas och skétas pa ett sadant satt att det ar mojligt att
halla dem rena och, nér det ar nddvandigt, fria fran djur och skadedjur.

e Alltavfall skall elimineras pa ett hygieniskt och miljovanligt satt i enlighet
med tillamplig gemenskapslagstiftning, och far inte utgora en direkt eller
indirekt kélla till kontaminering.

Temperatur

Syfte och malsattning

Syftet ar att kyla, forvara och transportera livsmedel vid ratt temperatur sa att

risk for tillvaxt av skadliga organismer eller skamning inte uppstar. Malsattningen
ar att uppna en tillfredstallande nedkylning av slaktkroppen, att forvara kott och
biprodukter vid for produkten ratt temperatur och att uppna obruten kylkedja.
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Vidare ar malsattningen att sakerstalla en god sterilisering av verktyg och utrust-
ning.

Omfattning

Rutinen for temperatur omfattar alla utrymmen dér temperaturen ar viktig for att
kunna garantera en séker produkt, vilket innefattar alla kylar, frysar och styckrum.
Vid nedkylning av slaktkroppar &r det viktigt att férsékra sig om att karntempera-
turen i kottet successivt sjunker och att sluttemperaturen understiger gransvardet.
Kottet omfattas saledes ocksa av rutinen.

Rutinen innefattar dven desinficeringsapparater, sasom knivsterilisatorer.

Ansvar

Vid varje anléggning ska det finnas en person med det 6vergripande ansvaret for
temperaturévervakning. Kontroll och rapportering av temperatur kan utféras av
lamplig utsedd person.

Allmant om rutinen
Kylutrymmen for nedkylning av slaktkroppar

Allt kott skall efter slakt omedelbart kylas, for att sanka temperaturen i hela kottet.
Hér kravs en hogre kapacitet for nedkylning och avldgsnande av kondens an vid
lagring av redan nedkylt kott.

Nedkylningen ska ske pa ett sddant satt att det blir en kontinuerlig sankning av
temperaturen i kottet. For att uppna en tillfredstallande kylning bor kyltempera-
turen ligga pa 2°C.

Ventilationen skall vara tillracklig for att forhindra kondensbildning pa kottets
yta samt inredning och véaggar. Kylrummet ska vara konstruerat sa att den kondens
som bildas fors bort genom kylelementens avrinningssystem utan risk for att kottet
kontamineras.

Slaktkroppar ska hénga sa att de inte kommer i kontakt med omgivande slakt-
kroppar eller vaggar.

Kottdelar ska forvaras atskilda fran varandra sa att nedkylningen blir effektiv.
Alla slaktkroppar och allt kott ska kylas ner till hogst 7°C.
Atliga organ ska kylas ner till hogst 3°C.

Kylrum ska ha temperaturmaétningsutrustning sa att temperaturen létt kan
avléasas och dokumenteras. Temperaturen ska avldsas och registreras regelbundet.
Termometer med automatisk matning och registrering rekommenderas.

Kyl- och frysutrymmen for lagring

Vid frysforvaring ska koéttet halla en temperatur av hogst -12°C.
Lufttemperaturen i frysutrymmen ska vara hogst -18°C.
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I kylutrymmen bor lufttemperaturen lampligen ligga mellan 2-4°C.
Kylkedjan far inte brytas.

Regelbunden kontroll och dokumentation av temperaturen i kyl- och frysutrymmen
skall ske pa ett sadant satt att eventuella driftsstorningar upptacks innan de medfor
att en halsofara uppstar.

Kyl- och frysutrymmen ska vara utrustade med l&mpliga instrument for att enkelt
kunna avldsa och dokumentera temperaturen. Temperaturen ska avlésas och regi-
streras regelbundet. Termometer med automatisk métning och registrering rekom-
menderas.

Kylkrav vid styckning

Styckningslokalens temperatur far vara hogst 12°C om du inte pa annat vis kan
garantera att kottets karntemperatur haller maximalt 7°C.

Vid styckning, inslagning och emballering skall, enligt lagstiftningen, den uppmatta
karntemperaturen i kottet, hallas vid hogst 7°C och é&tliga biprodukter hogst 3°C.

Varmstyckning, d.v.s. att kottet styckas innan karntemperaturen ar 7°C, kan utforas
om grundkraven i lagstiftningen uppfylls. For att fa gora detta kravs bland annat att
styckningslokalen ar belagen pa samma plats som slaktlokalen.

Utrymmen for styckning av livsmedel ska vara forsedda med lampliga matinstru-
ment, t.ex. termometrar eller sensorer. Temperaturen ska avlasas och registreras
regelbundet. Termometer med automatisk métning och registrering rekommenderas.

Transport av kott

Fore transport maste kottet ha uppnatt sluttemperatur (7°C for kétt, 3°C for atliga
biprodukter) och behalla den under hela transporten. Kylkedjan far inte brytas.

Transport av kétt som &r varmare an 7°C kan ske om Livsmedelsverket gett tillatelse
till detta, t.ex. for att mojliggora produktion av specifika produkter. En sadan trans-
port far ske enligt de krav som Livsmedelsverket anger efter att en sarskild ansokan
har gjorts till Livsmedelsverket.

Utrymmen for transport av livsmedel ska vara férsedda med lampliga matinstru-
ment, t.ex. termometrar eller sensorer. Temperaturen ska avlésas och registreras
regelbundet. Termometer med automatisk matning och registrering rekommenderas.

Temperatur vid desinficering

I anlaggningen ska det finnas utrustning for att desinficera verktyg, t.ex. knivar,
med hett vatten eller alternativt system med samma verkan. De ska vara forsedda
med temperaturmatare som &r latta att avlasa. Sterilkarl ska halla en temperatur
av lagst 82°C. Temperaturen ska avldsas och registreras regelbundet.
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Korrigerande och forebyggande atgarder

Overstigs temperaturen i kyl- och frysutrymmen justeras termostaten. Avlasning av
temperaturen sker kontinuerligt for att sakra temperaturnivan. Vid stérre mekaniska
fel tillkallas kylmontor. Ett alternativt kyl- eller frysutrymme maste anordnas.

Om det finns risk att temperaturen stigit sa pass mycket i kottet att skadliga mikro-
organismer kan véxa till maste atgarder tas for att forhindra att kottet nar konsu-
ment. Kassering av kott kan i dessa fall bli nédvandigt.

Sterilkarl kontrolleras regelbundet sa att inga mekaniska fel férekommer.

Dokumentation

En checklista ska finnas for samtliga temperaturavl&sningar. Den uppmétta tempera-
turen registreras med datum, tidpunkt och signatur. Temperaturregistreringar bor
arkiveras av foretagaren under minst ett ar.

Var i min anlaggning ska temperaturkontroll ske?

o Kylar
e Styckrum
e Frysar

¢ Desinficeringsapparater
e Djurkroppar

Nar bor jag kontrollera temperaturer?

e Genom regelbunden kontroll, speciellt i samband med slakt, med avseende
pa desinficeringsutrustning och kylkapacitet

Vilka temperaturgranser kan jag ha som riktlinje?

e Karntemperatur i djurkropp <7°C

e Atliga biprodukter <3°C

e Styckningslokal <12°C

o Frys hdgst -18°C
e Lagringskyl <3°C

o Sterilkérl lagst 82°C

Vem ansvarar for temperaturkontrollen i anlaggningen?

e Namnge person och funktion

Exempel pa rutiner fér temperatur

Exemplet ger ett forslag till hur en egenkontroll av temperatur kan beskrivas
i sin enklaste form.

Slakteriet slussar in djurkroppen och de idtliga biprodukterna in i den s.k. ’forkylen”
direkt efter att djuret ar fardigslaktat. Da veterindren gjort kontrollbesiktningen
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slussas kropparna sedan in i lagringskylen. De dtliga organen forvaras i separat
kylutrymme. Slaktkropparna maste hanga utan att berora varandra sa att nedkyl-
ningen blir sa effektiv och snabb som mojligt.

Foretaget anvénder sig av ett loggsystem med temperatursensorer dar temperaturen
avlases fyra ganger varannan timma. De har ocksa termometrar som avlases manu-
ellt for extra kontroll. Det &r viktigt att kylkurvan ger en kontinuerlig sénkning av
temperaturen. Livsmedelsforetagaren har det 6vergripande ansvaret, men ansvaret
for kontroll och rapportering av temperaturen i de olika kyl- och frysutrymmena
samt desinficeringsutrustningarna kan delegeras till nagon i personalen.

Foretaget har tre kylutrymmen for oférpackat kott och ett separat kylutrymme for
emballerat kott. Lagringskylen har en temperatur av 1-2°C, emballagekylen 1,5°C.
De tva 6vriga kylarna haller en temperatur pa 2-4°C. Styckningslokalen haller en
temperatur pa ca 6°C.

Det finns tre desinficeringsutrustningar, som har genomstrommande kranvatten
med en temperatur av 86°C, da knivarna desinficeras.

Ansvarig kontrollerar temperatur i kyl- och frysutrymmen samt desinficerings-
utrustningar minst en gang varje dag. Den avlasta temperaturen fors in i check-
listan, tillsammans med datum och signatur. Overstigs temperaturen i kyl- och
frysutrymmen finns ett atgardsprogram att folja. Om det ar stérre mekaniska fel
tillkallas kylmontor och da maste ett alternativt kyl- eller frysutrymme ordnas
vid behov, under tiden den lagas.

| bilaga 3, Temperaturkontroll, finns exempel pa hur ett protokoll for évervakning
av temperatur enligt egenkontrollen kan se ut.

Exempel pa regler inom omradet temperatur

e Lokalernas planering, utformning, konstruktion, placering och storlek skall
nar det &r nédvéndigt erbjuda lampliga temperaturreglerade hanterings- och
lagringsforhallanden med tillracklig kapacitet att forvara livsmedlen vid en
lamplig temperatur som kan kontrolleras samt, nar det & nodvandigt, regi-
streras.

e Nar det & nddvandigt skall det finnas adekvata anordningar och/eller mojlig-
heter for att uppratthalla en lamplig livsmedelstemperatur och kontrollera
den.

e  Nar det & nodvandigt skall de fordon och/eller containrar som anvénds for att
transportera livsmedel kunna halla livsmedlen vid ratt temperatur och géra
det mgjligt att kontrollera att temperaturen halls.

e | slakterier och styckningsanlaggningar maste det finnas utrustning for att
desinficera verktyg med hett vatten som haller en temperatur pa minst 82°C,
eller ett alternativt system med samma verkan.

e Vid styckning, urbening, putsning, skivning, tarning, inslagning och emball-
ering skall kottets temperatur hallas vid hogst 3°C for slaktbiprodukter och
7°C for annat kott genom en rumstemperatur pa hogst 12°C eller genom ett
alternativt system med motsvarande verkan.
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e  KOott far aven benas ur och styckas innan den temperatur som anges i punkten
ovan uppnatts nar styckningslokalen &dr belagen pa samma plats som slakt-
lokalen. | detta fall maste kottet 6verforas till styckningslokalen antingen
direkt fran slaktlokalen, eller efter en vantetid i ett sval- eller kylrum. Sa
snart kottet styckats och, i tillampliga fall, emballerats, skall kottet kylas till
den temperatur som anges i punkten ovan.

e Sdvida inte annat foreskrivs i sarskilda bestammelser skall kottet efter besikt-
ningen efter slakt omedelbart kylas i slakteriet for att garantera en temperatur
genom hela kottet av hogst 3°C for slaktbiprodukter och 7°C for annat kott,
pa ett sadant satt att kylkurvan ger en kontinuerlig sankning av temperaturen.
Kott far dock styckas och urbenas under kylningen i enlighet med punkten
ovan.

e  Kottet maste uppna den temperatur som anges i punkten ovan och behalla
denna temperatur under lagring.

e Under kylningen skall ventilationen vara tillracklig for att forhindra kondens-
bildning pa kottets yta.

e  Kottet maste uppna en temperatur av 7°C (3°C for slaktbiprodukter) fore
transport och behalla denna temperatur under transporten. Transporten far
dock aven aga rum om den behdriga myndigheten tillater detta for att mojlig-
gora produktion av specifika produkter, under forutsattning att

a) en sadan transport dger rum enligt de krav som den behdériga myndig-
heten anger for transport fran en viss anlaggning till en annan anlagg-
ning,

b) och kottet omedelbart 1amnar slakteriet eller en styckningslokal belagen
pa samma plats som slaktlokalen, och transporten inte pagar mer an tva
timmar.

e  KOott avsett for infrysning skall frysas utan onddigt drojsmal, vid behov med
iakttagande av en stabiliseringsperiod fore infrysningen.

Bilaga 3. Mall for Temperaturkontroll.

Underhall

Syfte och malsattning

Syftet med rutinen for underhall ar att sakerstélla att underhallet av lokaler och
utrustning sker enligt lagstiftningens krav. Malsattningen ar att genomfdéra under-
hall av livsmedelslokaler och utrustning regelbundet, sa att livsmedel inte riskerar
att fororenas eller bli halsofarliga pa grund av bristande underhall.

Omfattning

Rutinen omfattar kontroll och underhall av samtliga lokaler och utrustning avsedd
for slakt och styckning samt dvriga utrymmen som ar anslutna till produktionen.
Aven fordon alternativt container for transport av livsmedel omfattas.

JTI — Institutet for jordbruks- och miljéteknik



36

Ansvar

Livsmedelsforetagaren har det 6vergripande ansvaret for underhall och reparationer
och ser till att en kontinuerlig 6versyn sker av lokaler och utrustning. Om ansvaret
delegeras skall personen anges med namn och funktion samt ges tillrackliga befogen-
heter for att sékerstélla att rutinen fungerar. Vid akuta haverier ska den som upp-
tacker felet avrapportera detta till underhallsansvarig.

