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1. INLEDNING

Enligt artikel 4 i Europaparlamentets och rddets férordning (EG) nr 852/2004 (') ska alla livsmedelsforetagare folja de
allminna hygienkraven i bilaga I (primarproduktion och dirmed sammanhdngande verksamhet) eller bilaga II (andra
livsmedelsforetagare) i forordningen. Enligt artikel 5 ska livsmedelsforetagare som inte 4r primarproducenter dessutom
inrdtta, genomfora och uppritthélla ett eller flera permanenta forfaranden, grundade péd principerna for faroanalys och
kritiska styrpunkter (HACCP).

De allminna hygienkraven betraktas tillsammans med de sirskilda hygienkraven i bilaga III till Europaparlamentets och
radets forordning (EG) nr 853/2004 (3 som grundforutsittningar (). Grundforutsittningarna och de forfaranden som
baseras pd HACCP-principerna ska resultera i ett integrerat hanteringssystem for livsmedelssikerhet for alla
livsmedelsforetag, vilket forklaras i Kommissionens tillkdnnagivande om genomforandet av hanteringssystem for livsmedelssakerhet
som omfattar grundforutsittningar och forfaranden baserade pd HACCP-principer inklusive underlittande av/flexibilitet i
tillimpningen i vissa livsmedelsforetag (*), som antogs 2016 (nedan kallat kommissionens tillkannagivande frin 2016).

Syftet med de forfaranden som baseras pd HACCP-principerna r att identifiera faror som maste forebyggas, elimineras eller
reduceras till en acceptabel nivd, som ett led i faroanalysen. Detta dr den forsta HACCP-principen enligt artikel 5.2 a i
forordning (EG) nr 852/2004. Behovet av ytterligare steg i forfarandena baserade pd HACCP-principerna (artikel 5.2 b—g)
beror pa resultatet av faroanalysen, t.ex. om faroanalysen visar att kritiska styrpunkter mdste identifieras. I skal 15 i
forordning (EG) nr 852/2004 konstateras att det i vissa livsmedelsforetag inte dr mojligt att faststilla kritiska styrpunkter
och att god hygienpraxis (de allmidnna och sarskilda hygienkraven som ndmns ovan) i vissa fall kan ersitta overvakningen
av kritiska styrpunkter.

Iskil 15 i férordning (EG) nr 852/2004 nimns uttryckligen behovet av denna flexibilitet nir det giller sma foretag. Enligt
artikel 5.4 a ska livsmedelsforetagets storlek och art beaktas vid kontroll av att forfarandena baserade pd HACCP-
principerna f6ljs.

(") Europaparlamentets och rddets forordning (EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004 om livsmedelshygien (EUT L 139, 30.4.2004, s. 1).

() Europaparlamentets och ridets forordning (EG) nr 853/2004 av den 29 april 2004 om faststillande av sirskilda hygienregler for
livsmedel av animaliskt ursprung (EUT L 139, 30.4.2004, s. 55).

() Forfaranden for att sakerstilla sparbarhet for livsmedel och dterkalla dem vid bristande efterlevnad brukar betraktas som grundférut-
sdttningar och som en del av hanteringssystemet for livsmedelssikerhet. De ska tillimpas av alla livsmedelsforetag, men detta
tillkdnnagivande innehaller ingen ytterligare vigledning f6r detaljhandeln.

() EUT C 278, 30.7.2016, s. 1.
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Det tidigare kontoret for livsmedels- och veterinirfragor vid kommissionens generaldirektorat for hélsa och livsmedels-
sikerhet har genomfort en skrivbordsstudie, informationsuppdrag och samrdd med EU-linderna och privata intressentor-
ganisationer om HACCP-genomférandet i EU och om omrdden som skulle kunna forbattras. Detta arbete utmynnade
2015 i en rapport med titeln Oversikisrapport om inférandet av HACCP i EU och omrdden som ska forbétras (°). 1 6versikts-
rapporten rekommenderas att vdgledningen om hanteringssystemet for livsmedelssakerhet utvidgas och det ges flera
forslag pé forbattringar, bland annat vigledning om faroanalys och faststillande av kritiska styrpunkter. Kommissionens
tillkdnnagivande frdn 2016 tar upp rekommendationerna i dversiktsrapporten men giller inte ndgon specifik verksamhet.

Foretagen inom livsmedelssektorn (t.ex. restauranger, slaktare, bagerier, cateringforetag, livsmedelsbutiker och barer) 4r ofta
smaforetag som inte har de vetenskapliga kunskaper och resurser som krivs for att utfora faroanalyser som en del av
skyldigheten att tillimpa ett hanteringssystem for livsmedelssdkerhet.

Livsmedelsdonationer sker vanligen pa detaljhandelsniva, och 6vervigande och eventuell identifiering av ytterligare risker
som hor samman med denna verksamhet méste ingd i faroanalysen. Att gora det littare att ge bort livsmedel till
vilgorande dndamal dr en prioritering i kommissionens handlingsplan for den cirkuldra ekonomin () som ett sitt att
forebygga livsmedelsavfall och frimja livsmedelsforsorjning, i linje med FN:s mal for héllbar utveckling. Detta mal kan i
vissa fall vara svart att uppnd med hdnsyn till livsmedelssikerheten, eftersom flera aktorer dr inblandade (t.ex.
livsmedelsbanker och andra vilgorenhetsorganisationer) och eftersom livsmedel som omfordelas kan vara nira
hallbarhetstidens utging.

For att hjilpa detaljhandlarna med deras faroanalyser bad kommissionen forst Europeiska myndigheten for livsmedels-
sikerhet (Efsa) att ge rekommendationer om faroanalysmetoder for detaljhandelsforetag. Efsa antog tvd yttranden. Under
2017 antog den yttrandet Hazard analysis approaches for certain small retail establishments in view of the application of their food
safety management systems (') som inriktades pa slakteributiker, livsmedelsbutiker, bagerier, fiskbutiker och glassbutiker.
Under 2018 antog Efsa yttrandet Second scientific opinion on hazard analysis approaches for certain small retail establishments and
food donations (*) som inriktades pé distributionscentrum, stormarknader och restauranger (inklusive barer och catering)
och behandlade, i samband med faroanalysen, mojliga ytterligare risker med livsmedelsdonationer pd detaljhandelsniva.

2. SYFTE OCH INNEHALL

Syftet med denna vigledning 4r att underldtta och harmonisera genomforandet av EU-kraven p4 ett hanteringssystem for
livsmedelssidkerhet, med sarskild inriktning pé faroanalys for foljande detaljhandlare: slaktare, livsmedelsbutiker, bagerier,
fiskbutiker, glassbutiker, distributionscentrum, stormarknader, restauranger, cateringtjdnster och barer.

Detta tillkdnnagivande innehdller dirfor vigledning om hur dessa detaljhandlare kan genomfora forordning (EG)
nr 852/2004 i sin verksamhet, sirskilt artikel 4 och bilaga II vad giller allmidnna hygienkrav och artikel 5 vad giller
forfaranden baserade pd HACCP-principerna. Tillkdnnagivandet utgér ocksd ett exempel pd hur aktorer inom
detaljhandeln kan genomfora de rekommenderade riktlinjerna (bland annat de om underldttande och flexibilitet) i
kommissionens tillkinnagivande frin 2016 pd detaljhandelsnivd. Behoériga myndigheter kan ocksd anvinda denna
vigledning for att kontrollera att dessa livsmedelsforetag foljer EU-kraven.

Delarna om livsmedelsdonationer kompletterar EU:s riktlinjer for livsmedelsdonationer (), som fortydligar relevanta
bestimmelser i EU-lagstiftningen for att gora det littare for leverantorer och mottagare av verskottslivsmedel att uppfylla
kraven i EU:s regelverk (t.ex. livsmedelssikerhet, livsmedelshygien, livsmedelsinformation, sparbarhet och ansvar). Nir det
exempelvis giller livsmedelshygien faststills det i riktlinjerna att livsmedelsforetagare (inklusive livsmedelsbanker och
andra vilgorenhetsorganisationer) bor tillimpa god hygienpraxis och ha ett system for egenkontroll som baseras pd
HACCP-principerna for omférdelning av livsmedel.

() http://ec.europa.euffood/fvojoverview_reports/details.cfm?rep_id=78
() COM(2015) 614 final.

() EFSA Journal, vol. 15(2017):2, artikelnr 4697 [62 s.].

(®) EFSA Journal, vol. 16(2018):11, artikelnr 5432 [64 s.].

() EUTC361,25.10.2017,s. 1.
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[ detta tillkdnnagivande beskrivs flera av rekommendationerna i 6versiktsrapporten frdn 2015, och de vetenskapliga rdden i
de tvd yttrandena fran Efsa fors over till ett enda dokument som kan anvindas direkt av livsmedelsforetagarna.

Tillkdnnagivandet inleds i avsnitt 3 med allmin vigledning i linje med Efsas yttranden om en forenklad metod for ett
hanteringssystem for livsmedelssikerhet for detaljhandlare. I avsnitt 4 ges en 6verblick over sirskilda grundférutsittningar
som dr relevanta som grund for ett hanteringssystem for livsmedelssikerhet pd detaljhandelsnivd. Denna 6verblick
kompletteras i avsnitt 5 med grundforutsittningar som ar sirskilt avsedda for konsumentsikerhet i samband med
livsmedelsdonationer.

Den forenklade metoden i avsnitt 3 anvindes for att ta fram den vdgledning om faroanalys som forklaras i avsnitt 6.
Faroanalys ar det nista steget i ett hanteringssystem for livsmedelssikerhet och borjar med konstruktionen av ett
flodesschema. Avsnitten 7-14 utgdr vardera fran ett sarskilt flodesschema for att ge en allmin faroanalys som végledning
for varje verksamhet. De olika flodesschemana ar bara exempel och kan behova anpassas till detaljhandlarnas sirskilda
verksambheter (processer eller steg kan laggas till eller tas bort). I avsnitt 15 beskrivs pd ett 6vergripande sétt hur mojliga
risker i samband med livsmedelsdonationer kan inkluderas i faroanalysen, eftersom detta kan tillimpas pa liknande sitt i
de olika detaljhandelsforetagen.

Rekommendationerna i denna vigledning 4r inte bindande och behover inte vara relevanta for varje verksamhet.
Detaljhandlarna kan anvinda sig av den forenklade metod for siker hantering av livsmedel som beskrivs i detta
tillkdnnagivande och i Efsas yttranden (forenklat hanteringssystem for livsmedelssikerhet). Om flodesschemat for
detaljhandelsforetagens verksamheter inte motsvarar de verksamheter som beskrivs i detta tillkdnnagivande dr det dock
viktigt att de enskilda foretagen anpassar sina hanteringssystem for livsmedelssikerhet pé ett tydligt och anvindarvanligt
sitt, utifrdn de ovriga specifika processer (led) och produkter som ir relevanta for deras verksamhet. De kan gora detta
genom att anpassa det relevanta flodesschemat.

Denna EU-vidgledning kan kompletteras eller ersittas med vigledning pa nationell niva for att battre ta hansyn till sarskilda
lokala eller nationella omstindigheter. Det kan dessutom finnas nationella regler for fragor som inte ar reglerade och
harmoniserade pd EU-niva (t.ex. livsmedelsdonationer). De nationella myndigheterna bor dirfor rddfragas om huruvida det
finns sddana nationella regler och/eller nationell vigledning. For att gora det littare att dela information om nationell praxis
for livsmedelsdonationer offentliggor kommissionen EU-lindernas riktlinjer pd sin webbplats for forebyggande av
livsmedelsavfall (*°).

Kommissionen samrddde med experter frdn EU-linderna for att undersoka och nd samforstind i dessa fragor.
Kommissionen tog dven hansyn till erfarenheter som gjorts i den praktiska tillimpningen av den forenklade metoden av
EU-linder som redan tillimpar vissa rekommendationer frén Efsa, for att ytterligare forbattra den befintliga vigledningen.

Syftet med detta tillkinnagivande ér att hjilpa vissa detaljhandelsforetag i genomforandet av forordning (EG) nr 852/2004.
Endast Europeiska unionens domstol har behérighet att tolka unionsritten med avgorande verkan.

3. VAGLEDNING FOR ETT FORENKLAT HANTERINGSSYSTEM FOR LIVSMEDELSSAKERHET INOM DETALJHANDELN

Baserat pd rekommendationerna i Efsas yttranden kan en forenklad metod for hanteringssystem for livsmedelssikerhet
(som uppfyller kraven i forordning (EG) nr 852/2004) beskrivas enligt foljande:

1. Detaljhandelsféretagarna behover bara kinna till vilka grupper av faror (biologiska, kemiska, fysiska eller allergena) som
kan uppstd i ett visst led, men de behdver inte ha ndgra ingdende kunskaper om varje specifik fara (det racker t.ex. om de
vet att det finns en biologisk fara kopplad till ratt kott, men de behover inte veta om det ror sig om Salmonella,
Campylobacter eller shigatoxinproducerande Escherichia coli). Detta dr mojligt eftersom samma kontrolldtgarder utfors for
varje farogrupp pa detaljhandelsniva.

