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. Inledning

Syftet med branschriktlinjerna' ar att de ska hjilpa dig att producera
sikra livsmedel. EU-lagstiftningen som borjade gilla 2006 stiller krav pa
att du som odlare ska ha rutiner for en saker och hygienisk produktion.
Branschriktlinjerna ger exempel pa sadana rutiner och atgarder.
Branschriktlinjerna ar bedémda? av Livsmedelsverket.

"Nationella riktlinjer for en god hygienpraxis enligt forordning (EG) nr 852/2004 och (EG) nr 183/2005.
2Myndigheterna har bedomt detta dokument version 2014-05-07. De dokument som branschriktlinjerna hanvisar till,
t.ex. radgivningsmaterial och hemsidor ingar inte i bedomningen.




BRANSCHRIKTLINJER FOR LIVSMEDELSSAKERHET VID PRODUKTION AV FRILANDSODLADE GRONSAKER OCH BAR

EU-lagstiftningen' inom livsmedelsomradet som boérjade gilla
ar 2006 innebar foljande forandringar fran tidigare lagstiftning:

e Gronsaks- och birodlare och andra inom primirproduktion betecknas som livsmedelsforetagare,
och idr ansvariga for livsmedelssikerheten p4 foretaget.

e Avsitts produkterna som foder t.ex. som fodermorotter riknas man ocksd som foderforetag och
har d& p& motsvarande sitt ansvar for fodersikerheten pa girden.

e Gronsaker och bir ska kunna spéras frin etablering av odlingsplatsen till och med det att
produkten limnar producenten. Produkten ska kunna sparas ett steg bakét och ett steg framdt i
kedjan.

e Lagstiftningen dr milinriktad och beskriver dirfor inte vad som rent praktiskt behdver goras i
verksamheten for att uppfylla malen.

e Alla foretagare ska ha rutiner for en siker och hygienisk produktion, inklusive rutiner for
egenkontroll, s& att malen i lagstiftningen uppfylls. Branschen har dirfor 1 samrad med
myndigheterna utvecklat branschriktlinjer for att ge vigledning till hur dessa rutiner kan
utformas.

Branschriktlinjerna

e Ar branschens tolkning av hur den milstyrda lagstiftningen kan uppfyllas.

e Avser livsmedels- och fodersikerhet och vinder sig till producenter av gronsaker och bir pa
friland. De omfattar dven odling under vav och i plasttunnel.

e Ar frivilliga att folja, men rutiner for egenkontroll méste alltid finnas.

e Avser de omriden som dr inom fOretagarens ansvar, alltsi frin det att odlingen etableras fram
till transport och forsiljning.

e Kan oka mojligheterna till likvirdig offentlig kontroll i hela landet eftersom inspektorerna ska ha
kinnedom om och ta hinsyn till branschriktlinjerna.

*  Behandlar endast de dtgirder som har betydelse for produktionen av sikra livsmedel. Andra atgirder
som inte ror livsmedelssikerheten t.ex. inom miljo, arbetsmiljé och resurshushallning ingdr inte.

e Innehaller inte tolkning av livsmedelslagstiftning for bearbetning eller vidareforidling.

*  Har tagits fram av LRF Tridgird. Utvecklingen har skett efter samrdd med Livsmedelsverket.

Viktigt att veta

* Det ir alltid du som foretagare som har ansvar for att den aktuella lagstiftningen uppfylls i din
verksamhet. Om branschriktlinjerna f6ljs uppfylls i normalfallet livsmedelslagstiftningen.

*  Du miste sjilv ta stillning till om dtgirderna i branschriktlinjerna 6verensstimmer med vad som hinder
iden egna produktionen. Det finns stora skillnader mellan olika girdar och olika produktionssystem.

e  Lagstiftningen &r en stindigt pigdende process och forindringar sker kontinuerligt. For aktuell lag-
stiftning hinvisas till www.livsmedelsverket.se och www.jordbruksverket.se.

e Inom den lagstiftning som branschriktlinjerna omfattar inryms dven tvirvillkor!. Du har ett eget ansvar
att hélla dig uppdaterad om tvirvillkoren. I denna skrift ingdr inte uppgifter om vad som ir tvirvillkor
eller ¢j.

'Tvirvillkor ar regler som maste foljas for att fa full utbetalning av jordbrukarstod.



2. Manual

Nedan foljer en beskrivning av hur branschriktlinjerna ar uppbyggda och
hur du laser dem:

Flodesschemat (sidan 7)

* Ar en 6versikt av de aktiviteter (1-7) som normalt sker i produktionen och som du som
producent ansvarar for. Alla aktiviteter i flodesschemat har ett eget avsnitt i branschriktlinjerna.

Aktivitet

e Beskriver det steg eller omrade i produktionen som kan pdverka livsmedelssikerheten.

Atgirder

e Ar numrerade och beskriver vad som ska eller bor (bor = rekommendation) goras for att lag-
stiftningen ska uppfyllas.

o Ar skrivna i fet stil.

* For varje atgird ges direfter ett eller flera exempel pd hur denna kan 16sas praktiskt (om detta inte
tydligt framgdr av dtgirden i sig).

Rutiner

e Oavsett om rutinerna ir muntliga eller skriftliga dr det viktigt att all berérd personal kinner till
rutinerna och foljer dem. Om det ddremot stér att rutinen ska vara nedtecknad eller journalford ska
detta goras skriftligen.

Behovet av skriftliga rutiner kan variera beroende pé foretagets art och storlek, t.ex. hur manga som
arbetar i verksamheten och omsittning av personal. Det finns storre anledning till skriftliga rutiner om
detidr mingasomarbetariverksamheten eller vid moment som dr mer kritiska for livsmedelssidkerheten.