Allméant om rutinen
Slaktlokaler

Bra planerade, rymliga och vél underhéllna lokaler &r mycket viktiga forutsatt-
ningar for en god livsmedelshygien. Kraven for underhall av lokaler och utrustning
for slakt- och styckningsanldggning samt transporter, ar beroende av anldggningens
dimension och anpassas i forhallande till den verksamhet som bedrivs. Lokaler och
utrustning ska hallas rena och i gott skick sa att ingen risk for kontaminering av
livsmedel forekommer. For ytor, utrymmen och utrustning dar direkt kontakt med
livsmedel sker, kan behovet vara en daglig kontroll och underhall.

Slaktlokalerna ska vara utformade sa att man kan halla isér oren och ren hantering
och undvika korsfloden av djur, slaktkroppar eller personal. Den orena hanteringen
ar fran stall fram till och med avhudning/skallning och urtagning. Hanteringen
déarefter ar ren.

Foljande arbetsmoment ska skilja sig at i tid eller rum for att undvika kontamine-
ring av kott:

e Beddvning, avblodning

e Gris: skallning, avharning, skrapning och svedning

e Urtagning, vidare uppslaktning

e Behandling av rena tarmar och magar

e Beredning och rengéring av andra slaktbiprodukter

e Emballering av slaktbiprodukter

e Avsandning av kott
Slakt och styckning far ske i samma lokal om det sker skilt i tiden. Daremot maste

det finnas separat utrymme for témning och rengéring av tarmar/magar (undantag
kan goras, men da maste man ha tillstand for varje enskilt tillfalle).

Krav pa utrymmen och utrustning

Exempel pa lokaler och utrustning och som behdver en kontinuerlig 6versyn:

e Elektrisk beddvningsutrustning. Beddvningsutrustningen for elbedov-
ning ska vara forsedd med en teknik som garanterar att foreskriven strom-
styrka uppnas. Utrustning som anvands vid bedovning eller avlivning av
djur ska underhallas och kontrolleras regelbundet. Observera att det finns
detaljerade regler kring detta i Jordbruksverkets lagstiftning (SJVFS
2008:69, L22).
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Redskap for slakt sasom lyftanordningar, klyvsag m.m. All utrustning och
alla verktyg som kommer i kontakt med livsmedel ska vara konstruerade
av material som &r latta att rengora, tal rengoring och rengéringsmedel och
haller sig i gott skick Gver tid. Utrustning ska vara installerad sa att ren-
goring av utrustningen och ytan runt om underléttas.

Golvbrunnar och avloppssystem. Golvbrunnarna ska vara utrustade med
galler, t.ex. av rostfritt stal, som ska vara latta att rengéra och forhindra att
skadedjur kommer in. Avloppssystemen ska vara adekvata for andamalet
och avloppsvatten i 6ppna avlopp far inte fléda fran en kontaminerad yta
mot en ren yta. Kondensvatten fran kylaggregat ska avledas till aviopp i
slutet system.

Kylaggregat. Den ansvarige for kyl- och frysutrymmen skall folja till-
verkarens rekommendationer for riktigt handhavande av kyl-/frysrum, diskar
och skap under drift och alla former av avbrott. Personalen skall vara med-
veten om de underhallsforeskrifter som finns,

Matinstrument, t.ex. termometrar, vagar. Termometrar i verksamheten
maste kalibreras eller kontrolleras regelbundet for att sakerstalla att den upp-
matta temperaturen dverensstammer med den faktiska. Kalibrering av mét-
instrument ska goras med hjélp av foéretag som ackrediterats for att utfora
sadana kalibreringar.

Ventilation. | slaktlokaler ska det finnas bra ventilation, eftersom det ofta
ar blott och forekommer mycket vattenanga. Ventilationsfilter m.m. ska
vara lattillgangliga for rengoring. Ventilationsflodet ska anpassas sa att luft-
strommen gar fran ren till oren avdelning.

Belysning. Belysningen ska ge tillrackligt med ljus vid alla arbetspositioner
dar det ar nddvandigt inklusive veterindrens besiktning av de levande djuren
och vid kottbesiktning. Det far inte finnas nagon risk att glasbitar hamnar i

kottet om lampor eller lysror gar sénder. Lamporna bor darfor forses med sa
kallade splitterfria lysror eller alternativt med en skyddande okrossbar kapa.

Transporter. Transporten ska ha tillracklig kylkapacitet. Det ska finnas
termometrar i transporten for dvervakning av temperaturen under transport
och dessa ska kontrolleras regelbundet.

Golv, vaggar och tak. Ytor i utrymmen dar livsmedel hanteras ska hallas i
gott skick, vara latta att reng6ra och desinficera. Detta kraver anvandning
av slata, tvattbara, korrosionsbestandiga och giftfria material. Ljusa ytskikt
gor det lattare att upptécka féroreningar.

Fonster och dorrar. Dorrar och fonster ska vara konstruerade sa att an-
samling av smuts forhindras. Dorrar ska vara sldta och av icke absorber-
ande material. Fonster ska alltid hallas stangda och lasta under produktion
om 6ppnandet kan medféra kontamineringsrisker.

Toaletter och tvattstall. Det ska finnas minst en vattentoalett ansluten till
ett effektivt avloppssystem. Vid placering av toaletter, tank pa att personal
fran orena omraden inte ska fororena toalettutrymmet med smutsiga klader
och skor. Detta ar sarskilt viktigt om det bara finns en toalett, som anvands
av bade personal som arbetar med orena och rena moment. Det ska finnas
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tvattstall med varmt och kallt vatten och kranarna ska vara utformade sa
att smitta inte kan foras vidare, t.ex. genom att de inte & handmandvrerade.
Pappershanddukar ska finnas for hygienisk torkning.

e Omkladningsrum. Det ska finnas omkladningsrum for personalen med
mojlighet att forvara privata klader atskilt fran hygienklader/arbetsklader.

e Kontorslokal for kontrollpersonal. Det ska finnas ett lasbart
utrymme/rum som kan anvéndas av kontrollpersonalen.

Korrigerande och forebyggande atgarder

Om brister patraffas i lokaler eller utrustning ska atgarder (genast) vidtas. Synliga
skador som forsvarar rengoring ska atgardas sa att ingen risk for kontamination
av livsmedel finns. Det ar viktigt att kontrollera att den vidtagna atgarden utforts
enligt plan. Om bristen innebar fara for att livsmedel kontaminerats maste atgar-
der tas for att forhindra att férorenat kott nar konsument.

Dokumentation

En underhallsplan &r ett ovarderligt hjalpmedel och bor innefatta en beskrivning
av vad och hur ofta som behov av underhall ska undersokas/utforas. Av en under-
hallsplan bor framga att kontroll sker tatare av detaljer som har mer betydelse for
livsmedelssékerheten (och djurskyddet) &n annat, t.ex. handtvattstall, sterilisa-
torer, kylaggregat, vattenkoppar i stall etc.

Det ska klart framga av en checklista att kontroller av lokaler och utrustning har
utforts. Behov av atgarder, genomfarda atgarder och utford kontroll av resultatet
ska dokumenteras. Hela anlaggningen ses 6ver tva ganger per ar. Dokumenta-
tionen bor sparas i tva ar.

Vad behdver underhallas och kontrolleras vid en slaktanlaggning?

e Vé&ggar, golv och fonster
e Golvbrunnar och avloppssystem
e Verktyg och maskiner. Behdver de smorjas? Nagra l6sa delar?

e Ovrig utrustning t.ex. styckbord, skarbrador, termometrar, transporter, alla
ytor som kommer i kontakt med of6rpackat kott

e Eventuellt mer omfattande rengéring av lokalerna
e Fordon alternativt container for transport av livsmedel

Hur ofta bor lokaler och utrustning kontrolleras?

e Beroende pa anldggningens dimension och i férhallande till verksamheten,
dock minst 1 gang per ar

e Sa ofta som kravs for att halla en, med avseende pa folkhélsan, saker
livsmedelsproduktion

Vad kan jag gora for att minimera underhallsbehovet?

e Vara uppmarksam pa lokaler, utrustning och verktyg i samband med den
dagliga verksamheten
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o Ersatta material till slitstarkare material dar det &r mojligt

Vem ar ansvarig for underhall i anlaggningen?

e Namnge person och funktion

Hur vet jag att atgarden har genomforts?

e Genom att kontrollera atgarden och fora in resultatet med datum och
signatur i en checklista

Exempel pa rutiner for underhall

Exemplet ger ett forslag till hur en egenkontroll av underhall kan beskrivas i
sin enklaste form.

Livsmedelsforetagaren ar underhallsansvarig och har det 6vergripande ansvaret for
underhall och reparationer. Han ser till att en regelbunden 6versyn sker av lokaler
och utrustning. Han avgor ocksa, med hansyn till produktionen, nar det ar lampligt
att utféra underhallet. Foretaget har en dokumenterad underhallsplan, dar det &r
angivet med vilken frekvens lokaler, materiel och utrustning ska kontrolleras.

Kontroll av underhallet utfors utifran foretagets forutsattningar:

e Stromtillforseln kontrolleras pa all elektrisk utrustning, t.ex. varmvatten-
beredaren.

e Lyftanordningar och andra hjalpmedel ses dver i slaktutrymmen sa ingen
risk finns att kottet kommer i kontakt med golv, vdggar och inredning samt
att arbetsmiljon forblir saker.

e | de fall klyvsag anvands kontrolleras den m.a.p. oljelackage och mekaniska
funktioner, som om fel uppstar kan fororena slaktkroppen. Olja fylls pa vid
behov.

e Golvbrunnar kontrolleras avseende avrinningen av avloppsvatten sa att
sékerheten vid slakt och styckning inte dventyras.

e Matinstrument sdsom termometrar, sensorer och vagar kontrolleras sa att
korrekt temperatur/vikt kan avlasas.

o Ventilationssystemets funktion kontrolleras. Det ska inte finnas risk for luft-
buren kontaminering i form av kondensbildning eller avgivande av partiklar
pa kottprodukten.

e Transporter ses 6ver sa att de kan halla livsmedlen vid ratt temperatur. Det
ska ga att kontrollera/méta att ratt temperatur halls.

e Oljebyten gors och utrustningar smorjs enligt tillverkarens rekommenda-
tioner.

e Kakelbekladda vaggar och golv atgérdas da det finns behov.

Ett externt foretag anlitas for elektriska atgarder eller for atgard av kylanlaggningar
och telferanordning. Vagar kalibreras en gang per ar och sensorer for kylanlagg-
ningarna var tredje ar. Kalibreringar utfors av ackrediterat foretag. Intyg av utférda
atgarder fran externa foretag finns arkiverade i parm.
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En kontinuerlig 6versyn gors pa utrustning som anvénds dagligen.

| bilaga 4, Atgérder - underhall, finns exempel pé hur ett protokoll for underhélls-
atgarder kan se ut.

Exempel pa regler inom omradet underhall
e Livsmedelslokaler skall hallas i gott skick.

e Lokalernas planering, utformning, konstruktion, placering och storlek skall
mojliggora adekvat underhall, vara sadana att luftburen kontaminering
undviks eller minimeras samt erbjuda adekvata arbetsutrymmen for att alla
steg som ingar i verksamheten skall kunna genomforas pa ett hygieniskt satt.

e  Golvytor skall hallas i gott skick.
e Vaggytor skall hallas i gott skick.

e Ytor (aven ytor pa utrustning) i utrymmen dar livsmedel hanteras och sarskilt
de ytor som kommer i kontakt med livsmedel skall hallas i gott skick.

e Fordon och/eller containrar som anvands for transport av livsmedel skall
hallas i gott skick for att skydda livsmedlen mot kontaminering.

e Allafoéremadl, tillbehor och all utrustning som kommer i kontakt med livs-
medel skall hallas i sa gott skick att risken for kontaminering minimeras.

e Allafoéremal, tillbehor och all utrustning som kommer i kontakt med livs-
medel skall, med undantag for engdngsbehallare och engangsfoérpackningar,
hallas i ett sadant skick att de kan hallas fullstandigt rena.

e Livsmedelsavfall, o&tliga biprodukter och annat avfall skall placeras i
behallare som skall hallas i gott skick.

Bilaga 4. Mall for Atgarder och underhall.

Rengoring
Syfte och malsattning
Syftet med rutinen for rengoring &r att uppfylla relevanta krav i livsmedelslag-

stiftningen avseende rengoring. Malséttningen ar att skapa och sakerstalla en ren
och hygienisk miljo for verksamheten.

Omfattning

Samtliga utrymmen vid anldggningen omfattas av rutinen for rengéring. Ren-
goring och stadning av lokaler, inredning och utrustning samt transportfordon dér
oforpackade livsmedel hanteras ar sérskilt viktig. Dessa skall alltid rengoras efter
avslutad verksamhet eller oftare vid behov.
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Ansvar

Livsmedelsforetagaren har det yttersta och dvergripande ansvaret for rengéringen
vid anlédggningen. Om ansvaret delegeras skall personen anges med namn och
funktion samt ges tillrackliga befogenheter for att sdkerstélla att rutinen fungerar.

Allmant om rutinen
Grundprincipen for rengoring

En bra grundlaggande princip ar att alltid strava efter att halla ordning och reda
I lokalerna, ta bort alla ovidkommande saker och se till att var sak har sin plats.
Det gor att det blir lattare att halla rent och snyggt i lokalerna. Nar det galler rena
respektive orena zoner kan ett system med fargmarkering vara praktiskt. Stad-
utrustning finns tillganglig i handeln med olika fargsystem, t.ex. rott for orent,
blatt for mittemellan, vitt for rent.

En grundprincip for rengdring kan se ut som foljer:
1. Grovstadning — skrapa rent fran fett, blod, produktrester och avfall.

2. Spola rent med tempererat vatten. Hett vatten 6ver 60°C gor att dggvite-
amnen branns fast pa ytor och blir svarare att fa bort sen. Det ar sérskilt
viktigt att notera detta vid sterilisering av knivar och sagar. Spola av
redskapet fére neddoppning i 82-gradigt vatten!

