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BILAGA II

ALLMANNA HYGIENREGLER FOR ALLA LIVSMEDELSFORETAGARE (UTOM
NAR BILAGA I AR TILLAMPLIG)

INLEDNING

Kapitel V=XII i denna bilaga skall tillimpas pa alla led i produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan for livsmedel,
och ovriga kapitel skall tillimpas enligt foljande:

— Kapitel I skall tillimpas pa alla livsmedelslokaler utom lokaler for vilka kapitel Il ér tillimpligt.

—  Kapitel I skall tillimpas pa alla lokaler dar livsmedel bereds, behandlas eller bearbetas, utom serveringsstillen och loka-
ler for vilka kapitel III ar tillimpligt.

—  Kapitel III skall tillimpas pa de lokaler som anges i kapitlets rubrik.

—  Kapitel IV skall tillimpas pé alla transporter.

KAPITEL 1

Allminna regler for livsmedelslokaler (med undantag av de lokaler som anges i kapitel iii)

1. Livsmedelslokaler skall héllas rena och i gott skick.

2. Lokalernas planering, utformning, konstruktion, placering och storlek skall

mojliggora adekvat underhdll, rengéring och/eller desinficering, vara sidana att luftburen kontaminering undviks
eller minimeras samt erbjuda adekvata arbetsutrymmen for att alla steg som ingdr i verksamheten skall kunna
genomforas pa ett hygieniskt sitt,

vara sddan att den skyddar mot ansamling av smuts, kontakt med giftiga dmnen, avgivande av partiklar till livs-
medlen och kondensbildning eller oonskat mogel pé ytor,

mojliggéra god livsmedelshygien, vilket bland annat innebir skydd mot kontaminering och i synnerhet
skadedjursbekdmpning,

och

ndr det dr nodvindigt erbjuda lampliga temperaturreglerade hanterings- och lagringsforhéllanden med tillricklig
kapacitet att forvara livsmedlen vid en limplig temperatur som kan kontrolleras samt, nir det 4r nodvindigt,
registreras.

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

4. Det skall finnas ett adekvat antal lampligt placerade och utformade handtvittstall. Handtvattstall skall ha varmt och
kallt rinnande vatten, material for handtvittning och for hygienisk torkning. Utrustning for skéljning av livsmedel skall
nir sa dr nodvindigt vara skilt frin anordningar for handtvitt.

5. Det skall finnas andamélsenlig och tillricklig naturlig eller mekanisk ventilation. Mekaniskt luftflode fran ett férorenat
omrade till ett rent omrade skall forhindras. Ventilationssystem skall vara konstruerade pé ett sddant sitt att filter och
andra delar som madste rengéras eller bytas ut ar lattillgangliga.

6.  Sanitdra utrymmen skall ha adekvat naturlig eller mekanisk ventilation.
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7. Livsmedelslokaler skall ha adekvat naturlig och/eller artificiell belysning.

8. Avloppen skall vara adekvata for avsett andamadl. De skall vara utformade och konstruerade pa ett sddant sitt att risken
for kontaminering undviks. Om avloppen ér helt eller delvis 6ppna skall de vara utformade sa att avloppsvatten inte
flodar frén en kontaminerad yta mot eller in pa en ren yta, i synnerhet en yta dar livsmedel som kan utgora en allvarlig
risk for kosumenterna hanteras.

Nir det ar nodvandigt skall det finnas adekvata omkladningsrum i tillrickligt antal for personalen.

10. Reng6rings- och desinfektionsmedel fir inte forvaras dar livsmedel hanteras.

KAPITEL II

Sirskilda regler for lokaler dir livsmedel bereds, behandlas eller bearbetas (med undantag av serveringslokaler

och de lokaler som anges i kapitel iii)

1. Ilokaler dir livsmedel bereds, behandlas eller bearbetas (med undantag av serveringsstillen och de lokaler som avses i
kapitel III, men inbegripet lokaler som utgér en del av transportmedel) skall utformning och planering tilldta god livs-
medelshygienisk praxis, bland annat skydd mot kontaminering mellan och under olika moment, sirskilt nar det géller
foljande:

Golvytor skall hallas i gott skick och vara litta att rengéra och, nir det dr nodvindigt, desinficera. Detta kraver
anvindning av ogenomtringliga, icke absorberande, tvittbara och giftfria material, sdvida inte livsmedelsforeta-
garna kan overtyga de behoriga myndigheterna om att andra material som anvéinds dr lampliga. Golven skall, ddr
sd dr lampligt, vara forsedda med adekvata avloppsbrunnar.