3. Flodesschema

Odlingsforberedelser

l Godsling

Sadd, plantering

l AKTIVITET 3

. Bevattnin
.
Skotsel under kulturtid D — g

AKTIVITET 4

Vixtskydd

(mot ogris, svamp och insekter)

Y

AKTIVITET 5

Skord och transporter

Direktleverans —_— AKTIVITET 7
Infor lagring Sortering

Packning

Markning

Spéarbarhet

SO Oclmenadon
Lokaler
Lagring
Leverans

Not: Branschriktlinjerna avser endast de omraden som ar inom producentens ansvar vilket innebar fran odlings-
forberedelse till leverans fran produktionsplatsen. Leverans (gramarkerad) till kopare ingdr darfor inte i dessa riktlinjer.
Men observera att om producenten sjilv skoter transport till en mottagande anldggning utgdr dven det en del av
primarproduktionen och det blir da producentens ansvar att detta skots pa ett korrekt sitt.
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Aktivitet 1. Odlingsforberedelser

1.1 Anmilan for registrering av livsmedelsanldggning i primarproduktionen

Du som ir gronsaks- eller biarproducent ska anmila din produktion for registrering hos Linsstyrelsen.
Registreringen gors i det lin dér den huvudsakliga verksamheten bedrivs. Om du genomfor en betydande
indring i din verksamhet, t.ex. byter produktionsinriktning, eller om verksamheten upphor ska du dven
anmila detta till Lansstyrelsen.

Kravet pd registrering omfattar inte primirproducenter som bara producerar for eget bruk eller om verk-
samheten har en sddan ringa organisation och kontinuitet att den inte ir att betrakta som livsmedels-
foretag. Se www.livsmedelsverket.se for mer information.

1.2 Odlingsplatsen

En riskbedomning av odlingsplatsen bor goras nir en ny odling ska etableras eller nir det sker storre for-
andringar i eller kring odlingen. Detta for att forhindra att grodan fororenas pi grund av nuvarande eller
tidigare verksamhet p4 platsen.

Téank p4 foljande:

e Tidigare anvindning av t.ex. godselmedel, restprodukter, avloppsslam, aska, annat avfall och
vixtskyddsmedel nira odlingsplatsen fir inte riskera att férorena grodan.

e Markens innehéll av tungmetaller, framforallt kadmium och bly.

e Killan for bevattningsvatten, se vidare under aktivitet 3, Bevattning.

1.3 Utsade och inkopta plantor

Vid anvindning av betat utsidde eller plantor behandlade med vixtskyddsmedel hall di isir utsidet och
plantorna fran andra produkter. Skyddshandskar bor anvindas vid hantering.

Aktivitet 2. Godsling

Branschen rekommenderar att du arligen och vid storre forindringar gar igenom dina rutiner och eventuella
faror vid godslingen. Storre forindringar kan vara byte av gédselmedel och byte av spridningsteknik. Det édr
viktigt att beakta bade biologiska och kemiska (nitrat, bly och kadmium) faror.

2.1 Mikrobiella faror inkl. parasiter

Stallgddsel kan innehalla for mianniskan sjukdomsframkallande mikroorganismer. Biogodsel ir en ni-
ringsrik restprodukt efter rotningsprocessen i biogasproduktion. Det dr mindre risk att biogtdsel inne-
hiller sjukdomsframkallande mikroorganismer in att stallgodsel gor det dd biogddseln genomgdr en
hygieniseringsprocess pa biogasanliggningen. Men man bor dock dnda folja samma rekommendatio-
ner vid spridning av biogddsel som vid spridning av stallgédsel eftersom avdédningen av mikroorga-
nismer inte ir fullstindig.

Under odlingssidsong ir det olimpligt att anvinda ohygieniserad stallgodsel. Grundgodsling bor ske
innan plantering eller sadd. Tiden mellan spridning av stallgddsel och skord bor vara si ling som moj-
ligt. Om kompletteringsgodsling sker med organiska godningsmedel av animaliskt ursprung bor dessa
vara hygieniserade.
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2.2 Nitrat och kadmium i primarprodukten
Nitrat

Nitrater forekommer i naturen i form av olika foreningar och de ansamlas i vixter och dricksvatten natur-
ligt eller som en foljd av godsling med kvive. Gronbladiga vixter innehdller de hogsta halterna av nitrat.
Hoga nitrathalter i maten utgor framst en risk for smd barn och i lagstiftningen finns dirfor grinsvirden
for nitrat, bl. a. i sallat och spenat. Overskrids grinsvirdena fir produkterna inte siljas.

Det dr viktigt att ha en strategi i sitt odlande sd att grinsvirden for nitrat i sallat och spenat inte 6verskrids
(for mer om grinsvirden se EG forordning (nr) 1881,/2006). Nitrathalterna paverkas av sivil odlings-
metoden som miljofaktorer och bildas framforallt dé tillgdngen pa kvive dr god och Jjustillgingen be-
grinsad. En god ljusinstralning sinker nitrathalterna och en torr vegetationsperiod hojer nitrathalterna.
En obruten kylkedja forhindrar produkterna frin att torka ut och ddrmed att nitrathalterna hojs pé vigen
till konsument.

Genom olika odlingsitgirder kan halten héllas pd en lag nivd. Tdnk pa f6ljande:
*  Ge inte hogre kvivegivor vid godsling dn vad grodan kriver.

e  Se till att grodan inte lider av vattenbrist.

*  Odla under sa ljusa forhillanden som mgjligt.

e Vilj om mojligt sorter som naturligt ger ligre halter av nitrat.

Sallat dr en av de vaxter dar det finns risk for forhdjda halter av nitrat.
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Kadmium

Kadmium ir en giftig tungmetall som anrikas i marken om tillférseln till marken dr stérre dn bortforseln.
Kadmium tillférs marken genom godsling (mineralgodsel, stallgodsel, biogoddsel och avloppsslam), kalk-
ning och atmosfiriskt nedfall. Stérsta tillforseln sker genom nedfall. Bortforsel sker genom utlakning och
via grodan. Du bér anvinda gédselmedel med kadmiumgaranti. Denna innehdller hogst 12 mg Cd/kg D.
Den lagstiftade maximala halten av kadmium i mineralgodsel dr 100 g per ton fosfor (100 mg Cd/kg D) i
Sverige.

2.3 Avradan fran anvindning av avioppsslam

Eftersom avloppsslam frin kommunala reningsverk innehéller oonskade dmnen avrids frdn att sprida detta
pd mark for odling av frilandsgronsaker och bar. Om du dndé avser att anvinda avloppsslam har du ansvar
for att ta reda pa vilka regler som giller. Reglerna ansvarar Naturvardsverket for och de kan hittas pd www.
naturvardsverket.se samt pa Jordbruksverkets hemsida www.jordbruksverket.se under fliken ”Odling”.

P4 motsvarande sitt som for stallgodsel kan det forekomma olika, f6r minniskan sjukdomsframkallande,
mikroorganismer i vatten. For att minimera faran f6r kontaminering av grodorna dr det viktigt att genom
en faroanalys bli medveten om de risker som finns och ha en tillrickligt god hygienisk kvalitet pa
bevattningsvattnet.