Lagg pa rengoringsmedel. Dosera ratt enligt produktens bruksanvisning.

Lat medlet ligga pa och verka den tid som anges i produktens bruksanvisning.
Spola av med vatten.

Lagg pa desinfektionsmedel. Dosera rétt enligt produktens bruksanvisning.
Lat medlet ligga pa och verka den tid som anges i produktens bruksanvisning.

O N o g B~ w

Spola av noggrant med rent vatten.
9. Auvtorkning.
Om ett kombinerat rengdrings- och desinfektionsmedel anvands sker moment 3

till 7 i ett steg. F6lj bruksanvisning for produkten avseende dosering och tiden
som medlet ska ligga och verka.

Det &r viktigt att lokaler ges tillfalle att torka upp mellan rengdring och ny
anvandning, eftersom detta minskar risken for tillvéxt av bakterier i miljon.

Det ar bra att upprétta ett stadschema for stad och rengdring av utrymmen och
utrustning med instruktion for hur rengéringen ska ga till, spadning/dosering av
rengdringsmedel, provtagning for mikrobiologisk kontroll, och sa vidare.

Foremal, verktyg, ytor och utrustning och inredning som kommer i direkt kontakt
med livsmedel ska rengdras sarskilt noggrant.

Rengorings- och desinfektionsmedel ska férvaras i sarskilt utrymme/skap sa
att de inte riskerar att kontaminera livsmedel.
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Rengoring av specifika utrymmen och utrustning

Slaktdjursstallet rengors efter varje gang da det statt slaktdjur i det. Godsel, stro-
medel, foder, etc. mockas och skrapa bort. Lokalen och inredningen spolas rent
med vatten. Vattenkoppar, vattennipplar och foderbord spolas rena fran godsel.
Rengorings- och desinfektionsmedel anvands endast vid storrengoéring, forslagsvis
en gang i manaden eller vid behov, t ex da smitta misstanks ha kommit in i stallet.

Transportmedel for djur rengors och desinficeras efter varje transport da risk
finns for att sprida smitta fran gard till gard. Rengdringen sker enligt grund-
principen (se ovan).

Slaktrum och styckningsrum rengors och desinficeras alltid varje gang de an-
vants. Rengoring sker enligt grundprincipen (se ovan). Om olika djurslag slaktas
eller styckas i samma lokal ska atgérder vidtas for att undvika korskontaminering.
Arbetsmoment for de olika djurslagen ska da enligt lagstiftningen skiljas at i tid
eller rum och en mellanliggande rengdring av slakt- eller styckningsrum bor ske.

Foremal, verktyg, ytor, utrustning och inredning som kommer i kontakt med
ofdrpackade livsmedel rengdrs sarskilt noggrant efter anvandning, eller vid behov
under pagaende produktion. Grundprincipen for rengoring géller.

Sma redskap som knivar, slipstal, brynjehandskar, handsagar och kéttkrokar
bearbetas vid behov med handborste fore rengéring och desinfektion. Grund-
principen for rengoring galler.

Inredning/utrustning och behallare med svaratkomliga delar, t.ex. kéttkvarnar
och bandsagar plockas isar/Gppnas sa att alla tvattbara delar gar latt att komma at
och rengdra. Rengors efter varje anvandning.

Behallare for kott, t.ex. kottbackar och skankvagnar, kan rengéras och desinfi-
ceras i samband med stadning av lokaler. Rengors direkt efter anvandning. Undvik
att lata blod och andra foéroreningar torka in.

Efter rengoring forvaras redskap, utrustning och kottbehallare pa sarskilt
avsedda, rena platser, t.ex. krokar, hyllor eller stallningar och pa sadant satt att
vattnet kan rinna av och de kan torka.

Vakuummaskiner torkas rena.

Kylrum och utlastningen bor reng6ras minst en gang per vecka eller oftare vid
behov. Da spolas i regel bara golven och eventuellt vaggar om det ar synligt blod
eller fett pd& dem. En mer noggrann rengdring gors i samband med varje “’sdllan-
rengdring’”.

Avfallsbehallare kan rengdras och desinficeras i slakt- och/eller stycknings-
lokaler i samband med lokalstadning. Man bor dock inte dra in avfallsbehallare
fran slakten till styckningen for rengdring eftersom styckningen &r en renare verk-
samhet dn slakten och det finns da risk for korskontaminering. Grundprincipen for
rengoring géller.

Utrymmen for avfallsforvaring rengors sa ofta som det behdvs for att halla dem
rena, dock minst 1 samband med varje séllanrengdring”. Synligt fett, blod och
dylikt spolas bort fran golv och véggar.
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Kylrum téms och rengdrs en gang per vecka. Rengdringen sker enligt grund-
principen (se ovan).

Kylrumsdorrar och dérrkarmar ar sérskilt utsatta da slaktkroppar ofta gar emot
dem vid passage till och fran kylrummet.

Dorrvred och eventuella handtag till banvaxlar dr ocksa sarskilt utsatta och ar
ytor som ber6rs med handerna och som pa sa vis kan sprida orenlighet.

Packrum och utlastningsutrymmen rengdrs minst en gang per vecka eller oftare
vid behov. Om det hanteras enbart férpackade livsmedel i utrymmen kan det
racka med torrstadning eller avspolning med vatten. Annars galler grundprincipen
for rengoring.

Torrforrad for forvaring av t ex inslagningsmaterial och emballage, torrstadas
(dammsugning och/eller moppning) minst en gang i veckan eller oftare vid behov.
Sopning med borste &r inte lampligt pa grund av dammrisk.

Personaltoaletter stddas dagligen.
Omkladnings- och kontorsutrymmen stédas dagligen.

Rengoringsutrustningen &r ocksa viktig att halla ren. Disktrasor, svampar,
moppar osv. ska alltid skdljas noggrant efter varje anvandning. Byte till helt ren
utrustning ska ske nagra ganger per vecka.

Rengoring under produktion

Viss utrustning och verktyg sasom knivar, flatrissor, brostsagar och klyvsagar
maste rengoras aven under pagaende produktion. Utrustningen och verktygen
rengors alltid varje gang de fororenats eller misstanks blivit fororenade. Exempel
pa arbetsmoment da verktygen kan bli fororenade ar nar man skurit genom huden,
sotat, putsat bort fororening, avlagsnat SRM-material, etc. Rengdring under pro-
duktion sker genom att verktygen spolas rent fran fett och fast material under
rinnande tempererat vatten och darefter desinficeras i 82°C-gradigt vatten. Opera-
toren tvattar rent handerna samtidigt. Var uppmarksam pa risken for stank med
fororenat vatten, som kan medfdra kontamination av rena ytor och/eller kott.

Sallanrengoéring

Minst 3 ganger per ar i samband med underhall av anlaggningen gors en mer
omfattande rengoring av hela anlaggningen, sa kallad sallanrengdring. Denna
rengoring omfattar exempelvis rengdring av innertak, byte av ventilationfilter
och rengodring av insektsnét i dppningsbara fonster.

Kontroll av resultatet (egenkontroll)

En fysisk (okulér) kontroll av lokaler, inredning och utrustning ska alltid goras
fore produktionsstart, sarskilt avseende ytor, inredning och utrustning som
kommer i direkt kontakt med oférpackade livsmedel (s.k. produktkontaktytor).
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Effekten av rengdringen bor dven kontrolleras mikrobiologiskt, t.ex. via tryck-
plattsprover. Aven vid denna kontroll skall ytor och foremal som kommer i kon-
takt med kott, som exempelvis knivar, klyvsag, dérrvred, styckbord m.m. inga.
Proven ska tas pa rena och torra ytor och provtagningsplatserna bor varieras, helst
slumpvis. Tryckplattan &r tdckt med en agar (tillvaxtmedium) som gynnar snabb
bakterietillvéxt. Vid provtagningen trycks plattan under 3-4 sekunder mot den yta
som ska kontrolleras. Efter provtagning ska plattan placeras i ett varmeskap for

att sedan avlasas. Odlingen av proven kan utforas i den egna anlaggningen. Olika
produkter for provtagning finns kommersiellt men prover kan ocksa séndas till ett
laboratorium. Folj fabrikantens eller labbets anvisningar.

Fysisk kontroll

Kontroller fore produktionsstart:

e det ar sarskilt viktigt att kontrollera att foremal, verktyg, ytor, utrustning och
inredning som kommer i direkt kontakt med livsmedel (produktkontaktytor)
ar effektivt rengjorda. Med effektivt rent menas att ingen synlig smuts gar att
aterfinna vid noggrann kontroll. Om brister hittas ska korrigerande atgarder
vidtas innan verksamheten pabdrjas. Brister ska noteras och foljas upp.

e kontrollera genom okulér besiktning att lokaler, inredning och utrustning
gjorts tillrackligt rent. Med tillrackligt rent menas att ingen synlig smuts
finns kvar. Brister i stadning ska alltid atgardas fore produktionsstart.
Brister som hittas ska ocksa noteras och foljas upp vid nasta stadtillfalle.

e Kkontrollera att det inte finns fororeningar, som t.ex. produktrester, kondens,
fargflagor etc. pa strukturer (inredning/utrustning/innertak) ovanfor stillen
dar oskyddade livsmedel kan komma att hanteras, eftersom dessa kan ramla
ner och férorena livsmedel.

Mikrobiologisk kontroll

Genom mikrobiologisk provtagning med kontaktplattor eller svabbar kontrolleras
om rutinen &r effektiv vad galler att avddda skadliga mikroorganismer eller
minska dem till en godtagbar niva. Dessa metoder for provtagning skall bara
anvandas for undersokning av ytor som forst rengjorts och desinficerats och som
ar torra, platta, tillrackligt stora och slata (skrovliga och icke sléta eller spruckna
ytor ska inte finnas i livsmedelslokal eftersom de inte mgjliggor adekvat ren-
goring enligt férordning (EG) 852/2004, bilaga 11, kapitel 1.2.a). Den yta som
provtas ska alltsa vara synligt ren. Om synlig smuts upptacks skall reng6ringen
bedémas som ej godtagbar utan att nagon mikrobiologisk undersokning behdver
goras. Metoderna skall alltid anvandas innan produktionen satts igang — aldrig
under produktion.

I nya verksamheter ar provtagning ett satt att i borjan testa av att man rengér pa
rétt satt och att de kemikalier som anvéands effektivt avdodar bakterierna. | be-
fintliga verksamheter ar provtagningen ett sétt att bekrafta att rutinen fortfarande
ar effektiv.
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Mikrobiologisk provtagning for hygienkontroll &r lampligt att anvanda pa kans-
liga punkter t.ex. knivar, skarbrador, klyvsagar, och produktkontaktytor. Prov-
tagning bor inte anvandas som ett satt att kontrollera daglig stadning eftersom det
skulle bli valdigt kostsamt. Dessutom speglar resultatet bara en égonblicksbild av
hur rengo6ringen var vid det tillfalle da provet togs. Effektiv rengoring garanteras
av att foretaget har en bra och genomténkt rutin och att den foljs. Om sa ar fallet
ska det racka med en daglig fysisk (okulér) kontroll for att avgéra om resultatet
blev bra.

Hur ska prover tas och hur ofta?

Samtliga ytor och foremal som kommer i kontakt med livsmedel provtas. Pa vissa
foremal kan vara nodvandigt att ta flera prover eller ett samlingsprov fran olika
delar. P4 en kniv t.ex. bor bada sidor av knivbladet samt handtaget provtas. Over-
gangen mellan knivblad och handtag brukar vara svarast att fa rent.

Vid otillfredsstéallande provresultat ska orsaken utredas och atgardas och nya
prover tas. Vid behov ses rutinen éver och uppdateras.

Hur ofta prover ska tas avgors av resultat fran foregaende provtagning. Otillfreds-
stéllande provresultat bor leda till en tétare provtagning.

Kontroller under pagaende produktion

Man behdver kontrollera att reng6ring och desinfektion av utrustning och verktyg
under produktion blir utfort pa ratt satt. Man behover ocksa kontrollera att utrust-
ning for detta, sarskilt sterilisatorerna, fungerar korrekt. Bade i ett slakteri och i
en styckningslokal &r kravet i lagstiftningen att vattnet i sterilisatorn haller minst
82°C.

Korrigerande och forebyggande atgarder

Om rengoringen konstaterats vara bristfallig skall lampliga effektiva atgarder
vidtas for att dels ratta till den konstaterade bristen (korrigerande atgard), dels
forebygga att bristen upprepas (férebyggande atgard).

Korrigerande atgarder vidtas nar bristfallig rengoring konstaterats pa en yta,
inredning och utrustning som kommer i kontakt med oférpackade livsmedel, och
syftar till att hindra den akuta fororeningen av livsmedlet. En korrigerande atgard
kan exempelvis vara att diska om en oren kniv innan den anvands igen.

Forebyggande atgarder syftar till att utreda orsaken till bristen och satta in at-
garder som hindrar att den pa sikt aterkommer. En férebyggande atgard behéver
inte vidtas omedelbart, men skall planlaggas. En férebyggande atgérd kan vara
en dversyn och eventuellt en justering av stadrutinerna, byte av stadkemikalierna,
etc. Vid vasentliga forandringar av rutinerna &r det viktigt att verifiera effekten av
rengoringen genom att kontrollera lampliga ytor mikrobiologiskt, t.ex. via tryck-
plattsprover.
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Dokumentation
Dokumentera konstaterade brister och vidtagna atgarder i séarskilt protokoll.

Hur vet jag att det ar rent?
Genom att gora rengéringskontroll, d.v.s.:

e syna rengjorda ytor och dokumentera resultatet
e tatryckplattprover

Vad gor jag om rengoringen ar bristfallig?

e Stada eller diska om, séarskilt om det &r en produktkontaktyta (korrigerande
atgard)

e Utreda orsaken for att kunna forebygga att bristen upprepas (férebyggande
atgard)

e Se dver rengdringsrutinerna och rengdringsschemat regelbundet
Vem ansvarar for att rengoringen sker pa ett korrekt satt?

e Namnge person och funktion

Exempel pa rengoringsinstruktion

Nedan foljer ett exempel pa en enkel form av rengoéringsinstruktion.