2. Detaljhandelsforetagarna maste vara medvetna om att det utgor en risk att inte utfora vissa riskbegransande atgarder,
som att separera rda livsmedel frén 4tfirdiga.

3. Det finns inget krav pd att forstd eller anvinda riskrankning.

4. Allergener behandlas som en separat fara, snarare an som en kemisk fara.

(") https://ec.europa.cu/food/safety/food_waste[library_en
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5. Grundforutsittningar maste alltid finnas. Om det dr motiverat baserat pa resultatet av den obligatoriska faroidenti-
fieringen och (avsaknaden av) identifiering av kritiska styrpunkter (faroanalys), ricker det med grundforutsittningarna,
och de behover inte kompletteras med ytterligare steg i forfarandena baserade pd HACCP-principerna (t.ex. identifiering
av kritiska styrpunkter).

Hur kan jag anvinda denna vigledning i praktiken for att uppfylla kraven for ett hanteringssystem for
livsmedelssikerhet for mitt féretag?
1. Identifiera vilken detaljhandelsverksamhet ditt foretag tillhor (t.ex. slakteri- eller livsmedelsbutik).

2. G4 till din behoriga myndighets webbplats och kontrollera om det finns nigon nationell vigledning om god
hygienpraxis och HACCP for din verksamhet. Nationell vigledning ar ofta bittre anpassad till verksamheter i ditt
land och skulle kunna ge all information du behéover.

3. Om du inte hittar ndgot, eller om du vill ha mer information, kontrollera flodesschemat for din verksamhet i ndgot
av avsnitten 7-15. Visar det alla dtgirder och stegvisa led i din verksamhet?
a) Om det gor det, ga till punkt 4.
b) Om det inte gor det maste du skapa ett eget flodesschema genom att utgd frén exemplen och ligga till eller ta

bort vissa dtgirder.

4. Ga till tabellen for faroanalys direkt efter flodesschemat for din verksamhet. I den forsta kolumnen hittar du alla led
som visas i flodesschemat. Om du mdste dndra flodesschemat (se 3 b) maste du ocksd 4ndra tabellen genom att
lagga till eller ta bort ytterligare led.

5. De andra kolumnerna i tabellen visar faroanalysen for din verksambhet:
— Kolumnerna 2 och 3 motsvarar identifiering av faror i varje led och utgors av foljande:

— Faror: Hir identifieras de grupper av faror som kan uppsta i varje led och som maste kontrolleras, dvs. faror
som dr biologiska (t.ex. salmonella), kemiska (vilket desinfektionsmedel du anvinder, ett dmne som forgiftar
livsmedlet om det forekommer i alltfér stora mingder osv.), fysiska (t.ex. glasbitar och cigaretter) och
allergener (ett livsmedel eller en ingrediens som vissa ar allergiska mot).

— Handelser som bidrar till 6kad/minskad forekomst av faran.

— T kolumn 4 anges de kontrolldtgirder som utfors for att faran inte ska uppstd. Dessa kontrolldtgdrder utgors av
de relevanta grundforutsittningar som beskrivs i avsnitt 4 i detta tillkinnagivande.

6. Om du ger bort livsmedel till vilgorande dandamaél bor du dessutom ldsa avsnitt 15: flodesschemat visar dtgarder for
givare och tabell 11 visar faroanalysen vid livsmedelsdonationer. De kontrolldtgirder som kan vidtas beskrivs i
avsnitt 5.

7. Om du arbetar pd en vilgorenhetsorganisation som tar emot donationer bor du beakta den andra delen av
flodesschemat i avsnitt 15 samt tabell 12 (tillsammans med avsnitt 5).

8. Aven om du varken ger eller tar emot livsmedelsdonationer kan grundforutsittning 14 i avsnitt 5 fortfarande vara
relevant for din verksamhet.

4. OVERSIKT OVER GRUNDFORUTSATTNINGAR SOM AR RELEVANTA FOR ALLA DETALJHANDELSFORETAG

Med grundforutsittningar avses forebyggande praxis och villkor som maste uppfyllas fore och under genomf6randet av HACCP
och som dr visentliga for livsmedelssikerheten. Vilka grundforutsittningar som ar nodvindiga beror pa vilket segment av
livsmedelskedjan som foretaget verkar i samt vilken typ av verksamhet det ror sig om. Exempel pd verksamhetsspecifika
ekvivalenta begrepp i olika livsmedelsproduktionsled 4r god jordbrukssed (GAP), god veterinirmedicinsk praxis (GVP), god
tillverkningssed (GMP), god hygienpraxis (GHP), god produktionssed (GPP), god distributionssed (GDP) och god ekonomisk sed
(GTP). I Codex Alimentarius standarder (') bendmns grundforutsittningar som uppférandekoder eller god hygienpraxis i vid
mening. Mer information om grundforutsittningar i allménhet finns i kommissionens tillkdnnagivande frin 2016, och mer
information om grundforutsittningar som ér specifika for vissa detaljhandlare finns i Efsas yttranden.

I tabell 1 nedan (och i tabell 2 i avsnitt 5) ges vdgledning om hur faror kan kontrolleras for varje grundforutsittning
(kolumn 2), om och hur tillimpningen av grundférutsittningen bér 6vervakas inom livsmedelsféretaget (kolumn 3), om
dokumentation krivs for den tillimpade overvakningen (kolumn 4) och vilken korrigeringsatgird som bor vidtas ndr
overvakningsresultaten visar att grundforutsittningen inte tillimpas p ritt sitt (kolumn 5).

(™) http:/|www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/codes-of-practice/en/


http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/codes-of-practice/en/

Tabell 1

En sammanfattning av grundforutsittningar som ir relevanta for detaljhandelsforetag baserat pd kommissionens tillkinnagivande frin 2016 och Efsas yttranden

Grundférutsittning

Kontrollinfrastruktur/kontrollatgdrder

Overvakning

Dokumentation kravs (ja/nej) (¥)

Korrigeringsatgird

Grundforutsittning 1: Infrastruktur
(byggnader och utrustning, inklusive
rorliga och tillfalliga lokaler).

Hygienisk infrastruktur samt
byggnader och utrustning lampliga
for andamalet.

Visuell kontroll varje ménad base-
rad pa checklistan for infrastruk-
turen (hygien och skick).

Ja, men endast om atgérder
krivs.

Korrekt underhall av lokaler och ut-
rustning.

Grundforutsittning 2: Reng6ring
och desinfektion.

Schemalagd reng6ring och desin-
fektion och/eller kontinuerlig ren-
goring ("clean as you go”)

Visuella kontroller pé plats.
Dagliga visuella kontroller.
Regelbundna mikrobiologiska
provtagningar. Provtagningsfrek-
vensen kan variera beroende pa fo-
retagets storlek och pé resultaten av
tidigare provtagningar.

Ja, vid bristande efterlevnad.

Rengoring och desinfektion av omra-

defutrustning som péverkas.

Granska och vid behov omskola perso-
nalen och/eller se 6ver frekvens och me-

tod for desinfektion.

Grundforutsittning 3: Skadedjur-
sbekdmpning: fokus pa férebyggan-
de atgdrder.

Atgirder for skadedjursbekimp-
ning.

Veckovis intern kontroll.

Ja, men endast om &tgarder
krivs, eller loggbok om ett ex-
ternt foretag anvands.

Revidera och/eller forlanga dtgarder for

skadedjursbekdmpning.

Grundforutsittning 4: Tekniskt un-
derhall och kalibrering.

Underhéll all utrustning.
Kalibrera matinstrument (t.ex. ter-
mometrar och vigar).

Fortlopande kontroller av utrust-
ning.

Periodisk kalibrering eller stod-
kontroll med anvindning av en an-
nan termometer.

Nej.
Ja, kalibreringsstatus/stodkont-
roll.

Reparera eller ersitta utrustning vid be-

hov.

Se 6ver programmet for underhdll och

kalibrering.

Grundforutsittning 5: Fysisk och
kemisk kontaminering frdn produk-
tionsmiljon.

Nir det géller bageriprodukter gyn-
nar hoga temperaturer bildandet av
akrylamid.

Setill att allt material lagras korrekt.
Se till att alla ytor skoljs/torkas av
ordentligt efter desinfektion enligt
tillverkarens anvisningar.

Se till att produkterna graddas un-
der ratt forhallanden (T/tid).

Visuell kontroll under bearbetning-
en.

Besiktning varje ménad baserad pd
checklistan eller visuell kontroll av
infrastrukturen (hygien och skick).

Visuell kontroll under bearbet-
ningen och av slutprodukten.

Ja, men endast om dtgérder
krévs.

Nej.

Oversyn av forfaranden for lagring,
reng6ring och desinfektion osv.

Bortskaffa "6vergraddade” produkter.

0¢0T9°CL

[AS ]

Surupn efoIyj0 suduorun eysrpdoing

$/661 D



Grundférutsittning

Kontrollinfrastruktur/kontrolldtgarder

Overvakning

Dokumentation kravs (ja/nej) (¥)

Korrigeringsatgard

Grundf6rutsittning 6: Allergener.

Kontrollera att rdvarorna ar fria
fran oavsiktligt tillforda allergener.
Hilla en uppdaterad forteckning
over livsmedel med potentiella al-
lergener inklusive killor (rdvaror,
korskontaminering osv.).
Identifiera och kontrollera potenti-
ella kallor till korskontaminering.

Révaruspecifikationer fran leveran-
torerna.

Atgirder for att forhindra korskon-
taminering genomfors fortlopan-
de.

Nej. Viss dokumentation krivs
(dtminstone om korrigeringsat-
gérder) om en allergenrelaterad
incident uppstar.

Sluta anvinda potentiellt fororenade ra-
varor.

Se over leverantorer/leverantorskrav.
Se over kriterier for godkdnnande.

Se over och korrigera dtgarder utforma-
de for att forhindra korskontaminering.
Om korskontaminering inte kan undvi-
kas trots alla ovanndmnda dtgarder bor
livsmedelsforetagarna utifran en riskbe-
démning 6verviga om de bor informera
om mojliga och oavsiktligt tillforda al-
lergener i livsmedlen.

Grundférutsdttning 7: Avfallshan-
tering.

Fullstandig separering av avfall frin
ravaror eller livsmedel.

Folja sdrskilda rdttsliga krav for
lagring och bortskaffning av avfall
ndr det giller avfall fran livsmedel
av animaliskt ursprung (animaliska

biprodukter).

Rutinmissig visuell kontroll for att
sikerstilla att livsmedelsforetaget
till fullo efterlever sin policy ndr det
giller avfallshantering.

Nej.

Avldgsna avfall direkt fran omrdden dir
livsmedel hanteras.

Se 6ver och revidera nuvarande avfall-
shanteringsétgarder.

Omskola personal nar sa kravs.

Grundforutsittning 8: Kontroll av
vatten, inklusive for istillverkning
(om annat vatten an kommunalt
dricksvatten anvinds).

Kontrollera killan och att infra-
struktur for distribution av vatten
ar i gott skick utan kontakt med
giftiga material.

Fortlopande 6vervakning av vat-
tenbehandling.

Periodiska mikrobiologiska och ke-
miska provtagningar.

Ja, resultaten av mikrobiologis-
ka och kemiska provtagningar.

Se over vattenbehandlingen.

Grundforutsittning 9: Personal (hy-
gien, hilsa).

Forekomst av hygienregler och
overenskommelser med personal
som dr anpassade till typen av verk-
samheter.

Personalens hilsotillstand.

Daglig visuell kontroll under bear-
betningen.

Hilsokontroller och fortbildning
for all personal.

Dokumentation om hygienan-
visningar.

Registerforing 6ver utbildningar
och hilsoundersokningar.

Atgirda alla personalirenden omedel-
bart.
Ge rdd och information till personalen.
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Grundférutsittning

Kontrollinfrastruktur/kontrolldtgarder

Overvakning

Dokumentation kravs (ja/nej) (¥)

Korrigeringsatgard

Grundforutsittning 10: Révaror (le-
verantorsurval, specifikationer).

Révarorna uppfyller de rittsliga
kraven.

Detaljhandlarna har kriterier for
godkidnnande baserade pé (helst
skriftliga) specifikationer (for lukt,
doft osv.).

Forekomst av specifikationer frin
leverantorerna eller etiketter pd for-
packade material.
Godkinnandekriterierna kontrol-
leras vid varje leverans.