3.1 Genomgang av rutiner

Du bor varje ar och vid storre forindringar gi igenom dina rutiner och vilka faror som kan finnas vid
bevattning, t.ex. vid byte av vattenkilla, férindrade forutsittningar som kan paverka vattenkillan eller
forindring av bevattningsteknik.

Viktigt att beakta dr:

e Faktorer som pédverkar vattenkvaliteten.

e  Tidpunkt for bevattning.
e Bevattningsteknik.
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3.2 Faktorer som paverkar vattenkvaliteten

G4 igenom eventuella fororeningskillor i omgivningen. Generellt sett dr det mindre fara for negativ pa-
verkan av vattnets hygieniska kvalitet vid anvindning av grundvatten dn ytvatten som en sjo, bick, 4 eller
damm. Ténk p4 att férorening av vattnet dven kan ske via bevattningsutrustningen. Det dr dirfor viktigt
att rengdra bevattningsutrustningen regelbundet och kontrollera den hygieniska kvaliteten pa vattnet
som kommer ut frin bevattningssystemet.

Kraven pa vattnets hygieniska kvalitet 4r hogre om grodan som odlas kommer att dtas utan upphettning
in om grodan alltid its efter upphettning.

3.3 Tidpunkt for bevattning

Ju nidrmare skord bevattning sker, desto hogre krav bor stillas pd vattnets mikrobiella kvalitet, sdrskilt
dé det giller dtfirdiga produkter som vixer ovan jord. Bevattning bor inte ske vid mindre dn 48 tim-
mar fore skord.

3.4 Bevattningsteknik

Det bor stillas hogre krav pé vattenkvaliteten vid anvindning av bevattningsteknik dir vattnet kommer i
kontakt med dtliga delar av produkten. Om bevattning gors i nira anslutning till skérd bor teknik undvi-
kas som innebdr stink av jord pd de delarna.

3.5 Provtagning

Provtagning ersitter inte en faroanalys men kan ge vigledning om bevattningsvattnets hygieniska kva-
litet. Framfor allt i ytvatten kan antal och typ av mikroorganismer dock variera mycket mellan olika tid-
punkter och provtagningen kan dirfér behova upprepas 6ver tid vid tveksamheter.

Vid provtagning av bevattningsvattnet kan det vara limpligt att provta pd flera stillen i bevattningssys-
temet. Om endast en provtagningspunkt anvinds dr det limpligt att provta i slutet av systemet sd nira
grodan som mojligt.



BRANSCHRIKTLINJER FOR LIVSMEDELSSAKERHET VID PRODUKTION AV FRILANDSODLADE GRONSAKER OCH BAR

3.6 Bedomning av vattenkilla for uttag av bevattningsvatten

Du bor gora en analys 6ver faran for fororening av bevattningsvatten. Nedanstiende frigeschema och
Tabell 1 pd s. 23 dr hjilpmedel i detta arbete. Folj fraigeschemat uppifrdn och ner. Far du svaret lig risk
utgor din bevattning troligen just en 1ag risk for kontaminering av produkterna.

Ska upphettas (ex blomkal och Steg 1. Typ av groda?
rodbetor). Lag risk.

Vaxer under jord och dts ra men Vixer ovan jord och ska atas ra
tvittas maskinellt och/eller skalas (ex. sallat eller jordgubbar).
(ex morotter). Lag risk.

Kommunalt vatten eller grundvatten Steg 2. Vilken bevattningskalla anviands?
med liten risk for fororening fran

ytan. Lag risk.

Grundvatten med risk for fororening
fran ytan, ytvatten eller dammar.

Steg 3. Finns fororeningskallor! i
narheten eller ytvatten uppstroms
i nara anslutning till grundvattnet?

Nej. Lag risk.

Nej. Lig risk. Steg 4. Anvﬁ[\ds eFt b?vattiuingssoyste..m
som kan medfora risk for stank pa grodan?

Steg 5. Gors regelbundna analyser av

vattnet med godtagbart resultat samt sker
Ja. Lag risk. ingen bevattning 48 h innan skord?

(Aven vid extrem viderlek)?

Nej.
Steg 6. Byt vattenkalla2,
'Majliga fororeningskillor: *  Avrinningsvatten fran vigar *  Djur pa bete
*  Breddavlopp ¢ Industrier och oljetankar * Hog koncentration av faglar
*  Avloppsreningsverk «  Avfallsdeponi « Diligt rengjord bevattningsutrustning
*  Enskilda avlopp * Lagring och spridning av stall-
» Dagvatten godsel eller avloppsslam Ta hjilp av en radgivare om du kinner dig osiker.
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Aktivitet 4. Vaxtskydd

Reglerna for vixtskyddsmedel omfattar kemiska, fysikaliska och biologiska vixtskyddsmedel.

4.1 Godkianda preparat och giltigt kunskapsbevis

Alla preparat maste vara godkinda av Kemikalieinspektionen for aktuell gréda och mot aktuell skadegorare.
Vid osikerhet om detta, se Kemikalicinspektionens hemsida: www.kemi.se och deras bekimpningsmedelsre-
gister. Dispenser och nya registreringar tillkommer kontinuerligt varfor det dr viktigt att hdlla sig uppdaterad
via Kemikalieinspektionens bekimpningsmedelsregister. En drlig genomgéng av kemikalieforradet bor ske sa
att endast tillitna preparat anvinds. Den som utfor vixtskyddsbehandlingar ska ha genomgatt behorighets-
utbildning med godkint resultat. Utbildning for giltig behorighet for medel av klass 1L och 2L anordnas
av Lansstyrelsen. Behorighetsintyg for anvindning av klass 2L-preparat och tillstind for anvindning av klass
1L-preparat ansoks om hos Linsstyrelsen i samband med kursen. Nir du fitt din ansckan beviljad far du ett
tillstdnd som maste fOrnyas vart 5:e dr.

4.2 Godkand anvandning

For att ett preparat ska fi anvindas mdste villkoren som framgar av mirkningen foljas. Utover aktuell groda
och skadegorare anger villkoren hur produkten fir anvindas med avseende pé dos, antal behandlingar, be-
handlingstid, karens och 6vriga skyddsatgirder.

Om preparatet har fitt ett utvidgat anvindningsomride eller dispens maste villkoren f6ljas. Om inte dessa
framgar av etikett eller information fran inkopsstillet dr anvindaren ansvarig for att soka efter dessa, t.ex. i
Keml:s bekimpningsmedelsregister.