Daglig rengoring
Slakt

e Fett, blod och produktrester efter slakt avlagsnas och kastas i behallare for
slaktavfall innan renspolning med tempererat vatten.

e Bankar, golv, vdggar, vagnar, lyftanordningar och golvbrunnar spolas av
med hetvattentvatt. Darefter skummas ytorna med rengoringsmedel. Efter
tillracklig verkningstid (enligt rengdringsmedlets bruksanvisning) spolas
ytorna rena med hetvattentvatt.

e Kbnivar och dvriga verktyg spolas och skuras med rengdringsmedel och
skoljs darefter noggrant.

Kylrum

e Dakylen ar tomd pa kott renspolas golv och viaggar med hetvattentvatt.
Dérefter skummas ytorna. Efter tillracklig verkningstid (enligt rengérings-
medlets bruksanvisning) spolas ytorna av med hetvattentvatt.

Styckningsrum

e Rester efter styckning avlagsnas fran golv och styckbord och kastas i
behallare for slaktavfall.

e Kottkvarn och bandsag plockas isér sa att alla tvattbara delar gar latt att
rengora.
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e Lador, kar och kéttkvarn spolas med varmtvatten och skummas med
rengdringsmedel. Efter tillracklig verkningstid (enligt rengéringsmedlets
bruksanvisning) spolas de rena med hetvattentvétt.

o Krokar, bénkar, vaggar, golv och golvbrunnar spolas av med hetvatten-
tvatt. Darefter skummas ytorna med rengoringsmedel. Efter tillrécklig
verkningstid (enligt rengéringsmedlets bruksanvisning) spolas ytorna
rena med hetvattentvétt.

e Knivar, sagblad och mindre delar i kéttkvarnen skuras med borste och
rengoringsmedel. Allt skoljs darefter noggrant.

Ovriga utrymmen

e Golv i utlastning, personalutrymmen, kontor och entré vattorkas dagligen.
Ovriga ytor torkas vid behov.

e Toalettrum rengors dagligen.
e Alla dorrvred torkas av med rengéringsmedel.

Stadutrustning

e Disktrasor, svampar, moppar och dylikt rengors noggrant efter varje
anvandning genom att skodlja i varmt vatten. Avsluta med att skélja i kallt
vatten och lat torka luftigt.

Storreng6ring (minst 3 ganger per ar)
| samband med underhall gors en grundligare reng6ring av:

o Véggar

e Fonster

e Forradsutrymmen

e Personalutrymmen

e Hdga hojder (bjélkar, innertak, kabelstegar, lysrérskupor etc.)

Exempel pa regler inom omradet rengoring

e Livsmedelslokaler ska hallas rena.

e Ventilationssystem skall vara konstruerade pa ett sdant satt att filter och
andra delar som maste rengoras eller bytas ut ar tillgangliga.

e Rengorings- och desinfektionsmedel far inte forvaras dar livsmedel hanteras.
e Golvytor skall reng6ras och, nar det ar nodvandigt, desinficeras.
e Véggytor skall reng6ras och, nar det &r nédvandigt, desinficeras.

e Om det finns insektsnat i 6ppningsbara fonster ska de enkelt kunna avlagsnas
for rengoring.

e Ddrrar skall vara latta att rengdra och, nar det ar nédvandigt, desinficera.
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Ytor (aven ytor pa utrustning) i utrymmen dar livsmedel hanteras och sarskilt
de ytor som kommer i kontakt med livsmedel ska reng6ras och, nar det ar
nddvandigt, desinficeras.

Anordningar for rengoring, desinficering och forvaring av arbetsredskap och
utrustning ska rengoras.

Vaskar och liknande faciliteter for skéljning av livsmedel skall hallas rena
och, nar det ar nddvandigt, desinficeras.

Fordon och/eller containrar som anvénds for transport av livsmedel skall
hallas rena for att skydda livsmedlen mot kontaminering och skall, nar
det ar nédvandigt, vara utformade och konstruerade pa ett sadant satt att
adekvat rengoring och/eller desinficering ar mojlig.

Om fordon och/eller containrar har anvants for transport av annat &n livs-
medel eller for transport av olika livsmedel skall de rengdras grundligt
mellan transporterna for att undvika risken for kontaminering.

Alla foremal, tillbehor och all utrustning som kommer i kontakt med livs-
medel skall rengdras effektivt och, nar det ar nédvandigt, desinficeras;
rengoring och desinficering skall ske tillrackligt ofta for att forhindra risk
for kontaminering.

Alla foremal, tillbehor och all utrustning som kommer i kontakt med livs-
medel skall med undantag fér engangsbehallare och engangsforpackningar,
ha en sadan konstruktion, besta av sddana material och hallas i ett sadant
skick att de kan hallas fullstandigt rena och, nar det ar nodvandigt, des-
inficeras.

Behallare for livsmedelsavfall, oatliga biprodukter och annat avfall skall ha
en lamplig konstruktion, hallas i gott skick, vara latta att rengdra och, nar
det &r nddvandigt, vara latta att desinficera.

Utrymmen for avfallsforvaring skall utformas och skotas pa ett sadant satt
att det ar mojligt att halla dem rena och, nar det ar nodvandigt, fria fran djur
och skadedjur.

Nér det ar lampligt, sarskilt nér burkar av metall och glas anvands for in-
slagning och emballering, skall det sékerstallas att behallaren &r hel och ren.

Inslagningsmaterial och emballage som ateranvands skall vara latta att
rengOra och, nar det ar nddvandigt, latta att desinficera.

Slaktdjursstall eller, om klimatet tillater det, slaktdjursfallor ska rengdras och
desinficeras.

Det skall finnas en separat plats med lampliga anordningar for rengéring,
avspolning och desinficering av transportmedel for djur.

Om slakteriet saknar lasbara utrymmen som uteslutande anvénds for slakt av
sjuka eller misstankt sjuka djur, maste de utrymmen som anvands for slakt av
sadana djur rengdras, spolas och desinficeras under offentlig tillsyn innan de
pa nytt anvands for slakt av andra djur.

Bilaga 5. Mall for Rengdringskontroll.
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Skadedjursbekampning

Syfte och malsattning

Syftet med rutinen for skadedjursbekdmpning &r att uppfylla relevanta krav i lag-
stiftningen vad galler bekampning av skadedjur. Malsattningen ar att skapa en
effektiv skadedjursévervakning och sa langt det ar mojligt forhindra att skadedjur
och skadeinsekter patraffas i anlaggningen.

Omfattning

Rutinen for skadedjursbekampning omfattar alla lokaler inom foretaget dar livs-
medel hanteras och lagras. Anlaggningen ska ha sadan utformning att det ar genom-
forbart att ha en effektiv bekampning mot skadedjur. Aven utomhusmiljon runt
anlaggningens byggnader omfattas och bor vara anpassad sa att den forsvarar for
skadedjur att uppehalla sig dar.

Ansvar

Livsmedelsforetagaren ar ytterst ansvarig for skadedjursbekampningen pa anlagg-
ningen. Det ar lampligt att anlita ett externt skadedjursbekampningsforetag for
sanering av skadedjur.

Allmant om rutinen

Ravaror och ingredienser som forvaras pa ett livsmedelsforetag skall forvaras
under lampliga forhallanden som férhindrar férskdmning och skyddar mot konta-
minering. Skadedjur och skadeinsekter ska sa langt det ar mojligt forhindras att ta
sig in i livsmedelslokaler, sa att fara inte finns for att livsmedel kontamineras.

Skadedjur behover foda, skydd och en saker tillflyktsort for att leva och foroka sig.
De viktigaste kontrollatgarderna &r att eliminera dessa forutséttningar och darmed
forhindra att djuren kan 6verleva. Anlaggningen ska darfor ha en utformning sa att
det ar genomforbart att ha en effektiv bekdmpning mot skadedjur.

Man kan forhindra att djuren far tilltrade till livsmedelslokalerna genom omsorgs-
full utformning, underhall och sakring av byggnaderna:

e Portar, dorrar och fonster ska vara tata och hallas stangda. Om fonster eller
dorrar halls 6ppna for vadring ska de vara forsedda med nét.

e Dorroppningar kan sédkras med hédngande plastremsor eller luftslussar.
Undvik att lata dorrar sta 6ppna i onddan.

e Nedre delen av dorrar kan vara forsedd med metallplat eller borstlist.

e Hal, sprickor och andra potentiella véagar ska tatas med murbruk, metallnat
eller liknande.

e Utomhusmiljon runt anlaggningens byggnader ska vara anpassad sa att
den forsvarar for skadedjur att uppehalla sig dar. Helst ska marken runt
byggnaderna vara hardgjord.
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e Tamdjur, d.v.s. husdjur, far inte ha tilltrade till platser dar livsmedel bereds.
Sadana djur bor heller inte ha tilltrade till andra platser som &r av hygienisk
betydelse och dar forekomst av djur skulle kunna innebéra en risk for in-
direkt kontaminering av livsmedel, t.ex. omkladningsrum.

Kontroll av resultatet

Foretaget ska ha en systematisk och fortlépande kontroll av skadedjur och som
forebyggande atgard genomfora inspektioner for att sakerstalla att djur inte kan
ta sig in i lokalerna. Egna ronder bor genomforas minst 2 ganger per ar. Vid en
sadan inspektion kontrolleras bland annat:

e Kallarfonster, ventiler, springor och sprickor. Hal dar rattor och moss kan
ta sig in far inte forekomma.

¢ Indikatorstationer inomhus.
o Forekomst av spillning eller andra tecken pa skadedjur.

e Omgivande ytor utomhus. Se till att det &r rent och snyggt runt byggnader
sa att det inte finns hdgar med brate eller dylikt som kan utgéra skydd eller
boplats for skadedjur. Kontrollera att omgivande vegetation inte ar for-
vuxen.

e Betesstationer utomhus.

Korrigerande och forebyggande atgarder

Vid skadedjursproblem ska en handlingsplan alltid tas fram dar atgarder, tidsplan och
ansvarsfordelning tydliggors.

Bekampningsmedel far normalt inte anvandas inne i livsmedelslokaler, savida det
inte kravs sanering (vilket kan innebéra att verksamheten maste inskrankas). Dar
anvands istallet fysikaliska bekdampningsmetoder, t.ex. slagfallor for mus och ratta
eller UV-ljus mot flygande insekter. Inomhus kan man ocksa anvanda indikator-
stationer, d.v.s. anordningar som lockar skadedjur att gnaga sa att man vet om de
finns i lokalen.

Betesstationer ska finnas utplacerade utanfor livsmedelslokalerna, och vara for-
sedda med varningsanslag. Efterbesiktning ska goras for att kontrollera effekten
av saneringsatgarderna.

Dokumentation

En ritning 6ver de utplacerade bekdampningsstationerna ska finnas pa foretaget.
Samtliga kontrollstationer ska vara mérkta med eget nummer. Betesstationer utom-
hus ska dessutom vara markta med varningsetikett i de fall de innehaller bekamp-
ningsmedel. Varje tillfalle for atgard och pafyllning av bete ska dokumenteras med
datum och signatur och arkiveras minst 1 ar. Genomgang av rutinerna sker en gang
per ar.

JTI — Institutet for jordbruks- och miljéteknik



51

Hur kan jag bekdmpa skadedjur och skadeinsekter?
e Utforma lokaler och forrad sa att det forsvarar for skadedjur att uppehalla
sig dar
e Genom att anvanda fangstfallor och betesstationer
e Genom att forvara ravaror och livsmedel under lampliga férhallanden

Hur vet jag om det finns skadedjur i min anléaggning?

e Genom att kontrollera lokaler och utrymmen efter spar av skadedjur

e Genom att vittja utplacerade betesstationer och fangstfallor som finns i
anlaggningen enligt markering pa ritning

Vad gor jag om det finns skadedjur?

e Placerar ut fangstfallor och betesstationer

e Eventuellt kontaktar saneringsforetag

e Kontrollerar dorrar och fonster, tatar hal och sprickor
e Eliminerar forutsattningarna for djurens trivsel

e Sanerar allt som misstanks vara en hélsofara

¢ Vid omfattande skadedjursangrepp kan ett saneringsforetag, t.ex.
Anticimex, behdva anlitas

Vem ansvarar for att skadedjursbekampningen?

e Namnge person och funktion

Exempel pa rutin for skadedjursbekampning

Exemplet ger ett forslag till hur en egenkontroll av skadedjur kan beskrivas
i sin enklaste form.

Foretaget bekampar skadedjur i egen regi. Betesstationer och fangstféllor ar
utplacerade i olika utrymmen i produktionsanlaggningen. De finns markerade pa
en ritning 6ver anldggningen. Den ansvarige iakttar noga om betet har minskat
fran betesstationerna minst tva ganger i manaden. Fangstfallor tittas till dagligen.

Foretaget anvander sig av fallor med UV-ljus for att fanga flygande insekter.

I samband med underhall inspekterar de noga om det finns behov av att sakra
byggnaden for skadedjur. De tatar dorroppningar och fonster. De fonster som
behdver dppnas ar utrustade med nét sa att inga flygande insekter eller eventuella
faglar kommer in. Hal och sprickor tatas med murbruk, metallnat eller dylikt.

Om det finns spar av skadedjur och som har orsakat skada pa livsmedel i anlagg-
ningen kasseras livsmedlet. Utrymmet inspekteras och saneras och eventuella
”passager” for skadedjur titas.

Efter varje kontroll av bekdmpningsstationerna noteras i en lista vilket utrymme
som kontrollerats samt ev. atgard och datum da det blev utfort. Listan forvaras i
en parm pa kontoret.
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| bilaga 6, Skadedjurskontroll, finns exempel pa hur ett protokoll for kontroll av
skadedjur kan se ut.