Viggytor skall hallas i gott skick och vara litta att rengéra och, nir det dr nodvindigt, desinficera. Detta kréver
anvindning av ogenomtringliga, icke absorberande, tvittbara och giftfria material samt att ytan ar slit upp till en
hojd som dr limplig for verksamheten i fraga, sdvida inte livsmedelsforetagarna kan overtyga de behoriga myn-
digheterna om att andra material som anvinds ar lampliga.

Innertak (eller, om innertak saknas, insidan pa yttertaket) och installationer som ir fista i taket skall vara byggda
och utformade pé ett sddant sitt att ansamling av smuts forhindras och att kondensbildning, uppkomst av oon-
skat mogel och avgivande av partiklar begransas.

Fonster och andra Oppningar skall vara konstruerade pd ett sddant sitt att ansamling av smuts forhindras. Om de
dr oppningsbara skall de, ndr det dr nodvindigt, vara forsedda med insektsnit som enkelt kan avlagsnas for ren-
goring. Om oppnande av fonster kan medfora kontaminering skall fonstren hallas stingda och lasta under
produktionen.

Dorrar skall vara ltta att reng6ra och, ndr det ar nodvindigt, desinficera. Detta krdver anvindning av sldta och
icke absorberande material, sdvida inte livsmedelsforetagarna kan overtyga de behoriga myndigheterna om att
andra material som anvinds ar limpliga.

Ytor (4ven ytor pa utrustning) i utrymmen dér livsmedel hanteras och sirskilt de ytor som kommer i kontakt med
livsmedel skall hallas i gott skick och vara litta att rengéra och, nir det dr nodvindigt, desinficera. Detta kriver
anvindning av slita, tvittbara, korrosionsbestindiga och giftfria material, sdvida inte livsmedelsforetagarna kan
overtyga de behoriga myndigheterna om att andra material som anvénds ér lampliga.

2. Adekvata anordningar skall, nr det dr nodvindigt, finnas for rengoring, desinficering och forvaring av arbetsredskap
och utrustning. Dessa anordningar skall vara konstruerade av korrosionsbestandiga material, vara litta att rengora samt
ha adekvat varm- och kallvattenforsorjning.
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Adekvata mojligheter skall, ndr det dr nodvandigt, finnas for att skolja livsmedel. Vaskar och liknande faciliteter for
skoljning av livsmedel skall ha adekvat forsorjning av varmt och/eller kallt dricksvatten i enlighet med kraven i kapitel
VII, och de skall hallas rena och, nir det dr nédvindigt, desinficeras.

KAPITEL III
Regler for rorliga och/eller tillfilliga lokaler (t.ex. tilt, marknadsstind och mobila forsiljningsfordon), for

lokaler som huvudsakligen anvinds som privata bostider men dir livsmedel regelbundet bereds for
utslippande pd marknaden samt for forsiljningsautomater

Lokaler och forsiljningsautomater maste sd langt det r praktiskt mojligt placeras, utformas, konstrueras, hallas rena
och underhéllas pa ett sddant sitt att risken for kontaminering, sdrskilt genom djur och skadedjur, undviks.

Nar det dr nodvandigt skall i synnerhet foljande krav uppfyllas:

a)  Det skall finnas limpliga anordningar for att god personlig hygien skall kunna uppritthéllas (bland annat anord-
ningar for hygienisk tvéttning och torkning av hinder, hygieniska sanitira installationer och omkliddningsrum).

b)  Ytor som kommer i kontakt med livsmedel skall vara i gott skick och vara litta att rengora och, nir det ar nod-
vindigt, desinficera. Detta kriver anvindning av slita, tvittbara, korrosionsbestidndiga och giftfria material, sdvida
inte livsmedelsforetagarna kan overtyga den behoriga myndigheten om att andra material som anvinds ar
lampliga.