4.3 Underhall, rengoring och pafylining av vixtskyddsspruta

Utrustning for spridning av vixtskyddsmedel ska vara anpassad for andamaélet, underhallas och vara vil kali-
brerad. Riitt kalibrerad spruta innebir att man sikert vet vilken dos som sprids. En déligt skott spruta gor att
dosen bade kan bli for hog och for 1ag, vilket i sin tur kan medfora for hoga resthalter av bekimpningsmedel
i grodan eller for 1ag eftekt pa skadegoraren. Bomsprutor ska funktionstestas minst en gang vart tredje dr. En
egen teknisk 6versyn (ETO) av sprutan ska genomforas infor sisongen varje ar.

Pafyllning och rengoring skall ske sa att inte yt- eller grundvatten fororenas. Detta bor goras pd biologisk
aktiv mark, t.ex. i filt, pa biobidd eller pa spolplatta kopplat till en flytgodselbrunn eller sluten behallare med
ett skyddsavstind pa 30 meter till brunnar, diken, och 6vriga vattendrag. D4 pifyllning och rengéring sker pa
biobidd eller tit platta med uppsamling bor skyddsavstindet vara 15 meter. Vid pafyllning av spruta direkt
fran vattendrag maste en separat pump anvindas som enbart dr till for att pumpa upp rent vatten. Det fir inte
finnas risk for att tillblandad vitska rinner tillbaka ut i vattendraget.
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4.4 Dokumentation

Utforda vixtskyddsbehandlingar ska dokumenteras (giller dven vid inkopt tjanst). Kravet pa dokumentation
giller dven fysikaliska medel t.ex. sipa, rapsolja, paraffinolja.

Foljande uppgifter ska ingd i dokumentationen:

e Dreparat. Viktiga hallpunkter vid
e Tidpunkt. vixtskyddsbehandling:
e Anvind dos, pa vilken yta och vilken groda. o Gl prpe edh i
e Vind- och viderleksforhallanden kunskapsbevis.
(temperatur, vindstyrka, vindriktning). * Karenstider.

* Underhall av vixtskyddsspruta.
* Dokumentation som sparas i 3 ar.
* Lagring/ forvaring.

laddas ned till mobilen pd www.sakertvaxtskydd.se. * Tareda pa om fastighet ligger inom
e Plats for pafyllning och rengéring. skyddsomrade for vattentikt och
om det finns villkor for anvandning
av vaxtskyddsmedel inom omradet.

e  Skyddsavstind (vind- och markanpassat).
Hjilpreda tor bestimning av skyddsavstind kan

e Vem som har utfort bekimpningen.
e Karenstid och verkligt skordedatum.

4.4 Lagring och forvaring

Vixtskyddsmedel ska forvaras pa ett sitt si att de inte riskerar att férorena livsmedel eller foder. Vixtskydds-
medel av klass 1L ska forvaras i ett ventilerat list utrymme med ett titt golv utan avlopp si att kemikalierna
blir kvar i utrymmet dven om forpackningarna skulle gi sonder.

Vixtskyddsmedel av klass 21 och andra kemiska produkter t.ex. rengoringsmedel, ska forvaras si att obe-
horiga forhindras att komma i kontakt med produkterna och de ska forvaras vil avskilda frin livsmedel och
foder. Vixtskyddsmedel av klass 2L bor forvaras pa samma sitt som medel av klass 1L.
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Aktivitet 5. Skord och transporter

5.1 Transport fran filt

Beroende pa vidret kan olika forebyggande atgirder behovas for att skydda produkterna under transport
fran filt. Transportfordon, vagnar etc. bor vara rena och underhillna. Rengoring dr extra viktigt om
fordonet/vagnen dven anvinds till andra verksamheter som t.ex. transport av jord eller gédsel. Var dven
uppmirksam pa risken for att fordonet férorenar produkterna med olja eller avgaser. Det dr limpligt att
platsen for lastning halls stidad och under hygieniska forhallanden.

5.2 Personhygien

Alla personer som arbetar med skord i verksamheten ska vara informerade om de hilsorisker, hygienregler
och instruktioner som giller innan arbete piborjas. Information bor ges pa ett sprik som personalen
forstir. Rutiner ska t.ex. finnas for:

e handhygien (handtvitt bor alltid ske innan arbete paborjas och efter pauser, se faktaruta).

*  skydds- och arbetsklider (limpliga och rena klider bor bdras av personal).

* sjukdomstillstind hos personal- hur man bér agera om man sjilv eller ndgon i ens familj dr
t.ex. magsjuk.

e  var intag av mat och dryck kan ske.

Tillgdng till toaletter pd rimligt avstind med rinnande vatten, tval och méjligheter till handtorkning
ska finnas. Handsprit forhindrar ytterligare att spridning av sjukdomsframkallande bakterier sker.

hoia"e Baw it 0w a vl 3w Banils
@BEE Wning thr dnsbol
-

Handhygien

Handerna bor tvittas efter pauser i arbetet,
toalettbesok och da man har tagit i nagot
annat som kan riskera att kontaminera
produkten.

Eventuella sar bor tvittas och tickas
med vattentitt siromslag.

Ringar, klockor och andra smycken som
bérs ndra handerna bor inte anvandas.
Anvinds handskar bor dessa bytas efter
det att man hanterat annat an produkterna.

Ett bra satt att informera personalen om de hygienrutiner som finns ar att satta upp informationsskyltar om den dagliga
hygienen dar hantering av produkterna sker. Tank pa att anvianda de sprak som pratas av de som arbetar pa foretaget.
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5.3 Utbildning av personal

Det dr viktigt att all personal kinner till de hilsorisker som kan uppstd i produktionen och de arbets-
rutiner som ir inforda for att hantera och undvika eventuella hilsorisker. Lagstiftningen stiller ocksa
krav pa att personal som hanterar livsmedel har tillrickliga kunskaper om hilsoriskerna och vid behov
far utbildning. Detta giller dven sisongsanstillda. For den som ir certifierad enligt IP Sigill finns stod-
material kring detta som arbetsgivare kan anvinda.

5.4 Utrustning

Rutiner bor finnas for rengoring och underhdll av maskiner, verktyg och skorderedskap som kommer i
direktkontakt med produkten. Smutsiga skorderedskap kan 6verféra mikroorganismer som snabbt kan
vixa i antal i vixtsaften pd produktens skiryta. Var dven medveten om risken for att verktyg eller delar
av trasiga redskap foljer med produkten.