Exempel pa regler inom omradet skadedjursbekampning

e Lokalernas planering, utformning, konstruktion, placering och storlek skall
maojliggora god livsmedelshygien, vilket bland annat innebér skydd mot
kontaminering och i synnerhet skadedjursbekdmpning.

e  Utrymmen for avfallsforvaring skall utformas och skétas pa ett sadant satt att
det ar majligt att halla dem rena och, nar det &r nodvandigt, fria fran djur och
skadedjur.

Bilaga 6. Mall for Skadedjurskontroll.

Sparbarhet
Syfte med sparbarhet

Syftet med rutiner for sparbarhet ar att snabbt kunna vidta atgarder nar det uppstar
problem med livsmedelssékerheten, exempelvis att dra tillbaka ett livsmedel fran
marknaden om det misstanks innehalla halsofarliga bakterier eller annan fara.

Allmant om sparbarhet

Med sparbarhet menas mojlighet att spara och folja livsmedel, foder, livsmedels-
producerande djur eller &mnen som ar avsedda for eller kan forvantas inga i ett
livsmedel eller ett foder genom alla stadier i produktions-, bearbetnings- och
distributionskedjan (férordning (EG) nr 178/2002, kapitel I, artikel 3, punkt 15).

Det innebér att du som livsmedelsforetagare ska kunna ange vem som ar din
leverantdr och mottagare ett steg framat och ett steg bakat i livsmedelskedjan
(extern sparbarhet).

e Sparbarhet bakat innebar att livsmedelsforetagaren ska kunna ange alla
personer som levererat livsmedelsprodukter eller livsmedelsproducerande
djur till det egna foretaget. Detta galler alltsa dven om leveransen sker fran
en privatperson och inte ett foretag.

e Sparbarhet framat i kedjan innebér att livsmedelsforetagaren maste kunna
identifiera alla foretag som mottagit livsmedel fran det egna foretaget.
Mottagaren behover alltsa bara dokumenteras om det galler leverans till
ett foretag och inte om det levereras direkt till slutkonsument.

Om en livsmedelsforetagare missténker att ett livsmedel som han har producerat
inte uppfyller kraven for livsmedelssakerhet, ska denne omedelbart inleda for-
faranden for att kvarhalla livsmedlet eller dra tillbaka det fran marknaden. Myndig-
heterna ska informeras och om produkten kan ha natt konsumenten ar man ocksa
skyldig att informera konsumenterna om varfor livsmedlet dragits tillbaka fran
marknaden och vid behov aterkalla livsmedel.
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Kontrollmarkning

Alla slaktkroppar ska kontrollmérkas nér de blivit godké&nda enligt besiktning
efter slakt (férordning (EG) nr 854/2004, bilaga I, avsnitt I, kapitel I111). Den
officiella veterinaren évervakar kontrollmarkningen och de marken som anvénds.
Stamplar for markning av kott bestalls av den officiella veterinaren pa
anlaggningen, men bekostas av foretaget.

Identifieringsmarkning

Forpackade produkter av animaliskt ursprung ska markas med ett
identifieringsmarke enligt forordning (EG) nr 853/2004, bilaga Il, avsnitt .
Markningen ska gdras innan produkten lamnar anldggningen. Nar det galler
styckat kott eller andra kottprodukter ska identifieringsmarket finnas pa
emballaget och sitta sa att det forstors i samband med Gppnandet eller att
forpackningen forstors vid 6ppnandet.

Ursprungsmarkning av notkott

For slakterier och styckningsanldggningar som producerar nétkétt galler aven
sérskilda regler for ursprungsmarkning av notkott som ska garantera ett samband
mellan kottet och det enskilda djuret eller gruppen djur genom hela livsmedels-
kedjan (férordning (EG) nr 1760/2000 och forordning (EG) nr 1825/2000). Av
markningen ska kottets ursprung framga.

Korrigerande och forebyggande atgarder

Du ska ha fardiga rutiner for hur du tanker ga tillvaga om livsmedelssakerheten
brister och du maste kvarhalla eller aterkalla livsmedel. Dessa rutiner behover
enligt lagstiftningen inte vara skriftliga, men du ska kunna beskriva systemet foér
myndigheterna. Det kan vara lampligt att testa sparbarheten regelbundet for att
upptécka eventuella brister i tid.

Dokumentation

I lagstiftningen talar man om system for sparbarhet. Med detta menas att du maste
ha ett system for hur du sparar information om dina leverantérer och mottagare
och att du latt och snabbt kan fa fram denna information om det befaras vara fel

pa nagot livsmedel. Du ska kunna ange namn och adress till samtliga leverantorers
och mottagares anlaggningar, vad som levererats och nér. Uppgifterna ska sparas
sa lange du tror att du kan behova dem, for farskt kott bor uppgifterna sparas minst
6 manader efter leveransdatum.

Exempel pa regler inom omradet sparbarhet

e Livsmedel, foder, livsmedelsproducerande djur och alla andra &mnen som ar
avsedda for eller kan antas inga i ett livsmedel eller ett foder skall kunna
sparas pa alla stadier i produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan.
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Livsmedelsforetagarna skall kunna ange alla personer fran vilka de har
erhallit ett livsmedel, ett foder, ett livsmedelsproducerande djur eller ett
amne som &r avsett for eller som kan antas inga i ett livsmedel eller ett
foder. | detta syfte skall livsmedelsforetagarna ha system och férfaranden
for att pa begaran kunna lamna denna information till behoriga myndigheter.

Livsmedelsforetagarna ar skyldiga att ha system och forfaranden for att
kunna identifiera de andra foretag som har erhallit deras produkter. Denna
information skall goras tillganglig for de behdriga myndigheterna pa begéaran.

Livsmedel och foder som slapps eller sannolikt kommer att sldppas ut pa
marknaden inom gemenskapen skall vara lampligt méarkta eller identifierade
for att underlatta sparbarheten med hjalp av tillamplig dokumentation eller
information enligt tillampliga krav i mer specifika bestammelser.

Om en livsmedelsforetagare anser eller har skal att anta att ett livsmedel som
han har importerat, producerat, bearbetat, framstallt eller distribuerat inte
uppfyller kraven for livsmedelssékerhet skall han omedelbart inleda férfaran-
den for att dra tillbaka detta livsmedel fran marknaden i de fall livsmedlet

inte langre star under denna livsmedelsféretagares omedelbara kontroll och
informera de behoriga myndigheterna om detta. Om produkten kan ha natt
konsumenten skall han pa ett effektivt och noggrant satt informera konsu-
menterna om varfor livsmedlet dragits tillbaka fran marknaden, och vid behov
aterkalla livsmedel som konsumenter redan har erhallit, om andra atgarder ar
otillrackliga for att uppratthalla en hog héalsoskyddsniva.

En livsmedelsféretagare skall omedelbart informera de behériga myndig-
heterna om han anser eller har skal att anta att livsmedel som slappts ut pa
marknaden kan vara skadliga for manniskors hélsa. Foretagarna skall infor-
mera de behdriga myndigheterna om de atgarder som vidtagits for att for-
hindra risker for konsumenten och far inte hindra eller avrada en person fran
att samarbeta, i enlighet med nationell lagstiftning och rattspraxis, med be-
hériga myndigheter, om detta samarbete kan forhindra, minska eller undan-
réja en risk som uppstar pa grund av ett livsmedel.

Livsmedelsforetagarna skall samarbeta med de behtriga myndigheterna om
atgarder for att undvika eller minska riskerna med ett livsmedel som
de tillnandahaller eller har tillhandahallit.

Aktorer och organisationer som salufor nétkott inom gemenskapen skall
maérka kottet i enlighet med bestdammelserna i denna artikel. Det obligatoriska
markningssystemet skall garantera ett samband mellan a ena sidan identifi-
eringen av slaktkroppen, kvartsparten eller kéttstyckena och, & andra sidan,
det enskilda djuret, eller, dar detta &r tillrackligt for att kontrollera att upp-
gifterna pa etiketten &r korrekta, gruppen berérda djur.

Etiketten skall innehalla féljande:

a) Ett referensnummer eller en referenskod som sékerstaller sambandet mellan
kottet och djuret eller djuren. Detta nummer kan utgdras av identifieringsnumret
for det enskilda djur fran vilket notkottet kommer eller identifieringsnumret for
en grupp djur.

b) Godkénnandenummer for det slakteri dar djuret eller gruppen djur slaktades
samt medlemsstat eller tredje land dar slakteriet &r beldget. Mérkningen skall
lyda: ”Slaktat i (namn pa medlemsstat eller tredje land) (godkdnnandenummer)”.

JTI — Institutet for jordbruks- och miljéteknik



55

c¢) Godkénnandenummer for den styckningsanléaggning dar slaktkroppen
eller gruppen slaktkroppar styckades samt medlemsstat eller tredje land
dar anlaggningen ar beldgen. Méarkningen skall lyda ”’Styckad i (namn pa
medlemsstat eller tredje land) (godkédnnandenummer)”.

Information fran livsmedelskedjan

Av férordning (EG) 853/2004, bilaga Il, avsnitt 111, framgar bland annat att
slakterier ska begara in, ta emot, kontrollera och reagera pa information om djur
som ska slaktas. Syftet ar att skydda konsumenterna eftersom slakteriet da kan
bedéma om det finns nagot som exempelvis innebar risk for hélsofara.

Informationen kan i de flesta fall medfdlja djuren till slakteriet. Nar myndig-
heten anser det nédvéndigt kan det dock kravas att informationen ska anlanda
till slakteriet 24 timmar innan djuren anlénder till slakteriet. Denna information
ska bland annat innehalla uppgifter om djurens halsotillstand och eventuella
behandlingar med medicinska preparat och karenstider. Livsmedelsféretagaren
ska utvérdera informationen och besluta ifall djuren ska tas emot for slakt eller
inte. Vid behov av veterinarmedicinsk utvardering ska den officiella veterinéren
pa anlaggningen meddelas. Det &r livsmedelsforetagarens skyldighet att forsakra
sig om att djuren ar ratt identifierade vid ankomsten till slakteriet och att ratt
uppgifter finns med.

Om information fran livsmedelskedjan saknas far djuren inte slaktas forran den
officiella veterinaren ger tillatelse till det. Har ingen information inkommit inom
24 timmar efter det att djuren anlant ska den officiella veterinaren forklara allt
kott otjanligt som livsmedel. Har djuren inte slaktats ska de avlivas separat och
otjanligforklaras.

Bilaga 7. Djurédgarforsakran.

HACCP

Syfte och malsattning

Syftet med HACCP ér att identifiera, beddma och kontrollera faror i verksamheten

som ar viktiga for livsmedelssakerheten, sa att de livsmedel som produceras inte

ar skadliga for halsan. Malséttningen ar att de livsmedel som nar konsumenterna ar
garanterat sakra, d.v.s. fria fran mikrobiologiska, kemiska, fysikaliska och allergena
faror.

Omfattning

Kraven pa HACCP omfattar hela produktionen. Livsmedelsforetagaren ska kanna
till och vara medveten om alla faror som kan finnas i tillverkningen och som kan
riskera slutproduktens sékerhet. Dessa faror ska effektivt férebyggas, elimineras
eller reduceras till en acceptabel niva.
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Ansvar

Det ar livsmedelsforetagaren som dar ytterst ansvarig for att inratta, genomféra och
uppratthalla HACCP-principer i foretaget. Om ansvaret delegeras skall personen
anges med namn och funktion. Ansvarig ska ha nddvandig utbildning i HACCP.

Allméant om HACCP

Enligt férordning (EG) nr 852/2004, artikel 5, ska alla livsmedelsforetag inratta,
genomfora och upprétthalla principer for HACCP. HACCP 4&r ett arbetssatt som
identifierar, bedémer och kontrollerar risker i verksamheten som &r av betydelse
for livsmedelssakerheten. Syftet &r att identifiera de faror som maste forebyggas,
elimineras eller reduceras till en rimlig niva for att kunna garantera sakra livs-
medel. En fungerande HACCP-plan dr ett stod for livsmedelsforetagaren och de
anstéllda.

Principerna for HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) innebar att
man systematiskt gar igenom alla steg i livsmedelsprocessen och analyserar och
varderar alla de halsofaror som finns specifikt for detta livsmedel (faroanalys).
Nar man vet farorna ser man till att de forebyggs och 6vervakas. Det ska ocksa
finnas en fardig atgardsplan for hur man gar till vdga om man upptacker ett fel
vid dvervakningen.

Bilaga 8-16 visar exempel pa HACCP for slakt av far/lamm, notkreatur och gris.
Dessa kan anvéndas som inspiration och hjélp nar du som livsmedelsforetagare
ska ta fram en HACCP-plan for din egen verksamhet. Varje HACCP-plan &r dock
unik for det specifika foretaget den ar framtagen for, sa det ar viktigt att man upp-
rattar en plan utifran hur den egna verksamheten ser ut.

Faror
Faror kan delas in i 4 grupper:

e Mikrobiologiska, t.ex. bakterier, svampar, virus eller parasiter
o Kemiska, t.ex. rester av rengdringsmedel eller mediciner

o Fysikaliska, t.ex. glas eller metallbitar

e Allergena, t.ex. notter eller &ggprotein

Vid slakt ar den framsta faran att kott blir foérorenat av godsel. Det finns alltid

en risk att slaktkroppen férorenas av godsel fran tarm eller hud genom sténk eller
kontakt med yta eller redskap som &r smutsigt. Det &r exempelvis darfor viktigt att
man har bra rutiner for uppslaktning och for att undvika korsfléden mellan oren
och ren avdelning i slakteriet. Manga av de bakterier som finns i godsel kan vara
sjukdomsframkallande, t.ex. E. coli, Salmonella och Campylobacter. Pa
Livsmedelsverkets hemsida, www.slv.se, under rubriken ”Risker med mat” finns
mer information om livsmedelsburna halsofaror.