Ja, men endast vid bristande ef-
terlevnad, t.ex. om rdvarorna
inte levererades vid ritt tempe-
ratur.

Anvind inte rdvaror som inte uppfyller
kraven.

Se over leverantorer/leverantorskrav.
Se over kriterier for godkinnande.

Grundforutsittning 11: Tempera-
turkontroll av lagermiljoer.

Forvaringstemperaturen (kylning
eller djupfrysning) r tillracklig for
att uppfylla kraven gillande pro-
dukttemperatur.

Automatisk 6vervakning med larm
och/eller automatisk registerforing.
Manuell 6vervakning/daglig kon-
troll eller ytterligare kontroller av
lagringsanldggningarnas och pro-
dukternas temperatur.

Enligt vad som 4r lampligt (se
kommissionens tillkdnnagivan-
de fran 2016).

Ersitt/reparera/terstll kyl-/frysutrust-
ning.

Utifrdn omfattningen av den bristande
efterlevnaden, beakta om den berorda
produkten behdver bortskaffas.

Grundforutsittning 12: Arbetsme-
todik.

Personalen foljer tydliga och helst
skriftliga arbetsbeskrivningar (ope-
rationella standardférfaranden), in-
klusive anvisningar som ror pro-
dukter som snart gér ut i datum.
Nar det giller bageriprodukter, dir
hoga temperaturer gynnar bildan-
det av akrylamid, bor det dven fin-
nas anvisningar om bortskaffande
av "overgriddade” produkter.

Daglig visuell kontroll.

Nej.

Omskola personalen.

Grundforutsdttning 13: Produktin-
formation och konsumentmedve-
tenhet.

Alla produkter i detaljistledet bor
atfoljas av tillrdcklig muntlig eller
skriftlig information for att frimja
korrekt hantering, lagring och be-
redning i konsumentledet.
Information om allergener och
hallbarhet bor ocksd ges om sé ar
lampligt.

Rutinkontroller for att sikerstilla
att denna information ges.

Nej.

Se over och revidera informationen vid

behov.

(*) Aven om ingen dokumentation kravs méste det fortfarande finnas ett program/en plan.
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5. OVERSIKT OVER YTTERLIGARE GRUNDFORUTSATTNINGAR SOM AR RELEVANTA FOR DETALJHANDLARE SOM
DELTAR I LIVSMEDELSDONATIONER

Nir det giller livsmedelsdonationer faststills fyra ytterligare grundférutsittningar nedan. Efsa har rekommenderat att dessa
ska galla for alla livsmedelsforetagare som medverkar i livsmedelsdonationer, bade givare och mottagare.

Aven om de till viss del kan 6verlappa de 13 grundforutsittningarna i tabell 1 sd kan dessa fyra ytterligare grundforut-
sattningar behovas for att kontrollera sirskild verksamhet hos stormarknader, restauranger, livsmedelsdistribution och
andra detaljhandlare (sdrskilt grundforutsittningarna 14 och 15), eftersom de ar sirskilt inriktade pa de unika
utmaningarna med livsmedelsdonation. Dessa utmaningar ror héllbarhetstid, hantering av returnerade livsmedel och
frysning for att bevara livsmedel som ska doneras.

5.1 Grundforutsittning 14: Hillbarhetskontroll

Hallbarhetstid 4r den tidsperiod under vilken ett livsmedel behaller sina godtagbara eller 6nskade egenskaper om det lagras
och hanteras pa ritt sitt. Dessa godtagbara eller 6nskade egenskaper kan vara kopplade till livsmedlets sikerhet eller kvalitet
och kan vara mikrobiologiska, kemiska eller fysiska. Artiklarna 9.1 f och 24 och punkterna 1 och 2 i bilaga X till
Europaparlamentets och rddets forordning (EU) nr 1169/2011 (%) innehéller krav om att livsmedel ska markas med
antingen datum for minsta hallbarhet (bdst fore-datum) eller sista forbrukningsdag. Livsmedelsforetagarna (vanligen

livsmedelstillverkarna) ansvarar for att besluta om bast fore-datum eller sista forbrukningsdag kravs och om
hallbarhetstiden.

Ménga livsmedel som har passerat sitt bist fore-datum kan fortfarande vara sdkra att dta, men deras kvalitet kan ha
forsimrats. Ddremot kan vissa farskvaror utgora en omedelbar fara for manniskors halsa efter relativt kort tid. For dessa
livsmedel visas hallbarhetstiden i mirkningen som en sista forbrukningsdag, dvs. den dag fram till vilken livsmedlet sikert
kan konsumeras, forutsatt att det lagras pa ritt satt. Sista forbrukningsdag brukar anvindas for farskt kott, farsk fisk och
kylda atfirdiga livsmedel. Nar den sista forbrukningsdagen har 16pt ut ska livsmedlet anses som icke sikert i enlighet med
artikel 14.2-14.5 i Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 178/2002 (V). Det ar dérfor forbjudet att slippa ut
livsmedel p& marknaden som har passerat sin sista forbrukningsdag, och ett sddant livsmedel bor inte konsumeras.
Livsmedelsforetagare bor rutinméssigt kontrollera livsmedel for att se till att de bortskaffas (eller omfordelas for livsmedels-
donationer) innan sista forbrukningsdag passeras.

Ett datum for minsta hallbarhet (bdst fore-datum) kravs inte for vissa fardigforpackade livsmedel (t.ex. hela farska frukter
och gronsaker, viner och andra drycker som innehéller minst 10 volymprocent alkohol, vissa bageriprodukter, viniger,

koksalt, socker i fast form, konfektyrvaror och tuggummi).

Livsmedel som inte ar fardigforpackade behover inte datummirkas enligt EU:s bestimmelser om livsmedelsinformation till
konsumenter, men det kan finnas sirskilda skyldigheter enligt nationell lagstiftning.

5.2 Grundforutsittning 15: Hantering av returnerade livsmedel (t.ex. livsmedel frin stormarknader till centrala
distributionscentrum)

Livsmedelsforetagare bor se till att returnerade livsmedel forvaras och halls atskilda tills de

a) har bekriftats vara sikra och limpliga att konsumeras,

b) har forstorts eller pd ndgot annat sitt anvants eller bortskaffats pa ett sdkert och lagligt sitt,
¢) har returnerats till leverantoren,

d) har skickats ivig for livsmedelsdonation om de ar limpliga att konsumeras, eller

e) har genomgdtt vidare bearbetning.

Det 4r viktigt att det finns fullstindig sparbarhet for returnerade livsmedel.

(*) Europaparlamentets och rédets forordning (EU) nr 1169/2011 av den 25 oktober 2011 om tillhandahéllande av livsmedelsin-
formation till konsumenterna, och om &ndring av Europaparlamentets och rddets forordningar (EG) nr 1924/2006 och (EG)
nr 1925/2006 samt om upphivande av kommissionens direktiv 87/250/EEG, radets direktiv 90/496/EEG, kommissionens direktiv
1999/10/EG, Europaparlamentets och radets direktiv 2000/13/EG, kommissionens direktiv 2002/67/EG och 2008/5/EG samt
kommissionens férordning (EG) nr 608/2004 (EUT L 304, 22.11.2011, s. 18).

() Europaparlamentets och ridets férordning (EG) nr 178/2002 av den 28 januari 2002 om allménna principer och krav for livsmedels-
lagstiftning, om inrdttande av Europeiska myndigheten for livsmedelssdkerhet och om forfaranden i frigor som giller livsmedels-
sdkerhet (EGT L 31, 1.2.2002, s. 1).
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5.3 Grundférutsittning 16: Utvirdering fo6r livsmedelsdonation, inklusive bedomning av daterstiende
hillbarhetstid

1. Foljande typer av livsmedel kan 6vervigas for livsmedelsdonationer:
a) Fardigforpackade livsmedel som dr datummirkta.
b) Fardigforpackade livsmedel som inte behéver vara datummarkta.

¢) Livsmedel som inte dr fardigforpackade och som eventuellt behover slés in eller forpackas innan de kan ges bort, t.
ex. farsk frukt och firska gronsaker, farskt kott, farsk fisk, bageriprodukter eller Gverskottslivsmedel fran
cateringverksamhet/restauranger.

2. Livsmedel som ska doneras bor inte distribueras eller konsumeras efter den sista férbrukningsdag som anges i
mirkningen. Livsmedel som dr markta med bast fore-datum kan dock distribueras for livsmedelsdonation dven om
detta datum har passerats, eftersom det inte paverkar livsmedelssikerheten, forutsatt att f6ljande villkor uppfylls:

a) Forpackningen dr obruten och intakt (inga skador, inga 6ppningar, ingen kondensation osv.).

b) Livsmedlet lagras pd rdtt sitt i den temperatur och under de 6vriga férhéllanden som kravs (t.ex. djupfrysning vid —
18 °C eller torrlagring).

¢) For livsmedel som frysts ner innan héllbarhetstiden 16pt ut, i syfte att ges bort som livsmedelsdonation, kontrolleras
informationen vad giller frysningsdatumet (som i vissa fall anges i méirkningen).

d) Livsmedlet dr fortfarande lampligt att konsumeras (det 4r organoleptiskt godtagbart, det dr inte mogligt eller harsket
osv.).

e) Det finns ingen annan visentlig livsmedelssdkerhets- eller halsorisk (t.ex. radioaktivitet).

Under alla omstindigheter bor det ursprungliga bést fore-datumet fortfarande vara synligt, s& att givaren och
mottagaren sjilva kan avgora om livsmedlet ska omf6rdelas och/eller konsumeras.

Den dterstdende hallbarhetstiden bor bedomas vid bade sindning och mottagning av det livsmedel som gors tillgingligt
for livsmedelsdonation.

3. Nar det giller hallbarhetstid for livsmedel bor givarna utfora foljande uppgifter:

a) Om livsmedel som &dr mirkta med ett bast fére-datum doneras fore detta datum behover givaren inte vidta ndgon
annan dtgdrd dn att se till att forpackningen forblir intakt och att lagringsvillkoren uppfylls. Om livsmedel doneras
efter bast fore-datumet ar det enligt EU:s bestimmelser tillatet att omfordela dessa produkter, forutsatt att de
fortfarande dr sikra och att det inte finns ngra tvetydigheter i den information som ges till konsumenterna (*4).

b) Om livsmedlen dr markta med sista forbrukningsdag bor givaren se till att livsmedlet levereras till livsmedelsbanken
eller vilgorenhetsorganisationen med tillrickligt ldng tid kvar av sin héllbarhetstid for att det sikert ska kunna
omfordelas och fortdras av slutkonsumenten fore den sista forbrukningsdag som anges.

¢) Fardigforpackade livsmedel som inte behover vara markta med ett bist fore-datum, t.ex. farsk frukt, farska gronsaker
och konditorivaror, méste hanteras och lagras pa lampligt sitt, och det maste kontrolleras att de fortfarande ar
lampliga att konsumeras.

d) Om donationen utgérs av livsmedel som inte dr firdigforpackade kan givaren behéva sld in eller forpacka om
livsmedlet innan det far omfordelas till mottagaren.

4. Givare och mottagare bor se till att livsmedlen snabbt transporteras i varje led i omfordelningen, under korrekta och

dokumenterade forvaringsforhdllanden och i den temperatur som anges i mirkningen, sd att den kvarstdende
héllbarhetstiden hos livsmedlen bibehalls.

(

Vissa EU-linder har faststallt riktlinjer f6r omférdelning av livsmedel efter bist fore-datumet, och givarna bor kontrollera dessa
riktlinjer nar de bedomer om livsmedlet ar limpligt att doneras. Sddana livsmedel far saluforas separat med information som anger
att bast fore-datumet har passerat och med eventuella rekommendationer om att det bor konsumeras omedelbart.
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5. Mottagarna bor utfora foljande uppgifter nar det giller hallbarhetstid for livsmedel:

a) Mottagarna bor inspektera livsmedlet for att i den mén det 4r mojligt bedoma hygienen, sikerheten och kvaliteten
hos alla livsmedel som tas emot, inklusive forpackningen. Detta kan goras med hjilp av destruktiva metoder
(forpackningen Oppnas, sensorisk bedomning osv.) eller med icke destruktiva metoder (temperaturmitningar,
visuell kontroll av det overgripande utseendet, droppforlust, uppmjukning, brunfirgning och forpackningens
intakthet osv.).

b) Om ett livsmedel 4r markt med sista forbrukningsdag bor mottagarna se till att livsmedlet 4r nedkylt eller fruset nir
det tas emot. De bor vidare kunna bedoma om den lagringstemperatur som anges i markningen har uppritthallits
genom hela kylkedjan, t.ex. genom att kontrollera den dokumentation som tillhandahélls av givaren.