5.5 Skordeemballage

Kontrollera alltid att skordeemballage for direkt skérd och lador for inlagring dr sd hela och rena som pro-
dukten kriver. De ska inte innehilla frimmande foremdl eller spill fran skadedjur och figlar. Backar, lidor och
ovrigt emballage som dteranvinds ska ocksd vara rena vid anvindning.
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Aktivitet 6. Lagring och lokaler
6.1 Rengoring av lagerlokaler

Produktions- och lagerlokaler ska hillas si rena som produktionsmetoden kriver och fria fran vixtavfall.
Det bor finnas faststillda rengoringsrutiner och det bor framgéd hur ofta rengdring ska ske.

Rengoringsrutinerna bor omfatta:

e Alla ytor och utrustning som kommer i kontakt med produkten.
*  Viggar.

e Golv och golvbrunnar.

e Lador/hickar for inlagring, pallar och 6vrig utrustning.

e Tak och lampor.

e Utrymmen som anvinds for t.ex. lagring av avfall och emballage.

De rengoringsmedel som anvinds ska vara godkinda for livsmedelsproduktion.

6.2 Kontroll av lagringsforhallanden

Vid lagring kan det i vissa fall behovas rutiner for att uppritthilla avsedd temperatur och luftfuktighet.
Det idr viktigt att mogel inte kan tillvixa under lagringen. De rutiner som finns for att vidmakthdlla en
god produktkvalitet dr i normalfallet tillrickliga f6r att uppritthilla en god livsmedelshygienisk kvalitet.

6.3 Transportfordon i och vid lokalerna

Transportfordon, t.ex. gaffeltruckar, som anvinds i eller nira lokaler dir produkter hanteras, bor vara rena
och underhillna och fir inte frorena produkterna med olja eller avgaser. Helst ska motordrivna transport-
medel som anvinds inne i lokalerna vara el- eller gasdrivna.

6.4 Skadedjur

Risken for att skadedjur som gnagare och figlar fororenar produkterna ska minimeras. Forebygg att
skadedjur kan komma in i lokalerna genom att halla dérrar och fonster stingda. Sitt upp nit i de fall
dir det behovs. Material och utrustning ska placeras sd att det enkelt gar att hdlla rent och uppticka
skadedjur.

Forebyggande dtgirder i produktions- och lagerlokaler:

e Ha rutiner for hantering av avfall och kasserade produkter.

e  Ha rengoringsrutiner enligt 6.1.

e Hall rent frin vixtlighet och upplag utvindigt runt lokalen/byggnaden.

e Hall dorrar och fonster till t.ex. packlokaler och lagringslokaler stingda, tita eller nita glipor och springor.

Vid problem med skadedjur kan fillor eller bekimpningsmedel anvindas. Kontrollera att bekimp-
ningsmedlet dr godkint for anvindningsomridet. Var uppmirksam pé placeringen sa att bekimpnings-
medlet inte riskerar att férorena livsmedel. Du bor i forsta hand anvinda bekimpningsmedel i form av
block eftersom det utgdr en mindre risk for kontaminering dn granulat.

Forekomst och bekimpning ska dokumenteras. Dokumentationen bor sparas i minst ett ar eller si
linge det behovs for att kunna folja upp de utforda dtgirderna. Om ett bekimpningsforetag anlitas ska
du begira att du fir deras dokumentation av utférda dtgirder.
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Dokumentationen ska omfatta:

e Tid och plats for bekimpningen*.

e Vilket bekimpningsmedel som har anvints.

e Eventuell karenstid.

e Orsak till bekimpningen.

e Vem som utforde bekimpningen.

6.5 Avfall och farliga dmnen

Avfall och farliga dmnen som t.ex. tomma forpackningar och emballage, bekimpningsmedel, 6vriga
kemikalier, firger och lacker ska hanteras och forvaras sa att produkterna inte férorenas och sa att ska-
dedjur inte dras till avfallet.

Avfall och farliga dmnen bor inte hanteras eller lagras i produktions- och lagringslokalen.

Ljuskillor, t.ex. glodlampor, installationer och insektsfillor bor vara splitterfria, av sikerhetstyp eller
tickta/skyddade for att forhindra fororening av livsmedel om de gir sonder.

Det bor finnas rutiner for att hantera lickage eller spill av kylmedium, rengoringsmedel eller andra
kemikalier och eventuella olyckor med glas och klar hardplast.

6.6 Tvaitt av produkten

Det vatten som anvinds for tvitt av den slutliga produkten bor vara mikrobiellt tjanligt enligt dricksvat-
tenforeskriften (LIVSES 2001:30). Det bor arligen genomforas en analys (hygienisk/mikrobiologisk)
av vatten uttaget vid pifyllnadspunkten for utrustningen. Om byte av utrustning eller vattenkilla gors
sd bor ytterligare en vattenanalys goras.

Om provet visar pd undermadlig kvalitet bor nya vattenprov tas och om de fortsatt visar pa liknande
virden ska dtgird vidtas.

6.7 Tvittning av oskalade rotfrukter

Allt vatten i tvittar med cirkulerande vatten bor bytas ut minst en ging under en arbetsdag. Rengo-
rings- eller tvittmedel fir inte anvindas.

6.8 Efterbehandling av rotfrukter med polerare

Vid polering av morotter bor poleraren (borstarna) rengéras dagligen med rent vatten eller med rent
vatten med tillsats av livsmedelsregistrerat rengoringsmedel.

6.9 Dimning av sallat och andra gronsaker

Det vatten som anvinds vid dimning av sallat och andra gronsaker bor vara mikrobiellt tjidnligt enligt
dricksvattenforeskriften (LIVSES 2001:30).

* Det dr inget krav att det ska finnas ritningar &ver placeringen av bekimpningsmedel eller fillor; men placeringen bor

framga pa lampligt satt av dokumentationen.
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Aktivitet 7. Sortering, packning och markning

7.1 Personhygien

Se punkt 5.2

7.2 Rengoring av lokaler

Se punkt 6.1

7.3 Sortering och kvalitetskontroll

Sortering ir idag styrt av produktspecifika och allminna handelsnormer inom EU.