¢) Tillrdckliga reng6ringsmojligheter skall finnas och, nir det dr nodvindigt, mojligheter att desinficera arbetsred-
skap och utrustning.

d)  Om skoljning av livsmedlen ingér som en del i livsmedelsforetagets verksamhet skall adekvata atgérder vidtas sa
att detta sker pa ett hygieniskt sitt.

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

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

g)  Det skall finnas adekvata anordningar och/eller méjligheter for att uppritthélla en lamplig livsmedelstemperatur
och kontrollera den.

h)  Livsmedlen skall vara placerade pé ett sddant sitt att risken for kontaminering undviks sd langt det ar praktiske
mojligt.

KAPITEL IV

Transport

Fordon och/eller containrar som anvinds for transport av livsmedel skall hallas rena och i gott skick for att skydda livs-
medlen mot kontaminering och skall, nir det dr nédvindigt, vara utformade och konstruerade pa ett sddant sitt att
adekvat rengoring och/eller desinficering 4r mojlig.

Behallare i fordon och/eller containrar fir inte anvdndas for transport av ndgot annat 4n livsmedel, om detta kan leda
till kontaminering.

Om fordon och/eller containrar anvinds f6r transport av annat 4n livsmedel eller f6r transport av olika livsmedel sam-
tidigt skall varorna, nir det dr nédvindigt, héllas ordentligt atskilda.
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Bulktransport av livsmedel i flytande form eller i form av granulat eller pulver skall ske i behéllare ochfeller
containrar/tankar som endast anvinds for livsmedelstransporter. Sddana containrar skall vara mérkta pa ett tydligt och
outplanligt sitt pa ett eller flera gemenskapssprak for att visa att de anvinds for transport av livsmedel, eller vara mérkta
“endast for livsmedel”.

Om fordon och/eller containrar har anvints for transport av annat dn livsmedel eller for transport av olika livsmedel
skall de rengéras grundligt mellan transporterna for att undvika risken for kontaminering.

Livsmedel i fordon och/eller containrar skall placeras och skyddas pa ett sidant sitt att risken fér kontaminering r sd
liten som mojligt.

Ndr det ar nodvandigt skall de fordon och/eller containrar som anvinds for att transportera livsmedel kunna halla livs-
medlen vid rdtt temperatur och gora det majligt att kontrollera att temperaturen hélls.

KAPITEL V

Utrustningskrav

Alla foremdl, tillbehor och all utrustning som kommer i kontakt med livsmedel skall

a)  rengoras effektivt och, ndr det 4r nodvindigt, desinficeras; rengoring och desinficering skall ske tillrackligt ofta for
att forhindra risk for kontaminering,

b) ha en siddan konstruktion, bestd av sddana material och héllas i sd gott skick att risken for kontaminering
minimeras,

¢) med undantag for engangsbehallare och engangsforpackningar, ha en sddan konstruktion, bestd av sidana mate-
rial och hallas i ett sadant skick att de kan hallas fullstindigt rena och, nir det dr nédvindigt, desinficeras,

och

d) vara installerade pd ett sddant sdtt att adekvat reng6ring av utrustningen och det omgivande omradet ar mojlig.

Nar det dr nodvandigt skall utrustningen vara forsedd med lampliga kontrollanordningar sé att det kan garanteras att
denna forordning foljs.

Om det dr nddvindigt att anvinda kemiska dmnen f6r att forhindra att utrustningen och behallarna rostar, skall de
anvandas enligt god praxis.

KAPITEL VI

Livsmedelsavfall

Livsmedelsavfall, odtliga biprodukter och annat avfall skall avlagsnas fran livsmedelslokaler sd snart som mojligt for att
undvika att de anhopas.

Livsmedelsavfall, oitliga biprodukter och annat avfall skall placeras i behéllare som gér att stinga, sdvida inte livsmed-
elsforetagarna kan visa den behoriga myndigheten att andra typer av behallare eller evakueringssystem som anvénds ar
lampliga. Dessa behéllare skall ha en lamplig konstruktion, héllas i gott skick, vara latta att rengdra och, ndr det dr nod-
vindigt, vara ldtta att desinficera.