¢) Aven om sista forbrukningsdag inte ar ett krav for livsmedel som inte ir fardigforpackade (%) hindrar detta inte
donationer av ldttfordirvliga livsmedel av denna typ, som farskt kott, farsk fisk eller overskottslivsmedel fran
restauranger eller cateringverksamhet. Detta kan goras om det finns nationella bestimmelser som tilldter sddana
donationer av livsmedel av animaliskt ursprung om det ror sig om marginella, lokala och begransade verksamheter
(se grundforutsittning 17 nedan). Som en allmin regel bor dessa livsmedel konsumeras sd snart som mojligt.
annat fall bor de lagras i den temperatur som kravs eller frysas, om det finns skriftlig information som atf6ljer
livsmedlet som anger livsmedlets historik, inklusive med bekriftelse av erfordrad lagringstid och lagringsvillkor.

5.4 Grundforutsittning 17: Frysning av livsmedel som ska doneras

Att frysa livsmedel fore utgdngen av den sista forbrukningsdag som anges i markningen, i syfte att forlinga héllbarheten och
underlitta en siker omfordelning, skulle frimja donation i och med att livsmedel som tas emot av omfordelnings- och
vilgorenhetsorganisationer inte alltid kan levereras till kunden fore denna dag. I forordning (EG) nr 853/2004 (*9)
foreskrivs dock av hygienskal att kott avsett for infrysning mdste frysas utan onodigt drojsmal efter att ha producerats.
Detta krav giller for alla detaljhandlare som levererar till andra livsmedelsforetagare, t.ex. livsmedelsbanker, och frysning
av kott pd detaljhandelsniva ar darfor inte tillaten i detta fall. EU-linderna kan dock inf6ra nationella tgirder som tillater
nedfrysning av kott fér omfordelning, under forutsittning att det ror sig om en marginell, lokal och begrinsad verksamhet
i enlighet med artikel 1.5 b ii i samma férordning. Nationella bestimmelser bor antas i dverensstimmelse med detta och
anmalas till kommissionen och 6vriga EU-linder.

Att frysa livsmedel som dr markta med sista forbrukningsdag bor goras sd snart som mojligt, definitivt fore utgdngen av den
sista forbrukningsdag som anges i mirkningen, och till en temperatur pa —18 °C eller kallare. Denna temperatur ska
uppratthallas under hela distributionen.

Om det donerade livsmedlet 4r ett livsmedel som inte 4r fardigforpackat, som farske kott, farsk fisk eller verskottslivsmedel
frin restaurang/cateringverksamhet, och inte behover ha en sista forbrukningsdag, bor mottagaren informeras om
lagringstiden och lagringsforhallandena for dessa livsmedel, s att mottagaren kan bedéma limpligheten for frysning eller
konsumtion (tabell 2).

Frysning av livsmedel kan goras antingen av givaren eller av mottagaren, om det dr tilldtet i EU-landet och forutsatt att de
nationella bestimmelserna respekteras. Genom frysning kan tidsperioden forldngas under vilken livsmedlet kan anvindas
eller konsumeras, eller sd kan héllbarhetstiden forlidngas, forutsatt att detta inte vilseleder konsumenterna eller pd ndgot
annat sitt forsimrar konsumentskyddet; relevanta nationella bestimmelser eller riktlinjer ska beaktas. EU-linderna kan
overviga ytterligare villkor, t.ex. att livsmedlet mdste anvindas inom en viss tidsperiod, att livsmedlets ursprungliga sista
forbrukningsdag eller bast fore-datum (om det finns) méste anges, frysningsdatumet, eventuellt tillhandahallande av
information om den tidsperiod under vilken livsmedlet kan anvindas eller konsumeras, samt instruktioner om limpliga
upptiningsmetoder eller tidsfristen for konsumtion efter upptining.

() Enligt EU:s bestimmelser om livsmedelsinformation till konsumenter behover livsmedel som inte &r firdigforpackade bara ge
information om allergener, men EU-lindernas nationella regler kan innehélla krav pd annan obligatorisk information, bland annat
datummarkning.

(") Avsnitt I kapitel VII punkt 4 och avsnitt II kapitel V punkt 5 i bilaga IIL



Tabell 2

Sammanfattning och 6vervakning, dokumentation och korrigeringsatgirder kopplade till de ytterligare grundférutsittningarna 14, 15, 16 och 17 som ir relevanta for livsmedelsdonationer

Grundférutsittning

Kontrollinfrastruktur/kontrollatgarder
som utfors av bade givare och
mottagare

Overvakning

Dokumentation kravs (¥)

Korrigeringsatgird

Grundforutsittning 14:
Héllbarhetskontroll.

Efterlevnad av forordning (EU)
nr1169/2011 om livsmedelsinfor-
mation vad giller datummarkning
(sista forbrukningsdag och bist
fore-datum).

Korrekt lagring av livsmedel enligt
de temperatur-, ljus- och fuktig-
hetsférhéllanden som rekommen-
deras av tillverkaren.

Livsmedlen bor kontrolleras rutinmassigt
for att se till att produkter avldgsnas fore
utgdngen av sista forbrukningsdag. Livs-
medelsforetagare kan ocksa ta tillfallet i akt
att kontrollera att forpackningen dr intakt,
att lampliga lagringsvillkor uppritthélls
OosV.

Nej

Bortskaffa, vigra att ta emot eller retur-
nera livsmedel om

1.

2.

3.
4.

5.

for kort tid &terstdr av hallbarhets-
tiden,

livsmedlet tas emot nir sista for-
brukningsdag har passerats,

den (inre) férpackningen ar skadad,
maérkningen dr inkorrekt eller ofulls-
tindig (otydlig eller osynlig),
livsmedlet inte lingre dr organolep-
tiskt godtagbart.

Grundforutsittning 15:
Hantering av returnerade
livsmedel.

Lampliga lagerutrymmen for olika
typer av lagring (kyllagring, frys-
lagring, lagring i rumstemperatur)
med dtskiljning frén icke returnera-
de produkter.

Logistik- och spérbarhetssystem
med anvindning av "forst in forst
ut”-principen.

Inspektion av partier for att kontrollera att
forpackningarna ar intakta och inte synligt
defekta, och att det inte finns synliga tecken
pa forstoring.

Temperaturvervakning vid mottagning.
Beslut om livsmedlet dr lampligt att done-
ras.

Ja. Dokumentation med en all-
mén beskrivning av det retur-
nerade livsmedlet, returner-
ingsdatum, varfor det
returnerades, livsmedlets ur-
sprung och destination.

Bortskaffande av livsmedel som anses
vara olimpliga att konsumeras eller
som inte placerats i lampliga lagrings-
forhallanden tillrdckligt snabbt.

Vidare bearbetning av livsmedel for att
de ska bli sikra.

Grundforutsittning 16: Ut-
vérdering for livsmedelsdo-
nation och bedémning av
aterstdende hallbarhetstid.

For produkter som levereras kylda
eller rumstempererade ska de med
kortast dterstdende héllbarhetstid
folja ett logistiksystem baserat pé
"forst ut”-principen.

Utrymmen och arbetsmetoder for
sensorisk bedomning.

System for sparbarhet.

Kontroll av om bist fore-datum eller sista
forbrukningsdag finns pé fardigforpackade
livsmedel och faststillande av aterstdende
héllbarhetstid.

Fardigforpackade livsmedel som inte beho-
ver vara markta med bést fore-datum (far-
digforpackade frukter och gronsaker, bage-
riprodukter, vin osv. — se forteckningen
under grundférutsittning 14) bor ge-
nomgd en sensorisk bedomning (av t.ex.
lukt, smak och firg) och ett beslut bor fattas
om livsmedlet fortfarande 4r lampligt att
konsumeras.

Ja, registrering av ursprunglig
miérkning eller information vid
mottagning.

Bortskaffande eller dterkallande av livs-
medel vars sista forbrukningsdag har
passerats.

Bortskaffande av livsmedel som maéste
vara markta med ett hallbarhetsdatum
men som inte r det.
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Grundférutsittning

Kontrollinfrastruktur/kontrollatgarder
som utfors av bade givare och
mottagare

Overvakning

Dokumentation krdvs (¥)

Korrigeringsatgird

Livsmedel som dr mérkta med ett bist fore-
datum, men som har passerat detta datum,
kan overvigas for livsmedelsdonationer.
Ett sddant livsmedel bor dock rutinmissigt
kontrolleras for att se till att 1) forpack-
ningsmaterialet 4r intakt (inga skador, inga
Oppningar, ingen kondensation osv.), 2)
livsmedlet lagras pé rtt sitt i den tempera-
tur och under de 6vriga forhillanden som
kravs (t.ex. djupfrysning vid 18 °C eller
torrlagring), 3) informationen om frys-
ningsdatumet kontrolleras for livsmedel
som frysts ner innan héllbarhetstiden 1opt
ut, isyfte att doneras, 4) de sensoriska egen-
skaperna bedoms for att sikerstilla att livs-
medlet fortfarande 4r lampligt att konsu-
meras (att det inte dr mogligt eller harsket
osv.) och 5) det inte finns nigon annan
visentlig livsmedelssikerhets- eller hilso-
risk.

Grundforutsittning 17:
Frysning for livsmedelsdo-
nationer.

Infrastruktur for snabbfrysning
och fryslagring.

Logistik.

Efterlevnad av forordning (EU)
nr1169/2011 om livsmedelsinfor-
mation vad géller datummirkning
(sista forbrukningsdag och bist
fore-datum).

Efterlevnad av forordning (EG)
nr 853/2004 om faststillande av
sdrskilda hygienregler for livsmedel
av animaliskt ursprung.

Temperatur6vervakning.

Inspektion av forpackningens intakthet.
Inspektion av mirkningen.

Kontroll av informationen om frysnings-
datum och annan information om under
vilken tidsperiod livsmedlet kan anvindas
eller konsumeras (om det finns ytterligare
vigledning pé nationell nivd bor denna be-
aktas).

Nej.

Bortskaffa livsmedel om

1.

2.
3.

livsmedlet tas emot efter att sista for-
brukningsdag har passerats,

den (inre) forpackningen ar skadad,
mirkningen dr inkorrekt eller ofulls-
tandig (otydlig eller osynlig),
livsmedlet inte har placerats i lamp-
liga lagringsforhallanden tillrackligt
snabbt,

livsmedlet inte lingre dr organolep-
tiskt godtagbart.

(*) Aven om dokumentation inte kravs for hdllbarhetstid giller sparbarhetskraven for livsmedelsdonationer.
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6. FLODESSCHEMAN OCH FAROANALYS

Allminna flodesscheman och faroanalyser for slakteributiker, livsmedelsbutiker (frukt och gronsaker), bageributiker,
fiskbutiker, glassbutiker, distributionscentrum (inklusive livsmedelsbanker), stormarknader och restauranger,
cateringtjinster och barer finns i avsnitten 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13 respektive 14.

Forklaring av flodesschemana:

[ ] | processteg

borjan—slutet av produktionsprocessen
ravaror, halvfabrikat eller fardig vara

val mellan olika mojliga produktionssteg

Varje livsmedelsforetagare bor paborja en faroanalys genom att skapa ett flodesschema som bor visa alla dtgarder och
stegvisa led i verksamheten. De allmédnna flodesschemana i avsnitten 7-14 kan visa dessa dtgirder, men vissa dtgarder kan
behova laggas till eller tas bort for att dterspegla ett visst livsmedelsforetag.

Tabellerna over faroanalys (tabellerna 3-10) foljer de led eller dtgirder som visas i flodesschemat for en livsmedels-
verksamhet (kolumn 1).

De 6vriga kolumnerna i tabellerna motsvarar sjilva faroanalysen:
— Kolumnerna 2 och 3 motsvarar identifiering av faror i varje led och utgors av foljande:

— Faror: biologiska agenser, kemiska dmnen och fysiska faror. Allergener 4r kemiska faror men utgér en egen kategori
eftersom de kraver sirskilda kontrollatgarder. De kan uppsta i varje led och méste kontrolleras.

— Hindelser som bidrar till 6kad/minskad forekomst av faran.