Generellt giller att produkter som inte hiller tillricklig kvalitet sorteras ut, t.ex. om produkten skadats
eller ser ut att vara angripen av nagra sjukdomar. Kasserade produkter och avfall som uppstir under sor-
teringen bor inte forvaras i produktionslokalen.

De produktspecifika handelsnormerna ir obligatoriska. For gronsaker och bir finns det produktspecifika
normer for sallat (huvud-, isbergs-, frisé och escarolsallat) och jordgubbar. For 6vriga bir och gronsaker
finns allmidnna handelsnormer som beskriver vad som dr en sund, god och marknadsmissig kvalité. For
mer information om handelsnormer se Jordbruksverkets hemsida, www.jordbruksverket.se, under fliken
”Handel”. Jordbruksverket ansvarar for handelsnormerna och for kontroll av efterlevnad av dessa.

7.4 Forpackningsemballage

Kontrollera alltid att emballaget ér helt, inte innehaller frimmande foremal eller spill frin skadedjur och
faglar, och dr sa rent som produkten kriver. Backar, lador och 6vrigt emballage som dteranvinds, rengors
vid behov f6re anvindning. Forpackningsmaterial (inklusive returbackar) bor forvaras i rena utrymmen.
Det ska finnas rutiner pa foretaget for att kontrollera att de forpackningsmaterial som anvinds och de
ctiketter som sitts direkt pa produkterna dr godkinda for anvindning i frukt- och gronsaksproduktion,

d.vss. livsmedelsgodkinda.

Se till att trilddor, stilhidckar och 6vrigt som anvinds for lagring dr rent vid inlagring.

I Symbolen med en gaffel och ett glas

Q f eller orden "till livsmedel” pa forpack-

H ningsmaterial anger att det ar sakert
att anvinda i livsmedelsproduktion.
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7.5 Sparbarhet

Livsmedel som inte ir sikra, felaktigt mirkta eller pd andra sitt inte uppfyller lagstiftningens krav ska inte
slippas ut pa marknaden. Om de redan har slippts ut pa marknaden ska de kunna dras tillbaka och even-
tuellt dterkallas. En forutsittning for att kunna gora detta ér att livsmedlen ér sparbara. Livsmedelsfore-
tagaren ska ha ett system sd att det gir att spdra produkten ett steg framdat och bakat i livsmedelskedjan.

Det betyder att du ska:

e ha uppgifter pd namn och adress till de du har tagit emot plantor och utside fran.

*  ha uppgifter pd namn och adress till de du har levererat till (med undantag for om produkten siljs
direkt till konsument) och uppgifter om produkt, leveransdatum och mingd.

e ha dessa uppgifter tillgingliga vid en kontroll frin tillsynsmyndigheterna.

Lis mer i ”Information till livsmedelsforetagare — Sparbarhet” fran Livsmedelsverket som kan laddas ned
fran deras hemsida, www.slv.se.

7.6 Miarkning

Mirkning och presentation av forpackade livsmedel ska vara tydlig och korrekt utformad sa att den inte
pé ett avgorande sitt kan vilseleda konsumenten om vad som dr utmirkande for livsmedlet, i synnerhet
dess egenskaper, kvantitet, ursprung samt tillverknings- eller produktionsmetoder. Alla bir och gronsaker
som siljs ska vara forsedda med mirkning. Undantaget dr det som gir till industri, foder eller direkt till
konsument pa girden.

EU:s handelsnormer reglerar férutom produktkvalitet (se 7.3) dven mirkning. For alla gronsaker och bir
giller de allmidnna handelsnormerna och da ska foljande uppgifter finnas med:
e  Ursprungsland.
e Avsindare och/eller packare med namn och adress.
Denna uppgift far ersittas med foljande:

- For alla forpackningar med undantag av fiardigforpackningar: en kod som identifierar packaren och/
eller avsindaren och som utfirdats eller godkints av en officiell myndighet och som foregés av upp-
giften ”packare och/cller avsindare” eller motsvarande forkortning.

- For firdigforpackningar: namn och adress till siljaren som ir etablerad inom unionen, varvid dessa
uppgifter ska foregds av uppgiften ”packad for:” eller likvirdig uppgift. I detta fall ska det pa etiketten
dven finnas en kod som identifierar packaren och /eller avsindaren. Siljaren ska tillhandahalla all den
informationen om betydelsen av denna kod som kontrollorganen anser nodvindig.

For mirkning enligt de normer som ir produktspecifika giller dven att foljande uppgifter finns med:
e Storlek.

¢ Sort.

e Klass.

e Handelstyp.

Mirkning med frivilliga symboler, som till exempel Svenskt Sigill och KRAV, omfattas bide av mirkes-
reglerna ovan samt specifika regler for odling och dokumentation.
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Foljande emballage och forpackningar skall vara markta
e Allt emballage, dven returlidor, ska mirkas lisligt och synligt med outplinlig text pd ndgon av forpackningens sidor.

e Det som siljs i nitsickar eller liknande ”mjuka” forpackningar ska ha en etikett som ir stadigt fist vid forpackningen.
T.ex. dr det inte tillrdckligt att i en nitsick med vitkal ligga i en 16s lapp med informationen som efterfrigas.

e Firdigforpackade ir alla slutna forpackningar som pasar, nit och plasttickta trig. Oppna trig som jordgubbstrig
ir undantagna, hir behover endast lidan vara mirkt. Hel firsk frukt och firska gronsaker forpackade individuellt i
plastfilm betraktas inte som firdigforpackade livsmedel och dven hir behover endast lidan vara mirke. Plastfilmen
betraktas som skydd for omtaliga livsmedel i dessa fall. Om lidan innehaller mirkta firdigforpackningar behover inte
ytteremballaget mirkas, men nir dessa star pa pall ska ett tydligt anslag med mirkning finnas pd tvd av pallens sidor.

Det bor finnas rutiner i foretaget for att kontrollera att produkterna mirks med korrekta uppgifter och att inaktuella mir-
ken och etiketter sorteras ut.