Det skall finnas adekvata mojligheter for forvaring och bortskaffande av livsmedelsavfall, odtliga biprodukter och annat
avfall. Utrymmen for avfallsforvaring skall utformas och skotas pa ett sddant sdtt att det ar mojligt att hélla dem rena
och, nir det dr nodvindigt, fria fran djur och skadedjur.

Allt avfall skall elimineras pé ett hygieniskt och miljovanligt sitt i enlighet med tillimplig gemenskapslagstiftning, och
far inte utgora en direkt eller indirekt killa till kontaminering.
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KAPITEL VII

Vattenforsorjning

a)  Forsorjningen av dricksvatten skall vara adekvat, och detta dricksvatten skall anvindas ndr det dr nodvindigt att
sakerstalla att livsmedlen inte kontamineras.

b)  Rent vatten far anvindas till hela fiskeriprodukter. Rent havsvatten far anvindas till levande musslor, tagghudingar,
manteldjur och marina snickor. Rent vatten far ocksd anvindas till extern rengéring. Nér sidant vatten anvinds
skall lampliga anordningar finnas tillgidngliga for vattenforsorjningen.

Om annat vatten 4n dricksvatten anvinds for exempelvis brandbekdmpning, framstallning av dnga, kylning och andra
liknande dndamal skall det ledas i sirskilda, vederborligen mirkta ledningssystem. System for vatten som inte ar avsett
att anvindas som dricksvatten far inte ha ndgon forbindelse med dricksvattensystemen och tillbakastromning skall inte
kunna ske till dessa.

Ateranvént vatten som anvénds vid bearbetning eller som ingrediens fér inte utgéra nigon risk for kontaminering. Det
skall halla dricksvattenkvalitet, sivida inte den behoriga myndigheten dr overtygad om att vattenkvaliteten inte kan
paverka det fardiga livsmedlets lamplighet.

Is som kommer i kontakt med livsmedel eller som kan kontaminera livsmedel skall framstillas av dricksvatten eller,
om den anvinds for att kyla hela fiskeriprodukter, av rent vatten. Den skall tillverkas, hanteras och forvaras under for-
hallanden som skyddar den mot kontaminering.

Anga som anvinds i direkt kontakt med livsmedel fir inte innehélla imnen som utgor en hilsofara eller som kan kon-
taminera livsmedlen.

Om virmebehandling anvinds for livsmedel i hermetiskt tillslutna behallare skall det sakerstllas att vatten som anvénds
for att avkyla behéllarna efter uppvarmningen inte orsakar kontaminering av livsmedlen.

KAPITEL VIII

Personlig hygien

Alla personer som arbetar pa platser dér livsmedel hanteras skall iaktta god personlig renlighet och béra lampliga, rena
och, nir det dr nodvindigt, skyddande klader.

Personer som lider av eller dr barare av en sjukdom som kan 6verforas via livsmedel eller som till exempel har infek-
terade sir, hudinfektioner, andra sér eller diarré far inte tillitas att hantera livsmedel eller vistas pa en arbetsplats dar
livsmedel hanteras om det finns risk for direkt eller indirekt kontaminering. Alla personer som har sddana dkommor
och som dr anstillda i ett livsmedelsforetag och som formodas komma i kontakt med livsmedel skall omedelbart rap-
portera sjukdomen eller symtomen, och om mdjligt deras orsaker, till livsmedelsforetagaren.

KAPITEL IX

Bestimmelser om livsmedelsprodukter

Livsmedelsforetagare far inte acceptera révaror eller ingredienser, andra 4n levande djur, eller andra material som
anvinds vid bearbetning av livsmedel, som veterligen &r, eller rimligen kan antas vara, kontaminerade med parasiter,
patogena mikroorganismer, giftiga mnen, nedbrytningsprodukter eller frimmande dmnen i sddan omfattning att slut-
produkten — efter det att livsmedelsforetagarna har tillimpat normala hygieniska sorterings- och/eller berednings- eller
bearbetningsforfaranden — fortfarande 4r otjanlig som ménniskofoda.