— I kolumn 4 anges de kontrollatgarder som utfors for att faran inte ska uppstd. Dessa kontrolldtgarder utgors av de
relevanta grundforutsittningar som beskrivs i avsnitt 4 i detta tillkinnagivande.
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Kéttprodukter

7. SLAKTERIBUTIK
Diagram 1

Allmint flodesschema for slakteributik

Kott (slaktkropp eller Kryddor, marinader,
delar) strobrod
L 1 1

Kottprodukter

Forpackningsmaterial,
spett, skinn av bindvav
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férpackning
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Tabell 3

Allmin faroanalys for slakteributik

Faror (%)
Led Hindelser som bidrar till 6kad forekomst av faran Kontrollatgarder
B K F A
Mottagning Ja | Ja | Ja | Ja |Underldtenhet att sikerstilla den mikrobiologiska kvaliteten pd | Grundforutsittning 10: Rdvaror (leverantorsurval, specifikationer)
inkommande révaror Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll av lagermilj6er
Grundforutsittning 12: Arbetsmetodik
Forekomst av kemiska eller fysiska faror eller allergener i Grundforutsittning 6: Allergener
inkommande révaror Grundforutsittning 10: Révaror (leverantorsurval, specifikationer)
Grundforutsdttning 12: Arbetsmetodik
Kyl- och fryslagring Ja | Ja | Ja | Ja |Mikrobiell tillvixt pd grund av felaktig kylforvaring Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll av lagermilj6er
Korskontaminering till {6ljd av att rda produkter inte separerats | Grundforutsittning 12: Arbetsmetodik
fran atfirdiga
Kontaminering med kemiska eller fysiska faror fran miljon, Grundforutsittning 3: Skadedjursbekdmpning: fokus pa forebyggande
personalen etc. atgarder
Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering fran
produktionsmiljon
Kontaminering med allergener Grundforutsittning 6: Allergener
Lagring i rumstempera- | Ja | Ja | Ja | Ja |Mikrobiell tillvixt till f6ljd av underldtenhet att lagra under torra | Grundf6rutsittning 1: Infrastruktur (byggnader och utrustning)
tur forhallanden Grundforutsittning 2: Reng6ring och desinfektion
Kontaminering med kemiska eller fysiska faror fran miljon, Grundforutsittning 1: Infrastruktur (byggnader och utrustning)
personalen etc. Grundforutsittning 3: Skadedjursbekdmpning: fokus pa forebyggande
atgarder
Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frén
produktionsmiljon
Kontaminering med allergener Grundforutsittning 6: Allergener
Styckning och uppdel- | Ja | Ja | Ja | Nej |Kontaminering med biologiska, kemiska eller fysiska faror pd | Grundforutsittning 2: Rengéring och desinfektion
ning grund av att utrustning inte rengjorts och desinficerats korrekt, | Grundforutsittning 4: Tekniskt underhdll och kalibrering
bristande personlig hygien, avsaknad av knivar och utrustning, | Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frdn
korskontaminering med avfall produktionsmiljon
Grundforutsdttning 7: Avfallshantering
Grundforutsittning 9: Personal (hygien, hilsa)
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Faror (%)
Led Handelser som bidrar till 6kad forekomst av faran Kontrollatgirder
B K F A
Malning Ja | Ja | Nej | Ja |Korskontaminering med biologiska faror pa grund av inkorrekt | Grundforutsittning 2: Rengoring och desinfektion
rengoring, desinficering och férvaring av utrustning eller Grundforutsittning 9: Personal (hygien, hilsa)
bristfallig personlig hygien
Kontaminering med kemiska faror Grundforutsittning 2: Reng6ring och desinfektion
Kontaminering med allergener Grundforutsittning 6: Allergener
Bearbetning Ja | Ja | Ja | Ja |Kontaminering med biologiska, kemiska eller fysiska faror pd | Grundférutsittning 2: Rengoring och desinfektion
grund av att utrustning inte rengjorts och desinficerats korrekt, | Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frén
bristande personlig hygien, hogre koncentration av tillsatser dn | produktionsmiljon
vad som ir tillatet Grundforutsittning 9: Personal (hygien, hilsa)
Grundforutsittning 12: Arbetsmetodik
Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering (vigning av
tillsatser)
Kontaminering med allergener Grundforutsittning 6: Allergener
Upplaggning i disk Ja | Ja | Nej | Ja |Mikrobiell tillvixt pd grund av felaktig kylforvaring Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll av lagermiljoer
Korskontaminering med biologiska faror till foljd av att rda Grundforutsittning 12: Arbetsmetodik
produkter inte separerats frén tfardiga
Kontaminering med kemiska faror Grundforutsittning 2: Reng6ring och desinfektion
Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frin
produktionsmiljon
Kontaminering med allergener Grundforutsittning 6: Allergener
Kyllagring Ja | Ja | Ja | Ja |Mikrobiell tillvixt pd grund av felaktig kylforvaring Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll av lagermiljoer
Korskontaminering till f5ljd av att rda produkter inte separerats | Grundforutsittning 12: Arbetsmetodik
fran 4tfirdiga
Kontaminering med kemiska eller fysiska faror fran miljon, Grundforutsittning 2: Rengéring och desinfektion
personalen etc. Grundforutsittning 3: Skadedjursbekdmpning: fokus pa forebyggande
atgarder
Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frén
produktionsmiljon
Kontaminering med allergener Grundforutsittning 6: Allergener
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Faror (%)
Led Handelser som bidrar till 6kad forekomst av faran Kontrollatgirder
B K F A
Skivning, serveringoch | Ja | Ja | Ja | Ja |Kontaminering med biologiska, kemiska eller fysiska faror eller | Grundforutsittning 2: Rengéring och desinfektion

forpackning

allergener pé grund av felaktiga arbetsmetoder och bristfillig
personlig hygien.

Underldtenhet att informera konsumenterna om potentiella
allergener och forvaring etc.

Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frén
produktionsmiljon

Grundforutsittning 6: Allergener

Grundforutsittning 9: Personal (hygien, hilsa)

Grundforutsittning 12: Arbetsmetodik

Grundforutsittning 6: Allergener
Grundforutsittning 13: Produktinformation och konsumentmed-
vetenhet

() B =biologisk, K = kemisk, F = fysisk, A = allergen.
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8. LIVSMEDELSBUTIK (FRUKT OCH GRONSAKER)
Diagram 2

Allmint flodesschema for livsmedelsbutik

/ /] |
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‘ /
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forpackning




Tabell 4

Allmin faroanalys for livsmedelsbutik (frukt och gronsaker)

Faror (9
Led Handelser som bidrar till 6kad forekomst av faran Kontrolldtgarder
B K F A
Mottagning Ja | Ja | Ja | Ja |Underldtenhet att sikerstilla den mikrobiologiska kvaliteten pd | Grundforutsittning 10: Ravaror (leverantorsurval, specifikationer)
inkommande révaror Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll av lagermiljoer
Grundforutsittning 12: Arbetsmetodik
Forekomst av kemiska eller fysiska faror eller allergener i Grundforutsittning 6: Allergener
inkommande révaror Grundforutsittning 10: Révaror (leverantorsurval, specifikationer)
Grundforutsdttning 12: Arbetsmetodik
Lagring i rumstempera- | Ja | Ja | Ja | Ja |Kontaminering med biologiska, kemiska eller fysiska faror frén | Grundf6rutsittning 1: Infrastruktur (byggnader och utrustning)
tur milj6n, personalen etc. Grundforutsittning 3: Skadedjursbekdmpning: fokus pa forebyggande
atgarder
Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering fran
produktionsmiljon
Kontaminering med allergener Grundforutsittning 6: Allergener
Kyl- och fryslagring Ja | Ja | Ja | Ja |Mikrobiell tillvixt pd grund av felaktig kylforvaring Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll av lagermiljoer
Kontaminering med kemiska eller fysiska faror fran miljon, Grundforutsittning 3: Skadedjursbekdmpning: fokus pé forebyggande
personalen etc. atgarder
Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frin
produktionsmiljon
Kontaminering med allergener Grundforutsittning 6: Allergener
Tvittning Ja | Ja | Ja | Nej |Kontaminering med biologiska, kemiska och fysiska faror frdn | Grundférutsittning 2: Rengoring och desinfektion
vatten, miljon, personalen etc. Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering fran
produktionsmiljon
Grundforutsittning 8: Kontroll av luft och vatten
Grundforutsittning 9: Personal (hygien, hilsa)
Uppldggning Ja | Ja | Ja | Ja |Kontaminering med biologiska, kemiska eller fysiska faror eller | Grundférutsittning 1: Infrastruktur (byggnader och utrustning)
allergener frdn miljon, personalen etc. Grundforutsittning 2: Reng6ring och desinfektion
Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frin
produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener
Grundforutsittning 7: Avfallshantering
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Led

Hindelser som bidrar till 6kad forekomst av faran

Kontrollatgirder

Upplaggning i kyldisk

Mikrobiell tillvixt pd grund av felaktig kylforvaring

Kontaminering med biologiska, kemiska eller fysiska faror eller
allergener frdn miljon, personalen etc.

Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll av lagermiljoer

Grundforutsittning 1: Infrastruktur (byggnader och utrustning)
Grundforutsittning 2: Reng6ring och desinfektion

Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frin
produktionsmiljon

Grundforutsittning 6: Allergener

Grundforutsittning 7: Avfallshantering

Besprutning

Ja

Ja

Ja

Kontaminering med biologiska, kemiska och fysiska faror fran
vatten, miljon, personalen etc.

Grundforutsittning 2: Reng6ring och desinfektion

Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering fran
produktionsmiljon

Grundforutsittning 8: Kontroll av luft och vatten

Grundforutsittning 9: Personal (hygien, hilsa)

Servering och forpack-
ning

Ja

Ja

Ja

Ja

Kontaminering med biologiska, kemiska eller fysiska faror eller
allergener frdn miljon, personalen etc.

Underldtenhet att informera konsumenterna om potentiella
allergener och forvaring etc.

Grundforutsittning 2: Rengéring och desinfektion

Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering fran
produktionsmiljon

Grundforutsittning 6: Allergener

Grundforutsittning 9: Personal (hygien, hilsa)

Grundforutsdttning 12: Arbetsmetodik

Grundforutsittning 6: Allergener
Grundforutsittning 13: Produktinformation och konsumentmed-
vetenhet

() B = biologisk, K = kemisk, F = fysisk, A = allergen.
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Allmiint flodesschema for bageributik

Brodforbattrare,

9. BAGERIBUTIK

Diagram 3

Forpacknings-
material
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L | | | I I I
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A A .
e —
v
6. Jasning ‘
v
Rikesalt 7. Graddning ‘
4
8. Kylning ‘
v

9. Upplaggning

A4
10. Servering,
uppdelning och

férpavming

Konsument




Tabell 5

Allmin faroanalys for bageributik

Faror (%)
Led Hiéndelser som bidrar till 6kad/minskad forekomst av faran Kontrollatgirder
B K F A
Mottagning Ja | Ja | Ja | Ja |Underlatenhet att sikerstilla den mikrobiologiska kvaliteten pd | Grundforutsittning 10: Ravaror (leverantorsurval, specifikationer)
inkommande révaror Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll av lagermilj6er
Grundforutsdttning 12: Arbetsmetodik
Forekomst av kemiska eller fysiska faror eller odeklarerade Grundforutsittning 6: Allergener
allergener i inkommande rvaror Grundforutsittning 10: Révaror (leverantorsurval, specifikationer)
Grundforutsittning 12: Arbetsmetodik
Lagring i rumstempera- | Ja | Ja | Ja | Ja |Mikrobiell tillvixt till f6ljd av underldtenhet att lagra under torra | Grundférutsdttning 1: Infrastruktur (byggnader och utrustning)
tur forhallanden Grundforutsittning 2: Reng6ring och desinfektion
Kontaminering med kemiska eller fysiska faror fran miljon, Grundforutsittning 1: Infrastruktur (byggnader och utrustning)
personalen etc. Grundforutsdttning 3: Skadedjursbekdmpning: fokus pé forebyggande
atgarder
Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frin
produktionsmiljon
Kontaminering med allergener Grundforutsittning 6: Allergener
Kyl- och fryslagring Ja | Ja | Ja | Ja |Mikrobiell tillvixt pd grund av felaktig kylforvaring Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll av lagermiljoer
Korskontaminering till {6ljd av att rda produkter inte separerats | Grundforutsittning 12: Arbetsmetodik
frén tillagade/dtfardiga
Kontaminering med kemiska eller fysiska faror fran miljon, Grundforutsittning 2: Rengéring och desinfektion
personalen etc. Grundforutsittning 3: Skadedjursbekdmpning: fokus pé forebyggande
atgarder
Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frin
produktionsmiljon
Kontaminering med allergener Grundforutsittning 6: Allergener
Vigning, blandningeller | Nej | Ja | Ja | Ja |Kontaminering med kemiska eller fysiska faror och allergener | Grundforutsittning 4: Tekniskt underhdll och kalibrering (vdgning av
knddning fran miljon, personal, tillsatsnivder som ar hogre dn tillatet osv. | tillsatser)
Grundforutsttning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frin
produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener
Grundforutsittning 12: Arbetsmetodik
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Faror (%)
Led Hiéndelser som bidrar till 6kad/minskad forekomst av faran Kontrollatgirder
B K F A
Jasning Nej | Ja | Ja | Ja |Kontaminering med kemiska eller fysiska faror frdn miljon, Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frin
personalen etc. produktionsmiljon
Grundforutsittning 12: Arbetsmetodik
Kontaminering med allergener Grundforutsittning 6: Allergener
Griddning Ja | Ja | Nej | Nej |Overlevnad av mikrobiella faror till f6ljd av underldtenhet att | Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
uppna tillrickligt hoga temperaturer Grundforutsittning 12: Arbetsmetodik
Bildande av akrylamid till f6ljd av 6vergraddning Grundforutsittning 12: Arbetsmetodik
Kylning Ja | Ja | Nej | Nej | Mikrobiell tillvaxt pd grund av underldtenhet att kyla ned snabbt | Grundférutsittning 4: Tekniskt underhdll och kalibrering
Grundforutsittning 12: Arbetsmetodik
Kontaminering med kemiska faror Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering fran
produktionsmiljon
Upplaggning Ja | Ja | Ja | Ja |Kontaminering med biologiska, kemiska eller fysiska faror eller | Grundférutsittning 1: Infrastruktur (byggnader och utrustning)
allergener frdn miljon, personalen etc. Grundforutsittning 2: Rengoring och desinfektion
Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering fran
produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener
Grundforutsdttning 7: Avfallshantering
Servering, uppskdrning | Ja | Ja | Ja | Ja |Kontaminering med biologiska, kemiska eller fysiska faror eller | Grundférutsittning 2: Rengéring och desinfektion
och forpackning allergener pé grund av inkorrekt rengéring och desinficering av | Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frin
utrustning. produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener
Grundforutsittning 9: Personal (hygien, hilsa)
Grundforutsittning 12: Arbetsmetodik
Underlatenhet att informera konsumenterna om potentiella Grundforutsittning 6: Allergener
allergener och forvaring etc. Grundforutsittning 13: Produktinformation och konsumentmed-
vetenhet