Kritiska styrpunkter, CCP

Né&r man listat de faror som kan forekomma i produktionen géller det att identi-
fiera vilka steg i processen som ar kritiska for livsmedlets sakerhet (CCP), d.v.s.
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vilka av farorna maste hallas under sarskild kontroll for att inte slutprodukten ska
utgdra en halsorisk.

CCP, eller kritisk styrpunkt, &r ett steg i produktionen dér kontroll sker att en fara,
som kan ha uppkommit under produktionsprocessen (t.ex. godselférorening av
slaktkropp), och som inte kommer elimineras i ett senare steg i produktionen
(t.ex. bortrensning av godselfororening) inte kvarstar i produkten. Om en fara
specifikt reduceras vid ett speciellt produktionssteg &r det viktigt att den kritiska
styrpunkten finns efter det steget.

Kritiska styrpunkter ska inte blandas ihop med grundférutsattningar. De allra
flesta faror som finns eller kan uppsta i en livsmedelsproduktion kan kontrolleras
genom effektiva och andamalsenliga rutiner for grundforutsattningar. HACCP

ar ett komplement som ytterligare borgar for en god livsmedelssékerhet. Vissa
grundforutsattningar behover ocksa dvervakas och dokumenteras, men inte med
samma intensitet som CCP. Det kan t.ex. handla om att sékerstélla att kylarna
haller en viss temperatur eller att personalen foljer uppsatta hygienregler.

HACCP-principernas sju steg
En HACCP-plan grundas pa sju principer:

1. Genomfor en riskanalys

Bilda en HACCP-grupp. Detta kan vara svart om man ér ett litet foretag,
men sa langt det ar mojligt bor man vara en grupp som tillsammans tar fram
HACCP-planen eftersom man behover dels ett bollplank i foretaget, dels att
arbetet forankras i foretaget.

Beskriv produkten. Detta dr inte detsamma som ett recept, utan beskriver
produkten och dess avsedda anvandning, ravaror, tillverkning, process-
omsténdigheter, faror, forpackning, lagring, distribution och saluféring samt
vem produkten ar avsedd for.

Konstruera ett flodesschema (se under rubriken flédesschema nedan)
Flodesschema beskriver alla steg i hanteringen hela vagen fran ravara till
konsument. Kontrollera att flodesschemat stammer med verkligheten. Det
ar viktigt att alla steg ar med eftersom flédesschemat utgor grunden till faro-
analysen. Exempel pa flodesscheman finns i bilaga 8, 9 och 10.

Faroanalys - Lista och vérdera halsofarorna — gor en lista pa alla tankbara
halsofaror (mikrobiologiska, fysiska, kemiska och allergena) som kan upptrada
for varje ravara och vid varje tillverkningssteg samt vardera hur allvarliga
dessa hélsofaror ar, d.v.s. gor en riskvérdering. Ta fram effektiva forebyggande
atgarder for att minimera eller eliminera faran. I bilaga 11, 12 och 13 finns
exempel pa faroanalys for respektive djurslag.

2. ldentifiera kritiska styrpunkter (CCP)

Identifiera kritiska styrpunkter for att forebygga eller minimera faror for livs-
medelssakerheten. Man far inte glomma att alla styrpunkter ska kunna éver-
vakas och att denna 0vervakning ska vara praktiskt genomférbar, kostnads-
effektiv och verkligen kunna sékra en god livsmedelshygien. Man bor undvika
att ha for manga CCP, eftersom det bara blir onodigt krangligt. Exempel pa
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kritiska styrpunkter &r uppvarmning och nedkylning, dar temperatur och tid ar
avgorande for livsmedelssakerheten.

3. Bestam kritiska gransvarden for varje CCP

Gransvardet ska vara ett matbart varde som visar om en given kontrollatgard
for en CCP fungerar, s att halsofaran elimineras eller minskas. De kritiska
gransvardena bestams utifran vilka faror som identifierats som en risk i den
specifika produkten. Exempel pa ett gransvarde kan vara att ingen synlig
smuts/godsel ska finnas pa slaktkropparna nar de kors in i kylen. Om over-
vakningen visar varden utanfor atgardsgransen maste korrigerande atgarder
vidtas, t.ex. om man hittar synlig godsel vid kontroll s& maste slaktkropparna
skéras rena.

Exempel pa HACCP-kort med kritiska styrpunkter, gransvarden osv. finns i
bilaga 14, 15 och 16.

4. Overvaka de kritiska styrpunkterna
En korrekt 6vervakning innebér i korthet att man:

e beskriver de metoder man anvander for att 6vervaka alla CCP
e upptécker varje avvikelse fran uppsatta gransvarden

e upptacker om man tappat kontrollen Gver en CCP i sa god tid att det &r
mojligt att atgarda

e kontinuerligt protokollfor sina matvarden angaende fynd av godsel-
fororeningar, temperatur, tid, pH etc.

Detta innefattar aven att man ska utse ansvariga personer for att:

e skota 6vervakningen
e bestdmma frekvensen for Gvervakningen
e ansvara for den typ av 6vervakning som bedrivs

5. Vidta korrigerande atgarder nar gréansvardena inte uppfylls

Detta innebadr att det for varje kritisk kontrollpunkt ska finnas en tydlig
handlingsplan som sétts i verket sa fort gransvardena inte uppfylls.

6. Registrera och dokumentera allt i en HACCP-plan

Dokumentationen &r en av de viktigaste bestandsdelarna i ett val fungerande
HACCP-system. Har &r lagstiftningen valdigt tydlig pa att dokumentation
kréavs nér det galler 6vervakning av identifierade CCP. Dokument ska arki-
veras sa att det nar som helst ska ga att visa att Gvervakningen av en CCP
fungerat tillfredstallande.

7. Verifiera att systemet fungerar som det ar tankt

Det ska finnas rutiner for verifiering av enskilda CCP och verifiering av hela
HACCP-systemet, som bor utforas regelbundet for att granska om 6vervak-

ningen av produktsdkerheten verkligen &r effektiv. Verifieringen ska utforas
av annan person an de som utfor den dagliga 6vervakningen av CCP.
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Verifiering av CCP kan lampligen ske genom mikrobiologisk provtagning av
ett antal slaktkroppar avseende férekomst av Enterobacteriaceae, Salmonella
och totalantal bakterier (férordning (EG) nr 2073/2005, bilaga I, kapitel 2).
En sadan provtagning bor goras minst tva ganger per ar.

Dessutom ska en revidering (6versyn) av HACCP-planen goras regelbundet
och om foérandringar i produktionskedjan gjorts.

Fl6bdesschema

| ett flodesschema beskriver man djur- och produktflodet i sitt foretag. Syftet med
att uppratta flédesscheman ar for att den sedan ska anvandas i faroanalysen. | ett
flodesschema bor foljande inga:

e Floden av ravaror, ingredienser, halvfabrikat och produkt

e Sidofldden, bl.a. omarbetning av produkt, avfall

e Kaorsfloden

e Allasteg i hantering och process fran ramaterial till distribution

e All paverkan som kan vara av betydelse for livsmedelssakerheten

Ett flodesschema bor verifieras av ndgon som &r insatt i verksamheten, men som
inte varit med och tagit fram det. Exempel pa hur flédesschema kan se ut for
djurslagen far/lamm, nétkreatur och gris finns i bilaga 8, 9 och 10.

Exempel pa regler inom omradet HACCP

Livsmedelsforetagare skall inratta, genomfora och uppréatthalla ett eller flera
permanenta forfaranden, grundade pa HACCP-principerna.

HACCP-principerna utgors av foljande:

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

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

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

d) Att upprétta och genomfdra effektiva forfaranden for att Gvervaka de
kritiska styrpunkterna.

e) Att faststalla vilka korrigerande atgarder som skall vidtas nar 6vervak-
ningen visar att en kritisk styrpunkt inte ar under kontroll.

) Att uppratta forfaranden, vilka skall genomforas regelbundet, for att veri-
fiera att de atgarder som avses i a—e fungerar effektivt.

g) Att upprétta dokumentation och journaler avpassade for livsmedelsfére-
tagets storlek och art for att visa att de atgarder som avses i a—f tillampas
effektivt.
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e Livsmedelsforetagare skall
a) visa den behdriga myndigheten att de uppfyller kraven i artikel 5.1 pa det
sétt som den behdriga myndigheten kréver, med beaktande av
livsmedelsforetagets storlek och art
b) se till att all dokumentation som beskriver de forfaranden som utarbetats
enligt denna artikel alltid ar aktuell
c) bevara all annan dokumentation och alla andra journaler under lamplig tid.

Bilaga 8. Flédesschema far/lamm

Bilaga 9. Flodesschema notkreatur
Bilaga 10. Fl6desschema gris

Bilaga 11. Faroanalys - not

Bilaga 12. Faroanalys - gris

Bilaga 13. Faroanalys - far/lamm

Bilaga 14. HACCP kontrollkort n6t
Bilaga 15. HACCP kontrollkort gris
Bilaga 16. HACCP kontrollkort far/lamm

Revidering och uppdatering av bransch-
riktlinjen

Sveriges Smaskaliga Kontrollslakteriers Forening utarbetar dessa branschriktlinjer
for i forsta hand sina medlemmar. En dversyn kommer goras arligen och revidering

sker vid behov infor foreningens arsmate eller vid pakallat behov, som till exempel
vid dndringar i lagstiftningen.

Lagstiftning och andra kéllor

Branschriktlinjerna baseras pa Europaparlamentets och radets féljande
forordningar:

e Forordning (EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004 om livsmedelshygien

e Forordning (EG) nr 853/2004 av den 29 april 2004 om faststéallande av
sérskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung

e Forordning (EG) nr 178/2002 av den 28 januari 2002 om allménna
principer och krav for livsmedelslagstiftning, om inréttande av Europeiska
myndigheten for livsmedelssakerhet och om forfaranden i fragor som
géller livsmedelssakerhet

e Forordning (EG) nr 1760/2000 av den 17 juli 2000 om uppréttande av ett
system for identifiering och registrering av nétkreatur samt markning av
notkott och notkottsprodukter
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Annan lagstiftning som branschriktlinjerna hanvisar till:

Forordning (EG) nr 1774/2002 av den 3 oktober 2002 om halsobestam-
melser for animaliska biprodukter som inte ar avsedda att anvandas som
livsmedel

Kommissionens forordning (EG) nr 1825/2000 av den 25 augusti 2000
om faststallande av tillampningsforeskrifter for Europaparlamentets och
radets forordning (EG) nr 1760/2000 nar det géller markning av notkott
och notkottsprodukter

Radets direktiv (98/83/EG) av den 3 november 1998 om kvaliteten pa
dricksvatten

Livsmedelsverkets foreskrifter om dricksvatten (SLVFS 2001:30)
Avfallsférordningen (2001:1063)

Forordning (EG) nr 999/2001 av den 22 maj 2001 om faststéllande av
bestammelser for férebyggande, kontroll och utrotning av vissa typer av
transmissibel spongiform encefalopati

Statens jordbruksverks foreskrifter och allmanna rad om slakt och annan
avlivning av djur (SJVFS 2008:69, saknr L22)

Aktuell livsmedelslagstiftning, bade internationell och nationell, finns att hamta
pa Livsmedelsverkets hemsida www.slv.se. Livsmedelsverket har ocksa bra vag-
ledningar inom t.ex. dricksvatten, hygien och HACCP.

Annan information:

Guide till smaskalig livsmedelsforadling — en inblick i lagstiftningen. 2006.
Lantbrukarnas Riksforbund. Finns att ladda ner gratis pa www.Irf.se, men gar
aven att bestélla.

Smaskalig slakt och foradling. Att bygga for smaskalig slakt och foradling — en
idéhandbok. 2007. JTI-rapport 360. Finns att ladda ner gratis pa www.jti.se, men
gar aven att bestalla.
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Bilagor

Bilaga 1. Foretagsinformation

Bilaga 2. Forteckning kurser och kursdeltagare

Bilaga 3. Temperaturkontroller

Bilaga 4. Atgarder — underhall

Bilaga 5. Rengoringskontroll

Bilaga 6. Skadedjurskontroll

Bilaga 7. Djuréagarforsékran

Bilaga 8. Flodesschema far/lamm

Bilaga 9. Flodesschema notkreatur

Bilaga 10.
Bilaga 11.
Bilaga 12.
Bilaga 13.
Bilaga 14.
Bilaga 15.
Bilaga 16.

Flodesschema gris

Faroanalys — not

Faroanalys — gris

Faroanalys — far/lamm
HACCP kontrollkort not
HACCP kontrollkort gris
HACCP kontrollkort far/lamm
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Bilaga 1

Foretagets namn

Framtagen av:

XXXX A Asson
Sida: Kapitel namn Datum

lav5 Program for egentillsyn 2005-10-24
Dok nr Utgavanr | Ersatter Dokument namn Godkand av

Foretagsinformation
Dok nr Utgava nr B Bsson
ADMINISTRATIVA UPPGIFTER

Foretagets namn:
Adress:
Postadress:
Kontrollnummer:
Organisationsnummer:
Behorig firmatecknare:
Telefon: E-mail:
Fastighetsbeteckning:
Fastighetsagare (om annan an foretaget):
Kommun:
Agare/Ansvarig for verksamheten:
Ansvarig person fér egenkontrollprogrammet:
Sammansattning av HACCP-grupp: Namn: Befattning:

JTI — Institutet for jordbruks- och miljéteknik
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Foretagets namn Framtagen av:
XXXX A Asson
Sida: Kapitel namn Datum
lavbh Program for egentillsyn 2005-10-24
Dok nr Utgavanr | Ersatter Dokument namn Godkand av
Foretagsinformation
Dok nr Utgava nr B Bsson

PRODUKTIONSUPPGIFTER

Slakt

Anlaggningstyp

Tamboskap och hagnat vilt

Frilevande vilt

Ren

Tamkanin

Fjaderfa, tam- och hagnad fagel

Struts

OO o OO

Specificera vilka djurslag

Djurslag Slaktdagar/vecka Antal/dag Antal/ar

JTI — Institutet for jordbruks- och miljéteknik



Foretagets namn Framtagen av:

XXXX A Asson
Sida: Kapitel namn Datum

3avh Program for egentillsyn 2005-10-24
Dok nr Utgavanr | Ersatter Dokument namn Godkand av

Foretagsinformation
Dok nr Utgava nr B Bsson
Styckning

Anlaggningstyp

N R

Styckningsanlaggning for tamboskap och/eller hagnat vilt som utlevererar < 5 ton styckat

benfritt kott per vecka.