Révaror och alla ingredienser som forvaras pd ett livsmedelsforetag skall férvaras under limpliga forhallanden som f6r-
hindrar forskimning och skyddar mot kontaminering.
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Livsmedel skall i alla led i produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan skyddas mot kontaminering som kan
gora livsmedlen otjinliga, skadliga for hilsan eller kontaminerade pé ett sddant sitt att de inte rimligen kan konsume-
ras i det skick i vilket de befinner sig.

Adekvata forfaranden skall finnas for att bekdmpa skadedjur. Adekvata forfaranden skall dven finnas for att forhindra
att tamdjur far tilltrade till platser dér livsmedel bereds, hanteras eller lagras (eller, om den behoriga myndigheten till-
ater detta i sdrskilda fall, for att férhindra att sddant tilltrade leder till kontaminering).

Révaror, ingredienser, halvfabrikat och firdiga produkter i vilka patogena mikroorganismer kan forokas eller gifter kan
bildas far inte forvaras vid temperaturer som kan medféra att hilsofara uppstér. Kylkedjan far inte brytas. Begrinsade
perioder utan temperaturkontroller skall dock tilldtas av praktiska skl vid beredning, transport, lagring, utbjudande till
forsiljning eller servering av livsmedel, forutsatt att detta inte medfér en halsorisk. P4 livsmedelsforetag dir bearbetade
produkter framstills, hanteras eller forpackas skall det finnas dndamaélsenliga lokaler som ér tillrackligt stora for sepa-
rat lagring av ravaror och beredda révaror och tillrickligt stora, separata kylrum.

Livsmedel som skall forvaras eller serveras kylda skall sa fort som mojligt efter upphettning, eller efter den slutliga bered-
ningen om ingen virmebehandling sker, kylas ned till en temperatur som inte medfér att en halsorisk uppstar.

Upptining av livsmedel skall goras pa ett sddant sdtt att risken for tillvixt av patogena mikroorganismer eller toxin-
bildning i livsmedel minimeras. Vid upptining far livsmedlen inte utsittas for temperaturer som skulle kunna innebara
en hilsorisk. Om sméltvatten frén upptiningen kan innebara en hilsorisk méste det ledas bort pd adekvat sitt. Efter
upptining skall livsmedel behandlas s att risken for tillvixt av patogena mikroorganismer eller toxinbildning
minimeras.

Farliga och/eller odtliga dmnen, dven foder, skall mérkas pé ett adekvat sitt och lagras i sirskilda sikra behéllare.

KAPITEL X

Bestimmelser om inslagning och emballering av livsmedel

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

Material som anvinds for inslagning skall lagras pé ett sddant stt att det inte utsdtts for risken att kontamineras.

Inslagning och emballering skall utforas pa sddant sitt sd att produkterna inte kontamineras. Nar det dr lampligt, sér-
skilt ndr burkar av metall och glas anvinds, skall det sdkerstillas att behallaren ar hel och ren.

Inslagningsmaterial och emballage som dteranvinds skall vara ldtta att rengora och, ndr det dr nodvandigt, litta att
desinficera.

KAPITEL XI

Virmebehandling

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

En virmebehandlingsprocess som anvinds for bearbetning av en obearbetad produkt eller for vidare bearbetning av en
bearbetad produkt skall

a)  vdrma upp alla delar av den behandlade produkten till en bestimd temperatur under en bestimd tidsperiod,

och

b) forhindra att produkten blir kontaminerad under processen.
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For att se till att de 6nskade syftena uppnés genom den anvinda processen skall livsmedelsforetagare regelbundet kon-
trollera de viktigaste relevanta parametrarna (sirskilt temperatur, tryck, férslutning och mikrobiologi), bland annat med
hjilp av automatiska anordningar.

Den anvinda processen bor overensstimma med en internationellt erkdnd norm (t.ex. pastorisering, ultrahog tempe-
ratur eller sterilisering).

KAPITEL XII
Utbildning

Livsmedelsforetagare skall se till

1.

att den personal som hanterar livsmedel 6vervakas och instrueras och/eller utbildas i livsmedelshygien pa ett sitt som
dr anpassat till deras arbetsuppgifter,

att de som ansvarar for utveckling och underhall av det férfarande som avses i artikel 5.1 i denna férordning eller for
anvindning av relevanta riktlinjer har getts adekvat utbildning i tillimpningen av HACCP- principerna,

och

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