() B =biologisk, K = kemisk, F = fysisk, A = allergen.
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10. FISKBUTIK

Diagram 4

Allmint flodesschema for fiskbutik
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Tabell 6

Allmin faroanalys for fiskbutik

Faror ()
Led Hiéndelser som bidrar till 6kad/minskad forekomst av faran Kontrollatgirder
B K F A
Mottagning Ja | Ja | Ja | Ja |Forekomst av biologiska faror i inkommande révaror Grundforutsittning 10: Révaror (leverantorsurval, specifikationer)
Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll av lagermilj6er
Grundforutsittning 12: Arbetsmetodik
Forekomst av kemiska eller fysiska faror eller odeklarerade Grundforutsittning 6: Allergener
allergener i inkommande rvaror Grundforutsittning 10: Révaror (leverantorsurval, specifikationer)
Grundforutsittning 12: Arbetsmetodik
Istillverkning Ja | Ja | Ja | Nej |Forekomst av kemiska eller fysiska faror pd grund av Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frén
underlatenhet att sikerstilla kvaliteten pé det vatten som produktionsmiljon
anvinds Grundforutsittning 8: Kontroll av luft och vatten
Overlevnad av biologiska eller fysiska faror till féljd av Grundforutsittning 2: Reng6ring och desinfektion
underldtenhet att underhélla, reng6ra och desinficera utrustning | Grundforutsittning 4: Tekniskt underhdll och kalibrering
Lagring pa is Ja | Ja | Nej | Nej |Mikrobiell tillvixt pa grund av felaktig kylforvaring Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll av lagermiljoer
Grundforutsdttning 12: Arbetsmetodik
Mikrobiell tillvaxt och efterfoljande bildande av histamin till | Grundforutsittning 12: Arbetsmetodik
foljd av bristande lagringsforhallanden (tid/temperatur)
Kontaminering med kemiska faror Grundforutsittning 2: Rengoring och desinfektion
Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frin
produktionsmiljon
Grundforutsittning 8: Kontroll av luft och vatten
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Faror ()
Led Héndelser som bidrar till 6kad/minskad forekomst av faran Kontrollatgirder
B K F A
Kyllagring Ja | Ja | Ja | Ja |Mikrobiell tillvixt pd grund av felaktig kylforvaring Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll av lagermiljoer
Kontaminering med biologiska, kemiska eller fysiska faror frdn | Grundforutsittning 2: Rengoring och desinfektion
milj6n, personalen etc. Grundforutsittning 3: Skadedjursbekdmpning: fokus pa forebyggande
atgarder
Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering fran
produktionsmiljon
Grundforutsittning 12: Arbetsmetodik
Kontaminering med allergener Grundforutsittning 6: Allergener
Mikrobiell tillvaxt och efterfoljande bildande av histamin till | Grundforutsittning 12: Arbetsmetodik
foljd av bristande lagringsforhallanden (tid/temperatur)
Fryslagring Ja | Ja | Ja | Nej |Mikrobiell tillvixt pd grund av felaktiga frystemperaturer Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll av lagermilj6er
Kontaminering med kemiska eller fysiska faror frdn miljon etc. | Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frdn
produktionsmiljon
Lagring i rumstempera- | Ja | Ja | Ja | Ja |Mikrobiell tillvixt till foljd av underldtenhet att lagra under torra | Grundf6rutsittning 1: Infrastruktur (byggnader och utrustning)
tur forhéllanden Grundforutsittning 2: Rengoring och desinfektion
Kontaminering med kemiska eller fysiska faror fran miljon, Grundforutsdttning 1: Infrastruktur (byggnader och utrustning)
personalen etc. Grundforutsittning 3: Skadedjursbekdmpning: fokus pé forebyggande
atgarder
Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frin
produktionsmiljon
Kontaminering med allergener Grundforutsittning 6: Allergener
Upptining Ja | Ja | Nej | Nej |Mikrobiell tillvixt till f6ljd av underldtenhet att hélla liga Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll av lagermilj6er
temperaturer
Mikrobiell tillvixt och efterfoljande bildande av histamin till | Grundforutsittning 12: Arbetsmetodik
foljd av bristande tids- och temperaturforhéllanden
Kontaminering med kemiska faror Grundforutsittning 2: Reng6ring och desinfektion
Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering fran
produktionsmiljon
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Faror (*
Led 0 Hindelser som bidrar till 6kad/minskad forekomst av faran Kontrollatgirder
B K F A
Urtagning Ja | Ja | Ja | Nej |Verifiering av synliga parasiter fran tarmen eller musklerna Grundforutsittning 10: Révaror (leverantorsurval, specifikationer)
Korskontaminering med biologiska faror frdn tarmen till kottet | Grundforutsittning 7: Avfallshantering
Grundforutsdttning 12: Arbetsmetodik
Kontaminering med biologiska, kemiska och fysiska faror frin | Grundforutsittning 2: Rengéring och desinfektion
miljon, personalen etc. Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frin
produktionsmiljon
Grundforutsittning 9: Personal (hygien, hilsa)
Sortering, rensning och | Ja | Ja | Ja | Nej | Kontaminering med biologiska, kemiska och fysiska faror frdn | Grundforutsittning 2: Rengoring och desinfektion
tvittning vatten, miljon, personal, arbetsmetod osv. Grundforutsttning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frin
produktionsmiljon
Grundforutsittning 8: Kontroll av luft och vatten
Grundforutsittning 9: Personal (hygien, hilsa)
Grundforutsittning 12: Arbetsmetodik
Uppskirning Ja | Ja | Ja | Nej |Kontaminering med biologiska, kemiska eller fysiska faror pd | Grundférutsittning 2: Rengoring och desinfektion
grund av inkorrekt rengdring och desinficering av utrustning, | Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frdn
miljon, personal, avfall, arbetsmetod. produktionsmiljon
Grundforutsittning 7: Avfallshantering
Grundforutsittning 9: Personal (hygien, halsa)
Grundforutsittning 12: Arbetsmetodik
Kyllagring Ja | Ja | Ja | Ja |Mikrobiell tillvixt pd grund av felaktig kylforvaring Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll av lagermiljoer
Kontaminering med biologiska, kemiska eller fysiska faror frin | Grundforutsittning 2: Reng6ring och desinfektion
miljon, personalen etc. Grundforutsittning 3: Skadedjursbekdmpning: fokus pé forebyggande
dtgarder
Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frdn
produktionsmiljon
Grundforutsittning 12: Arbetsmetodik
Kontaminering med allergener Grundforutsittning 6: Allergener
Mikrobiell tillvixt och efterf6ljande bildande av histamin till | Grundférutsittning 11: Temperaturkontroll av lagermilj6er
foljd av bristande tids- och temperaturforhéllanden Grundforutsdttning 12: Arbetsmetodik
Grundforutsittning 6: Allergener
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Faror (%)
Led Hiéndelser som bidrar till 6kad/minskad forekomst av faran Kontrollatgirder
B K F A
Upplaggning i kyldisk Ja | Ja | Ja | Ja |Mikrobiell tillvixt pd grund av felaktig kylforvaring Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll av lagermiljoer
Kontaminering med biologiska, kemiska eller fysiska faror eller | Grundf6rutsittning 1: Infrastruktur (byggnader och utrustning)
allergener frdn miljon, personalen etc. Grundforutsittning 2: Reng6ring och desinfektion
Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frin
produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener
Grundforutsittning 7: Avfallshantering
Mikrobiell tillvaxt och efterfoljande bildande av histamin till | Grundforutsattning 6: Allergener
foljd av bristande tids- och temperaturforhéllanden Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll av lagermiljoer
Grundforutsittning 12: Arbetsmetodik
Servering och forpack- | Ja | Ja | Ja | Ja |Kontaminering med biologiska, kemiska eller fysiska faror eller | Grundforutsittning 2: Rengoring och desinfektion
ning allergener frdn miljon, personalen etc. Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frin
produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener
Grundforutsittning 9: Personal (hygien, hilsa)
Grundforutsittning 12: Arbetsmetodik
Underlatenhet att informera konsumenterna om potentiella Grundforutsittning 6: Allergener
allergener och forvaring etc. Grundforutsittning 13: Produktinformation och konsumentmed-
vetenhet

() B =biologisk, K = kemisk, F = fysisk, A = allergen.
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11. GLASSBUTIK
Diagram 5

Allmint flodesschema for glassbutik

Ej baserad pa mjolkprodukter

Baserad r)é mjolkprodukter
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Tabell 7