Styckningsanlaggning som utlevererar < 3 ton styckat fijaderfakott per vecka

Styckningsanlaggning for renkott

Styckningsanlaggning for tamkaninkott

Styckningsanlaggning for frilevande vilt

Specificera vilka djurslag

Djurslag

Slaktdagar/vecka

Antal/dag

Antal/ar
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Foretagets namn Framtagen av:
XXXX A Asson
Sida: Kapitel namn Datum
4avh Program for egentillsyn 2005-10-24
Dok nr Utgavanr | Ersatter Dokument namn Godkand av
Foretagsinformation
Dok nr Utgava nr B Bsson
Kottprodukter
Anlaggningstyp

Anlaggning om utlevererar < 7.5 ton kéttprodukter och/eller fardigmat per vecka.

|:| Industriell kéttproduktanlaggning

Anlaggning dar partier med i tidigare led tillverkade produkter hanteras
|:| Terminal

Avser produktion av féljande kottprodukter:

Produkt Ton/vecka Ton/ar

JTI — Institutet for jordbruks- och miljéteknik
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Foretagets namn Framtagen av:
XXXX A Asson
Sida: Kapitel namn Datum
5av5 Program for egentillsyn 2005-10-24
Dok nr Utgavanr | Ersatter Dokument namn Godkand av
Foretagsinformation
Dok nr Utgava nr B Bsson

Malet kott och kottberedningar

Anlaggningstyp

Malet kott ar (farskt) kott som finfordelats eller malts (med undantag for MRM, maskinurbenat kétt)
Kottberedningar ar (farskt) kott som blandats med andra livsmedel, smakamnen eller andra tillsatser eller som genomgatt
en behandling otillracklig for att snittytan skall forlora det farska kottets utseende.

|:| Anlaggning for tillverkning av malet kott.

I:I Industriell anlaggning for tillverkning av kottberedningar

Tillverkning av foljande produkter:
[] Maletkott [ ] Kottberedningar av malet kot |:| Andra kéttberedningar

Produkt Ton/vecka Ton/ar
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Bilaga 2
Exempel: FORTECKNING KURSER OCH KURSDELTAGARE
UTBILDNING DATUM KURSDELTAGARE
A Asson B Bsson C Csson D Dsson
Anstallningsdatum Anstallningsdatum | Anstallningsdatum Anstallningsdatum
1111-11-11 2222-22-22 3333-33-33 2005-05-15
Egenkontrollprogrammet 2004-11-01 X X X
Smittdmnen i slakteriet 2005-01-01 X X X
Rengoring i slakteriet, uppdatering | 2005-03-05 X X X
Egenkontrollprogrammet och 2005-05-15 X

Hygienutbildning

JTI — Institutet for jordbruks- och miljoteknik







Exempel: TEMPERATURKONTROLLER

71

Grénsvérden: forkyl, organkyl och lagringskyl <2°C, emballagekyl <4°C

Bilaga 3

Frekvens: alla kylar kontrolleras dagligen. Forkylen kontrolleras en gang i timmen under slakt (temperaturen loggas dven automatiskt)

DATUM

FORKYL

ORGANKYL

LAGRINGSKYL

EMBALLAGE-
KYL

SIGN
KONTROLL

AVVIKELSE/ATGARD

SIGN
ATGARD

JTI — Institutet for jordbruks- och miljoteknik






73 Bilaga 4

Exempel: ATGARDER - UNDERHALL

OMRADE KONTROLL ATGARD ATGARDS | RESULTAT | UPPFOLJNINGS | SIGN
DATUM DATUM DATUM

Véggar och Golv 2006-02-15 Klinkerplatta ska bytas. Sprackt 2006-02-19 | OK 2006-02-20 B:sson

Vakuummaskiner 2006-02-15 Oljebyte 2006-02-19 | OK 2006-02-20 B:sson

Observera att det dven bor finnas ett protokoll dar man noterar nar kontroll av underhall sker enligt underhallsplanen, sa att man kan ga tillbaka
och verifiera att underhallskontroll av lokaler/materiel/utrustning skett enligt angivna frekvenser.
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Bilaga 5

Exempel: RENGORINGSKONTROLL innan varje produktionsuppstart

Vecka:

Ar:

Daglig okular rengdringskontroll har utforts pa nedanstaende omraden:

MAN

TIS

ONS

TORS

FRE

LOR | SON

SIGN

KONTROLL

ANMARKNING/ATGARD
ex. omstadning

SIGN
UTFORT

SLAKTERI

VAGGAR OCH
GOLV

VERKTYG;
Knivar, Sagar

STERIL-
UTRUSTNING

KROKAR

GOLVBRUNN

KYLUTRYMME

VAGGAR OCH
GOLV

GOLVBRUNN

STYCKNING

STYCKBORD
SKAR-
BRADOR

VERKTYG;
Knivar, Sagar

STERIL-
UTRUSTNING

VAGGAR OCH
GOLV

GOLVBRUNN

OVRIGT
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Exempel: PROTOKOLL SKADEDJURSKONTROLL, frekvens for kontroll anges

Viktigt om externt foretag anlitas: begéar inspektionskontroll vid varje besok av foretaget!

Bilaga 6

SKADEDJURSKONTROLL
DATUM RUM SPAR AV ATGARD SIGNATUR
SKADEDJUR
JA/NEJ

JTI — Institutet for jordbruks- och miljoteknik







NOTBITEN AB

DJURAGARFORSAKRAN
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Bilaga 7

Djuragare:

Adress:

Telefonnr:

E-mail:

Slakteri:

SE-nr:

Djurslag Ras

Antal

Oronnr

Alder

Anteckningar:

Harmed intygas pa heder och samvete att levererade djur:

e arfodda och uppfédda i Sverige och ar markta i enlighet med SJV:s foreskrifter
e enligt min bedémning &r friska

e inte kommer fran en besattning sparrad pga. smitta

e inte kommer fran besattning dar analysresultat visat pa forekomst av sjukdom
som kan overforas fran djur till manniska eller férekomst av restsubstanser i kott

eller mjolk

¢ inte slaktas under karenstid for lakemedelsbehandling

Djuragarens/ansvarigs underskrift

Datum

Mottaget av

JTI — Institutet for jordbruks- och miljéteknik






FLODESSCHEMA FAR/LAMM

Mottagningskontroll -

Information fran livsmedelskedjan

—1 Separation SRM

Tarmar och
organ

<« Urtag

v
Djurankomst
v
Uppstallning
Beddvning
Stickning

v

Matstrupeforslutning

v

Avhudning, ta bort
skalle

v

Forslutning dandtarm

v

Sotning

v

v

| Separation SRM

4_

h 4

Avfall
SRM transp

Klyvning och
borttagning av
ryggmargen

v

Nedkylning <7°C

v

Besiktning och
provtagning

v

Biprodukter

<« Styckning

Oren
avdelning

Ren
avdelning

l

Bilaga 8



\ 4

Paketering

Kyl (<7°C)

v

Ren

avdelning

Lagring

v

Frys
(hogst -18°C)

Lastning

|

Distribution

Bilaga 8



FLODESSCHEMA NOTKREATUR

Mottagningskontroll -
Information fran livsmedelskedjan

v

Djurankomst

|

Uppstallning

v

Beddvning

och lankning Oren
¢ avdelning

Stickning

\

Matstrupeforslutning,
Ben |4 skdra loss tunga och ta
av ben

¥

Forberedelser
avhudning

l

Sotning

v v

Hénga upp kroppen,
<€4— taav huvudet och
avhuda

Huvud och hud

v

Tarmar och organ

Inélvor: magar,
vom och tarmar [€—

toms tas ut -
L avdelning
SRM, ryggrad och Klyvning och
"skj ” il borttagning av
skjutlapp
ryggraden

Bilaga 9
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Nedkylning -
chockkyl <7°C

Arrestkyl for
kott under
utredning

v

Besiktning och
provtagning

v

Kylforvaring
(max en vecka)

v

Klassificering

v

Partering,
styckning

v

Malning

v

Ren
avdelning

Paketering

v

Lagerkyl

v

Lastning

v

Distribution

Bilaga 9



FLODESSCHEMA GRIS

Mottagningskontroll -

Information fran livsmedelskedjan

v

v

Djurankomst
Uppsttllning
Bedd%/ning
Avblijning

Spola kroppen
ren med vatten

<«—p Skéllning

;, Renskrapning

Bilaga 10

Oren
avdelning

A 4
Eventuell
Svedning med avhudning
gasolbrannare
v
Sotning = |¢&———

v

Tarmpaket

L p{ Avfall

A

Tarmar och organ

tas ut

v

Klyvning

v

Nedkylning <7°C

v

Besiktning och
provtagning

v

ID-nummer
Klassificering

Ren
avdelning




Avfall |«

,

Putsning av
slaktkropp

v

Vagning

'

Kottberedning

4_

Styckning

—>

Avfall

Kyl (<7°C)

'

Paketering

v

Bilaga 10

Ren
avdelning

Lagring

:

Frys
(hogst -18°C)

Lastning

'

Distribution




FORSLAG TILL oeoiten A3 Bilaga 11

HACCP

Foretagets namn Framtagen av:

NOTBITEN AB A Asson

Sida: Kapitel namn Datum

lav?2 Faroanalys Not 2007-01-19

Dok nr Utgava nr Ersatter- Dokument namn Godkéand av
1 1 Dok nr Utgava nr Slakt B Bsson

- KRITISK
OVERVAKNINGSRUTINER
PROCESSTEG RISK/FARA FOREBYGGANDE ATGARD ?Xlll\il}gl—
1 Levande djur Risk for att djuret ar barare av smitta, | Kontrollera att djurdgarforsékran och transportsedel ar korrekta och att Ja, dok. krav
har rester av behandlingspreparat eller | levandedjursbesiktningen &r genomférd.
att djuren ar starkt godselférorenade. | Slakt i sarskild ordning.
2 Beddvning och lankning Ingen fara identifierad. Kontrollera beddvningsutrustning enligt L22 (SJV) — djurskydd. Nej
3 | Stickning Ingen fara identifierad. Nej
4 | Matstrupeforslutning, Kontaminering av bakterier. Arbets- och hygienrutiner foljs. Nej
skéra loss tunga och ben
5 | Forberedelser avhudning | Kontaminering av goédsel/smuts och Korrekt utférd inspektion av djuren fore slakt. Nej
Bakterier. Arbets- och hygienrutiner foljs.
6 | Hanges upp Kontaminering av gédsel/smuts och Arbets- och hygienrutiner foljs. Nej
Bakterier.
7 | Tarmar och Tarmar skadas. Fekal férorening. Kunskap, noggrannhet, medvetenhet, Rengéring av kniv och Nej
Organ tas ut Orena hander (handskar). hander/handskar.
Smutsig kniv. Utbildad personal.
8 | Klyvning Oren sag. Mekaniskt fel pa sag. Kunskap, noggrannhet, medvetenhet. Kontrollera sdgens Nej
Kontaminering fran miljé och personal. | tillstdnd och renhet.
9 | Borttagning av ryggrad Kontaminering fran miljoé och personal. | Handrengéring — handskbyte. Nej
Rengoring av kniv.
10 | Innan slaktkroppen géar Kontaminering av gédsel/smuts och Kontrollera att ingen synlig smuts finns pa slaktkroppen. Ja, dok. krav
inikylen bakterier pa slaktkroppen.
11 | Nedkylning Tillvaxt av bakterier pga langsam Kontroll av nedatgaende kylkurva. Nej
nedkylning och kontaminering fran Ratt temperatur, luftfuktighet och luftflode.
vaggar och kondensdropp.




FO

RSLAG TILL

HACCP

Foretagets namn

NOTBITEN AB

otihitenyAB

Framtagen av:
A Asson

Sida:

2av?2

Kapitel namn
Faroanalys Not

Datum

2007-01-19

Dok nr Utgdvanr | Ergitter-

1

Dokument namn

1 Dok nr

Utgava nr Slakt

Godkand av
B Bsson

OVERVAKNINGSRUTINER KRITISK
NF | PROCESSTEG RISK/FARA FOREBYGGANDE ATGARD PUNKT
JA/NEJ
12 | Kylférvaring Tillvaxt av bakterier pga for hog Kontrollera temperaturen. Nej
temperatur.
13 | Partering, styckning och Kontaminering av bakterier. Bra hygienrutiner och effektiv rengéring. Nej
malning For hog temperatur i lokalen. Temperaturen i lokalen kontrolleras dagligen.
styckningslokal
14 | Lagring i kyl Kontaminerade plastbackar. Innerpasar anvands alltid i ateranvandbart emballage. Nej
Kartonger intill oférpackat kott. Backar rengores Rena kartonger forvaras atskilt fran
ofdrpackat kott.
Ratt temperatur.
15 | Transport Fororenat transportutrymme. Transporter rengdres kontinuerligt.. Nej
Lang transport i hog temperatur. Kylaggregat kontrolleras enligt regler. Obruten kylkedja.