Mer information om mirkning finns pd Livsmedelsverkets hemsida under fliken Livsmedelsforetag och i Livsmedelsver-
kets foreskrifter om mirkning och presentation av livsmedel LIVSES 2004:27 samt pa Jordbruksverkets hemsida, www.

jordbruksverket.se, under fliken Handel och i broschyren ”Kvalitetsnormer for frukt och gronsaker” frin Jordbruksverket.
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Oversikt 6ver mojliga faror for fororening av produkt

Fororening av produkter kan ske pa olika sitt och i olika steg i produktflodet. I tabellen nedan finns en sammanfattning

duktionen av bir och gronsaker.

over mojliga faror och orsaker till fororening. Tabellen dr inte fullstindig utan en 6versikt Gver nagra av farorna vid pro-

Tabell 1. Mojliga faror och orsaker till fororening

Typ av fara

Biologisk

Orsak till fororening

Mikroorganismer pa produkter i sa stor omfattning att det
kan orsaka sjukdom vid fortiring

Otillracklig personhygien

Bevattning med fororenat vatten

Fororenat forpackningsmaterial och produkter
Stallgodsel eller t.ex. fagelspillning i direkt kontakt med
produkt eller indirekt via jord

Skadedjur

Kemisk

Vaxtskyddsmedelsrester over gillande gransvarden

Skordat innan karenstidens utgang
Feldosering

Sprutteknik och utrustning
Vindavdrift

Tungmetaller 6ver gillande gransvarde

Markfaktorer som t.ex. pH

Viaxtsorter som ackumulerar hoga halter
Hoga metallhalter i mineralgodsel

Hoga metallhalter i marken

Anvindning av avloppsslam

Naturliga toxiner over gillande gransvarden (glykoalkaloider,
patulin och nitrat)

Olamplig lagring

Bristfillig bortsortering av mogelangripen frukt eller bar
For liten ljusmangd och/eller for stor mingd kvavegodsling
vid odling av bladgronsaker

Fysisk

Stenar, jord och ogris

Skord vid blott vader
Smutsig skordeutrustning
Smutsigt emballage

Glas och andra fraimmande foremal

Trasiga lysror och fonster i pack/sorteringslokal nara
exponerade produkter
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Kontroll av den egna verksamheten - ett verktyg for att
producera sakra livsmedel

Kontroll av den egna verksamheten innebir att man foljer upp verksamheten, och vid behov forbittrar
rutinerna for att undvika och begrinsa att gronsaker och bir produceras ur ett livsmedelshygieniskt och
ur andra kvalitetsaspekter osikert sitt.

Du som producent boér inordna den egna kontrollen i verksamheten s att den blir en naturlig del av
arbetet. Kontroll av den egna verksamheten 4r dven ett sitt att visa tillsynsmyndigheten att lagstiftningen
toljs. Nir kontroll sker pd ditt foretag, forklara for myndigheten hur du arbetar med din kontroll och de
delar som du sirskilt har inriktat dig pa. Visa de saker som du arbetar med och vad du tinker gora for
att minska de risker som du ser i verksamheten.

Kontroll av efterlevnad av livsmedelslagstiftningen

Liansstyrelsen kontrollerar att foretaget lever upp till kraven i livsmedelslagstiftningen. Kontrollmyndig-
hetens roll dr framfor allt att kontrollera att foretagarens egen kontroll fungerar. I kontrollen kan ocksi
ing4 att fatta beslut om atgirder om bestimmelserna inte uppfylls.

I myndighetskontrollen ingr:

*  Granskning av foretagets egen kontroll och dokumentation.

*  Genomging av arbetsrutiner och resultat frin eventuella analyser samt uppgifter om vilka atgirder
som har vidtagits om resultaten avvikit frin det normala eller om ett grinsvirde 6verskridits.

e Kontroll av att personalen foljer arbetsinstruktionerna och att de har de kunskaper som de behover
sd att de livsmedel som produceras dr sikra och ritt markta.

Dokumentation

Spérbar dokumentation kan utformas pé olika sitt. For inkop samlas foljesedlar eller fakturor. For vissa
dndamal krivs notering i en sirskilt godkind journal men oftast ricker en egen enkel journal. Beskrivning
av viktiga rutiner och registrering av till exempel temperaturer kan utformas pé ett sitt som bist passar
den egna produktionen.

Enligt lagstiftningen ska vissa uppgifter och dtgirder i produktionen dokumenteras. Enligt livsmedels-
lagstiftningen ska ”dokumentationen sparas pd limpligt sitt och under limplig tid”. I miljolagstiftningen
finns det detaljerade regler om hur linge dokumentationen ska sparas. Nedan finns en sammanstillning
over vilken dokumentation som madste finnas och hur linge den ska sparas enligt lag.
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Tabell 2. Dokumentation.

Atgirder/uppgifter

Journal over all forekomst av skadedjur och
vixtsjukdomar, som kan paverka sakerheten
hos produkten

Lagstiftning
L = Livsmedelslagstiftning
M = Miljolagstiftning

L EG 852/2004 Forordning om livsmedelshygien

Tid att spara
dokumentation

Rekommendation 5 ar

Journal over resultat av alla relevanta analyser
som har betydelse for manniskors halsa

L EG 852/2004 Forordning om livsmedelshygien

Rekommendation 5 ar

Sparbarhet — journalféring av uppgifter som gor
att produkterna kan sparas

L EG 178/2002 Forordning om allmanna principer och
krav for livsmedelslagstiftning

Rekommendation 5 ar

Journal over spridning av bekampningsmedel
klass 1 och 2

M SNFS 1997:2 Foreskrifter om spridning av kemiska
bekampningsmedel

3ar

Skadedjursbekdampning

Rekommendation | ar

Avfallsjournal for farligt avfall

M 2011/927 Avfallsforordning

Sprutjournal for klass | och 2

M 1107/2009 Vaxtskyddsforordningen

Egenkontroll

M Mb 26 §19 Miljobalken 26 kapitlet |9 paragrafen
— egenkontroll

Rekommendation 5 ar

vaxtnaring

Journal for mottagning av stallgodsel eller andra | M SJVFS 2004:62 Miljchansyn i jordbruket vad avser 6ar
organiska godselmedel vaxtnaring
Journal dver bortlimnad stallgodsel M SJVFS 2004:62 Miljdhansyn i jordbruket vad avser 6ar
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Listan dr inte fullstindig men tar upp vissa ord och begrepp som ir viktiga for att forstd dels kopplingen
mellan lagstiftningen och branschriktlinjerna, och dels kopplingen till det dagliga arbetet i produktionen.
Vissa begrepp anvinds inte i texten men ér viktiga begrepp i lagstiftningen.