Allmin faroanalys for glassbutik

Faror (9
Led Hindelser som bidrar till 6kad/minskad forekomst av faran Kontrolldtgarder
B K F A
Mottagning Ja | Ja | Ja | Ja |Underldtenhet att sikerstilla den mikrobiologiska kvaliteten pd | Grundforutsittning 10: Ravaror (leverantorsurval, specifikationer)
inkommande révaror Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll av lagermiljoer
Grundforutsittning 12: Arbetsmetodik
Forekomst av kemiska eller fysiska faror eller allergener i Grundforutsittning 6: Allergener
inkommande rdvaror Grundforutsittning 10: Révaror (leverantorsurval, specifikationer)
Grundforutsittning 12: Arbetsmetodik
Lagring i rumstempera- | Ja | Ja | Ja | Ja |Mikrobiell tillvixt till foljd av underldtenhet att lagra under torra | Grundf6rutsdttning 1: Infrastruktur (byggnader och utrustning)
tur forhallanden Grundforutsittning 2: Reng6ring och desinfektion
Kontaminering med kemiska eller fysiska faror fran miljon, Grundforutsdttning 1: Infrastruktur (byggnader och utrustning)
personalen etc. Grundforutsittning 3: Skadedjursbekdmpning: fokus pé forebyggande
atgarder
Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frin
produktionsmiljon
Kontaminering med allergener Grundforutsittning 6: Allergener
Kyllagring Ja | Ja | Ja | Ja |Mikrobiell tillvixt pd grund av felaktig kylforvaring Grundférutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll av lagermiljoer
Korskontaminering till f5ljd av att rda produkter inte separerats | Grundforutsittning 12: Arbetsmetodik
frén tillagade/dtfirdiga
Kontaminering med kemiska eller fysiska faror fran miljon, Grundforutsittning 2: Reng6ring och desinfektion
personalen etc Grundforutsdttning 3: Skadedjursbekdmpning: fokus pé forebyggande
atgarder
Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frin
produktionsmiljon
Kontaminering med allergener Grundforutsittning 6: Allergener
Fryslagring Ja | Ja | Ja | Nej |Mikrobiell tillvixt pd grund av felaktiga frystemperaturer Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll av lagermiljoer
Kontaminering med kemiska eller fysiska faror frdn miljon etc. | Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frin
produktionsmiljon
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Faror (%)
Led Hiéndelser som bidrar till 6kad/minskad forekomst av faran Kontrollatgirder
B K F A
Vigning och blandning | Ja | Ja | Ja | Ja |Mikrobiell tillvixt pd grund av ldng tidsdtgdng for vigning och | Grundforutsittning 12: Arbetsmetodik
blandning
Kontaminering med kemiska eller fysiska faror och allergener | Grundforutsittning 2: Rengéring och desinfektion
fran miljon, personalen etc. Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frén
produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener
Grundforutsittning 9: Personal (hygien, hilsa)
Grundforutsittning 12: Arbetsmetodik
Tillagning Ja | Ja | Nej | Nej |Underlatenhet att uppna tillrickligt hoga temperaturer Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
Grundforutsittning 12: Arbetsmetodik
Kontaminering med kemiska faror Grundforutsittning 2: Reng6ring och desinfektion
Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frin
produktionsmiljon
Kylning Ja | Ja | Nej | Nej |Underldtenhet att kyla ned snabbt Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
Grundforutsittning 12: Arbetsmetodik
Kontaminering med kemiska faror Grundforutsittning 2: Rengéring och desinfektion
Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frén
produktionsmiljon
Mogning Ja | Nej | Nej | Nej | Mikrobiell tillvixt pa grund av felaktig kylforvaring Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
Grundforutsdttning 11: Temperaturkontroll av lagermiljoer
Lufttillforsel /vispning Ja | Ja | Ja | Nej |Mikrobiell tillvixt pd grund av felaktig kylforvaring Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll av lagermiljoer
Kontaminering med kemiska eller fysiska faror fran miljon, Grundforutsittning 2: Reng6ring och desinfektion
personalen etc. Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering fran
produktionsmiljon
Grundforutsittning 8: Kontroll av luft och vatten
Grundforutsittning 12: Arbetsmetodik
Forpackning Ja | Ja | Ja | Nej |Kontaminering med mikrobiella, kemiska eller fysiska faror frdn | Grundforutsittning 2: Rengoring och desinfektion
forpackningsmaterialen, miljon, personalen etc. Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frin
produktionsmiljon
Grundforutsittning 9: Personal (hygien, hilsa)
Grundforutsittning 12: Arbetsmetodik
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Faror (%)
Led Hiéndelser som bidrar till 6kad/minskad forekomst av faran Kontrollatgirder
B K F A
Hirdning Ja | Ja | Nej | Nej |Mikrobiell tillvixt pd grund av felaktiga frystemperaturer Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll av lagermiljoer
Kontaminering med kemiska faror Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frin
produktionsmiljon
Fryslagring Ja | Ja | Nej | Nej |Mikrobiell tillvixt pd grund av felaktiga frystemperaturer Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
Grundférutsittning 11: Temperaturkontroll av lagermilj6er
Kontaminering med kemiska faror Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frin
produktionsmiljon
Uppdelning och server- | Ja | Ja | Ja | Ja |Kontaminering med biologiska, kemiska eller fysiska faror eller | Grundf6rutsittning 2: Rengéring och desinfektion
ing allergener pé grund av inkorrekt rengéring och desinficering av | Grundférutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering fran
utrustning. produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener
Grundforutsittning 9: Personal (hygien, hilsa)
Grundforutsittning 12: Arbetsmetodik
Underlatenhet att informera konsumenterna om potentiella Grundforutsittning 6: Allergener
allergener och forvaring etc. Grundforutsittning 13: Produktinformation och konsumentmed-
vetenhet

() B = biologisk, K = kemisk, F = fysisk, A = allergen.
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12. DISTRIBUTIONSCENTRUM
Diagram 6

Allmint flodesschema for centrum for livsmedelsdistribution

Fardigfor-packade Livsmedel som inte &r
livsmedel fardigfor-packade

\/
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l
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> 11. Detaljhandlare B —




Tabell 8

Allmin faroanalys for centrum f6r livsmedelsdistribution

Led Faror (?) Hindelser som bidrar till 6kad/minskad férekomst av faran Kontrollatgirder
B K F A
Samtliga led Grundférutsittningar 1, 2, 3, 9, 12
Mottagning Ja | Ja | Ja | Ja |Underlatenhet att sikerstilla den mikrobiologiska kvaliteten pd | Grundférutsittning 10: Ravaror (leverantorsurval, specifikationer)
inkommande révaror Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll
Grundforutsittning 14: Hallbarhetskontroll
Forekomst av kemiska/fysiska faror eller allergener i Grundforutsittning 6: Allergener
inkommande révaror Grundforutsittning 10: Révaror (leverantorsurval, specifikationer)
Tillvixt av patogena eller nedbrytande mikroorganismer till Grundforutsittning 14: Hallbarhetskontroll
foljd av ofullstindiga eller felaktiga uppgifter om hallbarhetstid
eller till foljd av lagringsforhallanden
Kontaminering med biologiska/kemiska/fysiska faror eller Grundforutsdttning 15: Hantering av returnerade produkter
allergener till foljd av returnering tillsammans med andra
produkter
Uppackning Ja | Ja | Ja | Ja |Kontaminering med biologiska, kemiska eller fysiska faror eller | Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frén

allergener frdn miljon, personalen etc.

Korskontaminering med mikrobiella faror till f6ljd av att rda
produkter inte separerats frén tillagade/dtfirdiga

Kemikalier frdn material avsedda att komma i kontakt med
livsmedel

Tillvixt av patogena eller nedbrytande mikroorganismer till
foljd av ofullstindiga eller felaktiga uppgifter om hallbarhetstid
eller till foljd av lagringsforhéllanden

Kontaminering med kemiska faror och allergener

produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener

Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering

Grundforutsittning 10: Révaror (leverantorsurval, specifikationer)

Grundforutsittning 13: Produktinformation och konsumentmed-
vetenhet
Grundforutsittning 14: Hallbarhetskontroll

Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frén
produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener
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Led Faror (9 Hiéndelser som bidrar till 6kad/minskad forekomst av faran Kontrollatgirder
B K F A
Kyllagring Ja | Ja | Ja | Ja |Mikrobiell tillvixt pd grund av felaktig kylforvaring (dvs. fel Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
temperatur och tid) eller alltfor lang lagringstid Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll
Grundforutsittning 14: Hallbarhetskontroll
Korskontaminering till f5ljd av att rda produkter inte separerats | Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frin
frn tillagade/atfirdiga produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener
Kontaminering med biologiska/kemiska/fysiska faror eller Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frin
allergener frdn miljon, personalen etc. produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener
Lagring i rumstempera- | Ja | Ja | Ja | Ja |Mikrobiell tillvixt till foljd av underldtenhet att lagra under torra | Grundf6rutsittning 8: Kontroll av luft och vatten
tur forhéllanden Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll
Grundforutsittning 14: Kontroll av utgdngsdatum
Grundforutsittning 16: Utvdrdering for livsmedelsdonation och
faststallande av aterstdende héllbarhetstid
Kontaminering med mikrobiella/kemiska/fysiska faror eller Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering fran
allergener frdn miljon, personalen etc. produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener
Kontaminering med allergener till foljd av kontakt mellan Grundforutsittning 6: Allergener
sddana livsmedel eller livsmedelsingredienser som innehaller
allergener (inklusive damm, aerosoler osv.) och sddana som inte
gor det.
Fryslagring Ja | Ja | Ja | Ja |Mikrobiell tillvixt pd grund av felaktiga frystemperaturer Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll
Grundforutsittning 14: Kontroll av utgdngsdatum
Kontaminering med mikrobiella/kemiska/fysiska faror frdn Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering fran
miljén produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener
Ordersammanstillning | Ja | Ja | Ja | Ja |Kontaminering med biologiska/kemiska/fysiska faror eller Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frén
allergener frdn miljon, personalen etc. produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener
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Led Faror (9 Hiéndelser som bidrar till 6kad/minskad forekomst av faran Kontrollatgirder
B K F A
Forpackning Ja | Ja | Ja | Ja |Kontaminering med biologiska/kemiska/fysiska faror eller Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frén
allergener frdn miljon, personalen etc. produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener
Korskontaminering med mikrobiella faror till f6ljd av att rda | Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
produkter inte separerats frdn tillagade/dtfardiga
Kemikalier frdn material avsedda att komma i kontakt med Grundforutsittning 10: Révaror (leverantorsurval, specifikationer)
livsmedel
Tillvaxt av patogena eller nedbrytande mikroorganismer till Grundforutsittning 13: Produktinformation och konsumentmed-
foljd av ofullstindiga eller felaktiga uppgifter om hallbarhetstid | vetenhet
eller till foljd av lagringsforhallanden Grundforutsittning 14: Kontroll av utgdngsdatum
Transport i rumstempe- | Ja | Ja | Ja | Ja |Mikrobiell tillvaxt till foljd av underlatenhet att lagra under torra | Grundforutsittning 8: Kontroll av luft och vatten
ratur forhéllanden Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll
Grundforutsittning 14: Kontroll av utgdngsdatum
Grundforutsittning 16: Utvirdering for livsmedelsdonation och
faststillande av dterstdende hallbarhetstid
Kontaminering med mikrobiella/kemiska/fysiska faror eller Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frin
allergener frdn miljon, personalen etc. produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener
Kontaminering med allergener till foljd av kontakt mellan Grundforutsittning 6: Allergener
sddana livsmedel eller livsmedelsingredienser som innehéller
allergener (inklusive damm, aerosoler osv.) och sddana som inte
gor det.
Kyltransport Ja | Ja | Ja | Ja |Mikrobiell tillvixt pd grund av felaktig kylforvaring (dvs. fel Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
temperatur och tid) eller alltfor ldng lagringstid Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll
Grundforutsittning 14: Kontroll av utgdngsdatum
Korskontaminering till {6ljd av att rda produkter inte separerats | Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering fran
frén tillagade/dtfardiga produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener
Kontaminering med biologiska/kemiska/fysiska faror eller Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frén
allergener frdn miljon, personalen etc. produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener
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Led Faror (9 Hiéndelser som bidrar till 6kad/minskad forekomst av faran Kontrollatgirder
B K F A
Frystransport Ja | Ja | Ja | Ja |Mikrobiell tillvixt pa grund av felaktiga frystemperaturer Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering

Kontaminering med mikrobiella/kemiska/fysiska faror frdn
miljén

Grundforutsdttning 11: Temperaturkontroll
Grundforutsittning 14: Kontroll av utgdngsdatum

Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering fran
produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener

() B =biologisk, K = kemisk, F = fysisk, A = allergen.
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13. STORMARKNADER
Diagram 7
Allmint flodesschema fér stormarknad

L oS Blandade livsmedel

Li del av animali
ursprung animaliskt ursprung

1. Mottagning

Vilken typ av lagring
krévs?

v

. - 3. Lagring i .
Lagring 2. Kyllagring P stempertir 4. Fryslagring
| ]

| I

Ja Nej
Fardigfor-
packade?
A = - I v 0]
8. Catering och livsmedel RviEe Ivsmeds son Lismedelbuti
: ar fardigfor- bageributik,
Upplaggning 5. Uppldggning i 6. Upplaggning i 7. Upplaggning i disk i som tillagas i foretagets In;edar fardlgf?r slakterai:z::k uﬁlsl(butik
kyldisk/frysdisk varmedisk rumstemperatur lokaler (se catering- och p:sct; ;g.::(a.nl;:ieer, (se féreg'é Nde
restaurangverksamheter) livsmedel) flsdesscheman)
9. Styckning och
5 e B
uppdelning
v
10. Upplaggning i
disk
v
11. Kyllagring
o
Y
13. Skivning,

12. Uppdelning
och férpackning <€—Jar_ sjalvbetjaning? __—Nej—  servering och
férpackning

av konsumenten

> Konsument




Tabell 9

Allmin faroanalys for stormarknad

Faror ()
Led Hiéndelser som bidrar till 6kad/minskad forekomst av faran Kontrollatgirder
B K F A
Samtliga led Grundférutsittningar 1, 2, 3, 9, 12
Mottagning Ja | Ja | Ja | Ja |Underldtenhet att sikerstilla den mikrobiologiska kvaliteten pd | Grundforutsittning 10: Ravaror (leverantorsurval, specifikationer)
inkommande révaror Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll
Grundforutsittning 14: Kontroll av utgdngsdatum
Forekomst av kemiska/fysiska faror eller allergener i Grundforutsittning 6: Allergener
inkommande révaror Grundforutsittning 10: Révaror (leverantorsurval, specifikationer)
Tillvaxt av patogena eller nedbrytande mikroorganismer till Grundforutsittning 14: Kontroll av utgdngsdatum
foljd av ofullstindiga eller felaktiga uppgifter om hallbarhetstid
eller till foljd av lagringsforhallanden
Kontaminering med biologiska/kemiska/fysiska faror eller Grundforutsdttning 15: Hantering av returnerade produkter
allergener till f6ljd av blandad returnering tillsammans med
andra produkter
Lagring (fére upplaggning)
Lagring i rumstempera- | Ja | Ja | Ja | Ja |Kontaminering med biologiska/kemiska/fysiska faror eller Grundforutsdttning 8: Kontroll av luft och vatten
tur allergener till foljd av kontaminerade serveringsredskap Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll
och/eller olimplig hantering Grundforutsittning 14: Kontroll av utgdngsdatum
Grundforutsittning 16: Utvdrdering for livsmedelsdonation och
faststdllande av aterstdende héllbarhetstid
Kontaminering med mikrobiella/kemiska/fysiska faror eller Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering fran
allergener frdn miljon, personalen etc. produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener
Kontaminering med allergener till foljd av kontakt mellan Grundforutsittning 6: Allergener
sddana livsmedel eller livsmedelsingredienser som innehéller
allergener (inklusive damm, aerosoler osv.) och sddana som inte
gor det.