FORSLAG TILL Bilaga 12
HACCP

Foretagets namn Framtagen av:

NOTBITEN AB A Asson

Sida: Kapitel namn Datum

lav?2 Faroanalys Gris 2007-01-19

Dok nr Utgava nr Ersatter- Dokument namn Godkéand av
1 1 Dok nr Utgava nr Slakt B Bsson

- KRITISK
OVERVAKNINGSRUTINER
PROCESSTEG RISK/FARA FOREBYGGANDE ATGARD PUNKT
JA/NEJ
1 Levande djur Risk for att djuret ar barare av smitta, Kontrollera att djuragarforsakran och transportsedel ar korrekta och att Ja, dok. krav|
har rester av behandlingspreparat eller | levandedjursbesiktningen ar genomford.
att djuren &r starkt godselférorenade. Slakt i sarskild ordning.
2 Beddvning med Ingen fara identifierad. Kontrollera beddvningsutrustning enligt L22 (SJV) — djurskydd. Nej
eltdng
3 | Skallas i skallmaskin 2-3 | Ingen fara identifierad. Nej
min 70°C
4 Héanges upp Ingen fara identifierad. Nej
5 Mage, tarmar och Tarmar skadas. Fekal férorening. Kunskap, noggrannhet, medvetenhet. Rengéring av kniv och hander Nej
Organ tas ut Orena hander (handskar). /handskar.
Smutsig kniv.
6 | Klyvning Oren sag. Mekaniskt fel pa sag. Kunskap, noggrannhet, medvetenhet. Kontrollera sagens Nej
Kontaminering fran miljo och personal. | tillstand.
7 Spolas, putsa stickhalet Orent vatten, Kunskap, noggrannhet, medvetenhet. Kontrollera sagens Nej
tillvaxt av bakterier. tillstdnd och renhet.
8 | Innan slaktkroppen gér in | Kontaminering av gédsel/smuts och Kontrollera att ingen synlig smuts finns pa slaktkroppen. Ja, dok. krav
i kylen bakterier pa slaktkroppen.
9 | Nedkylning Tillvaxt av bakterier pga langsam Kontroll av nedatgaende kylkurva. Nej
nedkylning och kontaminering fran Ratt temperatur, luftfuktighet och luftflode.
vaggar och kondensdropp.
10 | Kylfoérvaring Tillvaxt av bakterier pga for hog Kontrollera temperaturen. Nej
Temperatur.




FORSLAG TILL
HACCP

Foretagets namn

NOTBITEN AB

Framtagen av:
A Asson

Sida:

2av?2

Kapitel namn
Faroanalys Gris

Datum

2007-01-19

Dok nr Utgava nr

1

1

Ersatter-

Dokument namn

Dok nr

Slakt

Utgava nr

Godkand av
B Bsson

OVERVAKNINGSRUTINER KRITISK
NF | PROCESSTEG RISK/FARA FOREBYGGANDE ATGARD PUNKT
JA/NEJ
11 | Partering, styckning och Kontaminering av bakterier. Bra hygienrutiner och effektiv rengdring. Nej
malning For hég temperatur i lokalen. Temperaturen i lokalen kontrolleras dagligen.
12 | Lagring i kyl Kontaminerade plastbackar. Innerpasar anvands alltid i ateranvandbart emballage. Nej
Kartonger intill oférpackat kott. Backar rengores. Rena kartonger forvaras atskilt fran
ofdrpackat kott.
Ratt temperatur.
13 | Transport Fororenat transportutrymme. Transporter rengores kontinuerligt. Nej
Lang transport i hog temperatur. Kylaggregat kontrolleras enligt regler. Obruten kylkedja.




FORSLAG TILL Bilaga 13
HACCP

Foretagets namn Framtagen av:

NOTBITEN AB A Asson

Sida: Kapitel namn Datum

lav?2 Faroanalys Lamm 2007-01-19

Dok nr Utgava nr Ersatter- Dokument namn Godkéand av
1 1 Dok nr Utgava nr Slakt B Bsson

- KRITISK
OVERVAKNINGSRUTINER
PROCESSTEG RISK/FARA FOREBYGGANDE ATGARD PUNKT
JA/NEJ
1 Levande djur Risk for att djuret ar barare av smitta, Kontrollera att djuragarforsakran och transportsedel ar korrekta och att Ja, dok. krav|
har rester av behandlingspreparat eller | levandedjursbesiktningen ar genomford.
att djuren &r starkt godselférorenade. Slakt i sarskild ordning.
2 Beddvning med Ingen fara identifierad. Kontrollera beddvningsutrustning enligt L22 (SJV) — djurskydd. Nej
eltdng
3 Hanges upp Ingen fara identifierad. Nej
4 | Matstrupeférslutning, Kontaminering av bakterier. Arbets- och hygienrutiner foljs. Nej
skéra loss tunga och ben
Forberedelser avhudning , | Kontaminering av gédsel/smuts och Korrekt utford inspektion av djuren fore slakt. Nej
ta bort skalle Bakterier. Arbets- och hygienrutiner foljs.
5 Mage, tarmar och Tarmar skadas. Fekal férorening. Kunskap, noggrannhet, medvetenhet. Rengéring av kniv och hander Nej
Organ tas ut Orena hander (handskar). /handskar.
Smutsig kniv.
6 | Klyvning Oren sag. Mekaniskt fel pa sag. Kunskap, noggrannhet, medvetenhet. Kontrollera sagens Nej
Kontaminering fran miljo och personal. tillstand och renhet.
7 Borttagning av ryggrad Kontaminering fran miljo och personal. Handrengoéring — handskbyte. Nej
Rengoring av kniv.
8 | Innan slaktkroppen gér Kontaminering av gédsel/smuts och Kontrollera att ingen synlig smuts finns pa slaktkroppen. Ja, dok. krav
inikylen bakterier pa slaktkroppen.
9 | Nedkylning Tillvaxt av bakterier pga langsam Kontroll av nedatgaende kylkurva. Nej
nedkylning och kontaminering fran Réatt temperatur, luftfuktighet och luftfléde.
vaggar och kondensdropp.
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RSLAG TILL

HACCP

Foretagets namn

NOTBITEN AB

Framtagen av:
A Asson

Sida:

2av?2

Kapitel namn
Faroanalys Lamm

Datum

2007-01-19

Dok nr Utgdvanr | Ergitter-

1

Dokument namn

1 Dok nr

Slakt

Utgava nr

Godkand av
B Bsson

OVERVAKNINGSRUTINER KRITISK
NF | PROCESSTEG RISK/FARA FOREBYGGANDE ATGARD PUNKT
JA/NEJ
10 | Kylférvaring Tillvaxt av bakterier pga for hog Kontrollera temperaturen. Nej
temperatur.
11 | Partering, styckning och Kontaminering av bakterier. Bra hygienrutiner och effektiv rengdring. Nej
malning For hdg temperatur i lokalen. Temperaturen i lokalen kontrolleras dagligen.
12 | Lagring i kyl Kontaminerade plastbackar. Innerpasar anvands alltid i ateranvandbart emballage. Nej
Kartonger intill oférpackat kott. Backar rengores. Rena kartonger forvaras atskilt fran
ofdrpackat kott.
Ratt temperatur.
13 | Transport Fororenat transportutrymme. Transporter rengores kontinuerligt. Nej
Lang transport i hog temperatur. Kylaggregat kontrolleras enligt regler. Obruten kylkedja.
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HACCP

Foretagets namn

NOTBITEN AB

ofdorten A

Framtagen av:
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Sida:
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Kapitel namn

HACCP kontrollkort N6t

Datum

2007-01-19

Dok nr Utgava nr

1 1

Ersatter-

Dok nr Utgava nr

Dokument namn

Slakt

Godkand av
B Bsson

Bilaga 14

HIT FORS ENDAST DE KONTROLLPUNKTER SOM IDENTIFIERATS SOM KRITISKA | FAROANALYSEN

- KRITISKA KONTROLL KORRIGERANDE ANSV.

CCP| PROCESSTEG | RISK/FARA ?éi?é’?ggﬁﬁgg%?giglj GRANSER ) ATGARD

ATGARD FREKVENS

1 Levande djur Risk for att djuret ar | Kontrollera att djuragarférsak- | Inga djur slaktas | Djur med sjuk- Kontroll av | Kott fran djur som

barare av smitta, ran och transportsedel ar som inte genom- | domssymptom information | slaktats utan fore-
har rester av korrekta och att levande- gatt levandedjurs | eller &r smutsiga fran livs- gaende besiktning
behandlingspreparat | djursbesiktningen &r genom- | -besiktning eller | slaktas sist. medels- kasseras.
eller att djuren ar ford. inte har korrekta kedjan for
starkt godsel- Slakt i sarskild ordning. id-uppgifter. Kott fran djur varje djur-
fororenade. som behandlats grupp fore

och dar karenstiden | slakt.

inte gatt ut gar ej till | Dok. krav.

konsumtion.

2 Innan slakt- Kontaminering av Kontrollera att ingen synlig Inga slaktkropp- | Slaktkropparna Kontroll av | Slaktkropparna
kroppen gar godsel/smuts och smuts finns pa slaktkroppen. | ar kors inikylen | skars rena fran 5 slumpvis | skérs rena fran
inikylen bakterier pa om det finns synlig smuts dvs. utvalda synlig smuts, dvs.

Slaktkroppen. synlig smuts. godsel, maginnehall | slaktkroppar | gbdsel, maginnehall
och/eller hér. per dag och/eller hér.
innan de gar| Utokad kontroll av alla
in i kylen. slaktkroppar fran djur
Dok. krav. slaktade samma dag.

Atstramning av rutinerna

for slakt.

Verifiering av CCP sker tva ganger per ar genom mikrobiologisk provtagning av 5 slaktkroppar med avseende pa Entero-bacteriaceae,
Salmonella och totalantal bakterier.
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Kapitel namn

HACCP kontrollkort Gris

Datum

2007-01-19

Dok nr

1

Utgava nr

1

Ersatter-

Dok nr Utgava nr

Dokument namn

Slakt

Godkand av
B Bsson

Bilaga 15

HIT FORS ENDAST DE KONTROLLPUNKTER SOM IDENTIFIERATS SOM KRITISKA | FAROANALYSEN

- KRITISKA KONTROLL KORRIGERANDE ANSV.

CCP | PROCESSTEG | RISK/FARA ?:\éii\éﬁ(}éhgﬁﬁgziﬁgigD GRANSER ) ATGARD

ATGARD FREKVENS

1 Levande djur Risk for att djuret ar | Kontrollera att djurdgarforsak- | Inga djur slaktas | Djur med sjuk- Kontroll av | Kott fran djur som

barare av smitta, ran och transportsedel ar som inte genom- | domssymptom information | slaktats utan fore-
har rester av korrekta och att levande- gatt levandedjurs | eller & smutsiga fran livs- gaende besiktning
behandlingspreparat | djursbesiktningen ar genom- | -besiktning eller | slaktas sist. medels- kasseras.
eller att djuren ar ford. inte har korrekta kedjan for
starkt godsel- Slakt i sarskild ordning. id-uppgifter. Kott fran djur varje djur-
férorenade. som behandlats grupp.

och dar karenstiden | Dok. krav.

inte gatt ut gar ej till

konsumtion.

2 Innan slakt- Kontaminering av Kontrollera att ingen synlig Inga slaktkropp- | Slaktkropparna Kontroll av | Slaktkropparna
kroppen gér gbdsel/smuts och smuts finns pa slaktkroppen. | ar kors ini kylen | skars rena fran 5 slumpvis | skars rena fran
inikylen bakterier pa om det finns synlig smuts dvs. utvalda synlig smuts, dvs.

slaktkroppen. synlig smuts. godsel, maginnehall | slaktkroppar | gbdsel, maginnehall
och/eller hér. per dag och/eller hér.
innan de gar| Utokad kontroll av alla
in i kylen. slaktkroppar fran djur
Dok. krav. slaktade samma dag.

Atstramning av rutinerna
for slakt.

Verifiering av CCP sker tva ganger per ar genom mikrobiologisk provtagning av 5 slaktkroppar med avseende pa Entero-bacteriaceae,
Salmonella och totalantal bakterier.
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Kapitel namn

HACCP kontrollkort Lamm

Datum

2007-01-19
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1
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1
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Bilaga 16

HIT FORS ENDAST DE KONTROLLPUNKTER SOM IDENTIFIERATS SOM KRITISKA | FAROANALYSEN

- KRITISKA KONTROLL KORRIGERANDE ANSV.

CCP | PROCESSTEG | RISK/FARA 2\éii\é§(éhg§ﬁgéli&¥gigD GRANSER ) ATGARD

ATGARD FREKVENS

1 Levande djur Risk for att djuret ar | Kontrollera att djurdgarforsak- | Inga djur slaktas | Djur med sjuk- Kontroll av | Kott fran djur som

barare av smitta, ran och transportsedel ar som inte genom- | domssymptom information | slaktats utan fore-
har rester av korrekta och att levande- gatt levandedjurs | eller & smutsiga fran livs- gaende besiktning
behandlingspreparat | djursbesiktningen ar genom- | -besiktning eller | slaktas sist. medels- kasseras.
eller att djuren ar ford. inte har korrekta kedjan for
starkt Slakt i sarskild ordning. id-uppgifter. Kott fran djur varje djur-
gddselférorenade. som behandlats grupp fore

och dar karenstiden | slakt.

inte gatt ut gar ej till | Dok. krav.

konsumtion.

2 Innan slakt- Kontaminering av Kontrollera att ingen synlig Inga slaktkropp- | Slaktkropparna Kontroll av | Slaktkropparna
kroppen gér gbdsel/smuts och smuts finns pa slaktkroppen. | ar kors ini kylen | skars rena fran 5 slumpvis | skars rena fran
inikylen bakterier pa om det finns synlig smuts dvs. utvalda synlig smuts, dvs.

slaktkroppen. synlig smuts. godsel, maginnehall | slaktkroppar | gbdsel, maginnehall
och/eller hér. per dag och/eller hér.
innan de gar| Utokad kontroll av alla
in i kylen. slaktkroppar fran djur
Dok. krav. slaktade samma dag.
Atstramning av rutinerna
for slakt.

Verifiering av CCP sker tva ganger per ar genom mikrobiologisk provtagning av 5 slaktkroppar med avseende pa Entero-bacteriaceae,
Salmonella och totalantal bakterier.
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