Bekdmpningsmedel

Bekimpningsmedel anvinds for att hindra att djur, vixter eller mikroorganismer orsakar skada och besvir
f6r minniskors hilsa eller egendom. Bekimpningsmedel delas upp i vixtskyddsmedel och biocider. Vixt-
skyddsmedel anvinds i huvudsak for att skydda vixter och vixtprodukter inom jordbruk, skogsbruk och
tridgdrdsbruk. Exempel pa biocider ir desinfektionsmedel, konserveringsmedel, triskyddsmedel, medel
mot skadedjur och batbottenfirger.

Biogodsel

Niringsrik rétrest frin biogasproduktion.

Foderforetagare
Den som producerar grodor som ska anvindas som djurfoder ir foderforetagare. Se Jordbruksverkets
hemsida, www.jordbruksverket.se, om detta gors pa foretaget.

Kemikalier

Kemikalier som kan ha betydelse for varans livsmedelssikerhet ir frimst bekimpningsmedel (vixtskydds-
medel i vixtodling sdvil som bekimpningsmedel mot skadedjur), men kan dven gilla eventuella rengo-
rings- och desinfektionsmedel eller kemikalier fran avfall.

Kontaminering
Fororening av en produkt. En produkt kan bli férorenad av bl.a. mikroorganismer, kemiska dmnen eller
frimmande foremal.

Livsmedel
Produkter, oberoende av om de ir bearbetade, delvis bearbetade eller obearbetade, som dr avsedda att
eller rimligen kan forvintas att fortiras av méinniskor.

Livsmedelsanldggning
Varje enhet i ett livsmedelsforetag.

Livsmedelsforetag

Varje privat eller offentligt foretag som med eller utan vinstsyfte bedriver ndgon av de verksamheter som
hinger samman med nédgot stadie i produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan av livsmedel.
Verksamheten mdste ha viss kontinuitet och viss grad av organisation.
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Primdrproduktion
Produktion eller odling av primarprodukter inklusive skord.

Primdrprodukt
Produkter fran primirproduktion, ddribland produkter fran jorden.

Staligodsel

Godsel (urin och trick) frin djur, oftast uppblandat med stro.

Vdxtskyddsmedel

Kemiska produkter, biotekniska organismer och kemiska eller biologiska bekimpningsmedel som
anvinds for att skydda vixter eller vixtprodukter mot skadliga organismer, forstéra oénskade
vixter, forstora vixtdelar eller himma odnskad tillvixt hos vixter.

Hygienisering av stallgodsel
Oskadliggorande av mikroorganismer i stallgodsel genom t.ex. lagring, kompostering, rétning eller
desinfektion.
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Nedan foljer en sammanstallning over de viktigaste styrande
dokumenten for primarproduktion.

7.1 EG-forordningar och nationell lagstiftning
e  Europaparlamentets och ridets forordning (EG) nr 178 /2002 av den 28 januari 2002 om allminna
principer och krav for livsmedelslagstiftning, om inrittande av Europeiska myndigheten for livsmedels-

sikerhet och om forfarande i fraigor som giller livsmedelssikerhet

e  Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 852 /2004 av den 29 april 2004 om livsmedels-
hygien, bilaga I

e Kommissionens forordning (EG) nr 1580,/2007 av den 21 december 2007 om tillimpningsforeskrifter
tor radets forordningar (EG) nr 2200,/96, (EG) nr 2201 /96 och (EG) nr 1182,/2007 avseende

sektorn for frukt och gronsaker

e  Europaparlamentets och ridets férordning (EG) nr 1881,/2006 av den 19 december 2006 om
faststillande av gransvirden for vissa frimmande dmnen i livsmedel

*  Regler om material i kontakt med livsmedel, se http://www.slv.se /sv/gruppl /livsmedelsforetag/
Lokaler-hantering-och-hygien /Livsmedelsforpackningar,/

e Livsmedelslagen (2006:804)

e Livsmedelstérordningen (2006:813)

e Livsmedelsverkets foreskrifter (2004:27) om mirkning och presentation av livsmedel

e Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSES 2005:20) om livsmedelshygien

e  Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSES 2005:21) om offentlig kontroll av livsmedel

e  Ridets férordning (EG) nr 1234 /2007 av den 22 oktober 2007 om upprittande av en gemensam
organisation av jordbruksmarknaderna och om sirskilda bestimmelser for vissa jordbruksprodukter

(”enda forordningen om de gemensamma organisationerna av marknaden”)

e  Statens jordbruksverks foreskrifter (SJVES 2007:76) om tillstaind och kunskapskrav f6r anvindning
av vixtskyddsmedel

e  Statens naturvardsverks foreskrifter (SNES 1997:2) om spridning av kemiska bekimpningsmedel

7.2 Codex Alimentarius
®  General Principles of Food Hygiene (CAC/RCP 1-1969)

e The Code of Hygienic Practices for Fresh Fruit and Vegetables including the Annex for
Ready-To-Eat Fresh Pre-Cut Fruits and Vegetables
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8.Ovrigt informations-
material

Livsmedelsverket, www.livsmedelsverket.se

e EU-information om livsmedels- och foderforetagens skyldigheter

e Godkinnande och registrering av livsmedelsanliggningar - vigledning

e Handlingspolicy avseende kontroll av verotoxinbildande Escherichia coli — utarbetad av SVA, SJV,
SLU, SMI och SoS.

e Information till livsmedelsforetagare om sparbarhet

e Kommissionens vigledning till 178 /2002

e Kommissionens vigledning till 852 /2004

e Vigledning till kontrollmyndigheter m.fl., Livsmedelskontroll i primidrproduktion

e Vigledning - Riskklassificering av livsmedelsforetag och foderforetag inom primirproduktionen

e  Vigledning till Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSES 2004:27) om mirkning och presentation
av livsmedel

e 2008 - Rapport, del I ”Riskklassificering i primirproduktionen— foder- och livsmedelskedjan”

e 2008 - Rapport, del II "Riskklassificering i primirproduktionen— foder- och livsmedelskedjan”,
erfarenhetsmodul

Sdkert vaxtskydd, www.sakertvaxtskydd.se

e  Hijilpreda for bestimning av vindanpassat skyddsavstand vid anvindning av lantbruksspruta med bom
e Hur du underhaller och forbittrar sprutan

Jordbruksverket, www.jordbruksverket.se

e Bevattning och vixtniringsutnyttjande
¢ Kompostering av stallgodsel

e Kvalitetsnormer for frukt och gront

e Stallgodsel i ekologisk gronsaksodling

Naturvadrdsverket, www.naturvardsverket.se

e Allminna rdd 97:3, Spridning av kemiska bekimpningsmedel
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