0¢0T9°CL

[AS ]

Surupn efoIyj0 suduorun eysrpdoing

6€/661 D



Faror (%)
Led Hiéndelser som bidrar till 6kad/minskad forekomst av faran Kontrollatgirder
B K F A
Kyllagring Ja | Ja | Ja | Ja |Mikrobiell tillvixt pd grund av felaktig kylférvaring (dvs. fel Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
temperatur och tid) eller alltfor ling lagringstid Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll
Grundforutsittning 14: Kontroll av utgdngsdatum
Korskontaminering till f5ljd av att rda produkter inte separerats | Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frin
fran tillagade/atfirdiga produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener
Kontaminering med biologiska/kemiska/fysiska faror eller Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frén
allergener frdn miljon, personalen etc. produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener
Fryslagring Ja | Ja | Ja | Ja |Mikrobiell tillvixt pd grund av felaktiga frystemperaturer Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
Grundforutsdttning 11: Temperaturkontroll
Grundforutsittning 14: Kontroll av utgdngsdatum
Kontaminering med biologiska/kemiska/fysiska faror eller Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering fran
allergener frin miljon, personalen etc. produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener
Upplagda fardigforpackade livsmedel (i disk eller for sjalvbetjaning av kunden)
Lagring i rumstempera- | Ja Ja Ja Ja |Samma som ovan Samma som ovan
tur
Kyllagring Ja Ja Ja Ja |Samma som ovan Samma som ovan
Fryslagring Ja | Ja | Ja | Ja [Samma som ovan Samma som ovan

I disk upplagda livsmedel som inte 4r fardigforpackade

Livsmedel i kottdisk,
fiskdisk, bageridisk
och/eller frukt och
gronsaker

Se Efsa (2017), "Scientific opinion on hazard analysis
approaches for certain small retail establishments in view of the
application of their food safety management systems”, EFSA
Journal, vol. 15(2017):3, artikelnr 4697, 52 s., d0i:10.2903/j.
efsa.2017.4697.

0+/661 D

[AS ]

Surupn efoIyj0 suduorun eysrpdoing

0coc9cl



Led

Faror (%)

Hiéndelser som bidrar till 6kad/minskad forekomst av faran

Kontrollatgirder

Andra i disk upplagda livsmedel som inte ar fardigforpackade

1. Livsmedel i delikatessdisk (t.ex. ostar, oliver och ssmmansatta produkter)

Uppskirning och/eller Ja | Ja | Ja | Ja |Kontaminering med biologiska, kemiska eller fysiska faror och | Grundférutsittning 4: Tekniskt underhdll och kalibrering
uppdelning allergener pd grund av att utrustning inte rengjorts och Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering fran
desinficerats korrekt, bristande personlig hygien produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener
Upplaggning i disk (i Ja | Ja | Ja | Ja |Mikrobiell tillvixt till f6ljd av underlatenhet att lagra i erfordrad | Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
rumstemperatur, kyldisk temperature
eller varmdisk)
Kontaminering med biologiska, kemiska eller fysiska faror eller | Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frin
allergener frdn miljon, personalen etc. produktionsmiljén
Grundforutsittning 6: Allergener
Uppldggning i frysdisk | Ja | Ja | Ja | Ja |Mikrobiell tillvixt pd grund av felaktiga frystemperaturer Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll
Grundforutsittning 14: Kontroll av utgdngsdatum
Kontaminering med biologiska/kemiska/fysiska faror eller Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frin
allergener frdn miljon, personalen etc. produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener
Kyllagring Ja | Ja | Ja | Ja |Samma som ovan Samma som ovan
Sjdlvbetjaning: uppdel- | Ja | Ja | Ja | Ja |Kontaminering med mikrobiella, kemiska eller fysiska faror eller | Grundférutsittning 10: Révaror (leverantorsurval, specifikationer)

ning och férpackning av
konsumenten

allergener pé grund av felaktiga arbetsmetoder och bristfallig
personlig hygien hos konsumenterna; dven om hygien vid
sjalvbetjaning beror pd kunden kan detaljhandlarna bidra
genom Gvervakning, instruktioner och rena redskap, handskar
osv. samt lampligt forpackningsmaterial

Grundforutsittning 13: Produktinformation och konsumentmed-
vetenhet
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Led

Faror (%)

Hindelser som bidrar till 6kad/minskad forekomst av faran

Kontrolldtgirder

2. Catering och livsmedel som tillagas i foretagets lokaler (grillad kyckling, korv, pizza osv.)

Tillagning Ja | Ja | Nej | Ja |Overlevnad av patogener eller férekomst av toxiner till f6ljd av | Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
underlatenhet att uppna tillrackliga temperaturer/tider Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll
Tillvixt av patogener och nedbrytande bakterier till foljd av Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
otillrackliga temperaturer som beror pd 1ldg virmeoverforing | Grundférutsittning 11: Temperaturkontroll
orsakad av inkorrekt reng6ring av virmebehallare eller defekt
utrustning
Bildande av processfororeningar, t.ex. akrylamid eller Grundforutsdttning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frn
polycykliska aromatiska kolviten produktionsmiljon
Kontaminering med kemiska faror och allergener till foljd av | Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frin
inkorrekt rengjorda tillagningsredskap eller olja och vatten som | produktionsmiljon
har dteranvints Grundforutsittning 6: Allergener

Kylning Ja | Ja | Nej | Ja |Mikrobiell tillvaxt till {6ljd av underldtenhet att uppna laga Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering

temperaturer tillrdckligt snabbt

Kontaminering med kemiska faror och allergener

Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll

Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering fran
produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener

() B =biologisk, K = kemisk, F = fysisk, A = allergen.
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14. RESTAURANGER, CATERINGTJANSTER OCH BARER
Diagram 8

Allmint flodesschema for restaurang, cateringtjinst och bar

Drycker [ ‘
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alkoholfria) ursprung / | animaliskt ursprung / livsmedel

l | [ “ 1 | |
A

1. Mottagning
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\J ‘ ‘ \J
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Tabell 10

Allmin faroanalys for restaurang, cateringtjinst och bar

Faror ()
Led Hiéndelser som bidrar till 6kad/minskad forekomst av faran Kontrollatgirder
B K F A
Samtliga led Grundférutsittningar 1, 2, 3, 9, 12
Mottagning Ja | Ja | Ja | Ja |Underldtenhet att sikerstilla den mikrobiologiska kvaliteten pd | Grundforutsittning 10: Ravaror (leverantorsurval, specifikationer)
inkommande révaror Grundforutsdttning 11: Temperaturkontroll
Grundforutsittning 14: Kontroll av utgdngsdatum
Forekomst av kemiska/fysiska faror eller allergener i Grundforutsittning 6: Allergener
inkommande révaror Grundforutsdttning 10: Révaror (leverantorsurval, specifikationer)
Tillvixt av patogena eller nedbrytande mikroorganismer till Grundforutsittning 14: Hallbarhetskontroll
foljd av ofullstindiga eller felaktiga uppgifter om hallbarhetstid
eller till foljd av lagringsforhallanden
Kontaminering med biologiska/kemiska/fysiska faror eller Grundforutsittning 15: Hantering av returnerade produkter
allergener till f6ljd av blandad returnering tillsammans med
andra produkter
Lagring i rumstempera- | Ja | Ja | Ja | Ja |Kontaminering med biologiska/kemiska/fysiska faror eller Grundforutsittning 8: Kontroll av luft och vatten
tur allergener till foljd av kontaminerade serveringsredskap Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll
och/eller oldmplig hantering Grundforutsittning 14: Hallbarhetskontroll
Grundforutsittning 16: Utvardering for livsmedelsdonation och
faststallande av dterstdende hallbarhetstid
Kontaminering med mikrobiella/kemiska/fysiska faror eller Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frin
allergener frin miljoén, personalen etc. produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener
Kontaminering med allergener till foljd av kontakt mellan Grundforutsittning 6: Allergener
sddana livsmedel eller livsmedelsingredienser som innehaller
allergener (inklusive damm, aerosoler osv.) och sddana som inte
gor det
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Faror (%)
Led Héndelser som bidrar till 6kad/minskad forekomst av faran Kontrollatgarder
B K F A
Kyllagring Ja | Ja | Ja | Ja |Mikrobiell tillvixt pd grund av felaktig kylforvaring (dvs. fel Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
temperatur och tid) eller alltf6r lang lagringstid Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll
Grundforutsittning 14: Hallbarhetskontroll
Korskontaminering till {6ljd av att rda produkter inte separerats | Grundférutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering fran
frn tillagade/atfirdiga produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener
Kontaminering med biologiska/kemiska/fysiska faror eller Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering fran
allergener frdn miljon, personalen etc. produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener
Fryslagring Ja | Ja | Ja | Ja |Mikrobiell tillvixt pd grund av felaktiga frystemperaturer Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll
Grundforutsittning 14: Hallbarhetskontroll
Kontaminering med biologiska/kemiska/fysiska faror eller Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frin
allergener frdn miljon, personalen etc. produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener
Beredning/bearbetning
Upptining Ja | Nej | Nej | Nej | Mikrobiell tillvaxt till foljd av underldtenhet att hélla liga Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll
temperaturer under den tid som krivs
Styckning, uppskdrning | Ja | Ja | Ja | Ja |Kontaminering med biologiska, kemiska eller fysiska faror och | Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
och/eller uppdelning allergener pé grund av att utrustning inte rengjorts och Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frin
desinficerats korrekt, bristande personlig hygien produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener
Urtagning (fisk) Ja | Ja | Ja | Ja |Korskontaminering med mikrobiella faror frin tarmen till kottet | Grundforutsittning 7: Avfallshantering
Kontaminering med biologiska, kemiska eller fysiska faror eller | Grundférutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering fran
allergener frén miljon, personalen etc. produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener
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Faror (%)
Led Hiéndelser som bidrar till 6kad/minskad forekomst av faran Kontrollatgarder
B K F A
Tvittning Ja | Ja | Ja | Ja |Kontaminering med biologiska, kemiska eller fysiska faror eller | Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frén
allergener frdn miljon, personalen etc. produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener
Ansamling av mikrobiella och kemiska faror i tvittvattnet. Grundforutsittning 7: Avfallshantering
Otillrickligt avldgsnande av mikrobiella och kemiska faror frén | Grundforutsittning 8: Kontroll av luft och vatten
den tvittade vavnaden. Felaktig anvdndning av rengoringsmedel | Grundférutsittning 10: Révaror (leverantorsurval, specifikationer osv.)
och ansamling av kemiska restsubstanser.
Vigning/blandning Ja | Ja | Ja | Ja |Kontaminering med biologiska, kemiska eller fysiska faror eller | Grundférutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering fran
allergener frdn miljon, personalen etc. produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener
Korskontaminering med mikrobiella faror till f6ljd av att rda | Grundf6rutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
produkter inte separerats frn tillagade/atfirdiga Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering fran
produktionsmiljon
Uppackning Ja | Ja | Ja | Ja |Kontaminering med biologiska, kemiska eller fysiska faror eller | Grundférutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering fran

allergener frdn miljon, personalen etc.

Korskontaminering med mikrobiella faror till f6ljd av att rda
produkter inte separerats fran tillagade/dtfirdiga

Kontaminering med kemikalier frin material avsedda att
komma i kontakt med livsmedel

Tillvaxt av patogena eller nedbrytande mikroorganismer till
foljd av ofullstindiga eller felaktiga uppgifter om hallbarhetstid
eller till foljd av lagringsforhallanden

Kontaminering med kemiska faror och allergener

produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener

Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering

Grundforutsdttning 10: Révaror (leverantorsurval, specifikationer)

Grundforutsittning 13: Produktinformation och konsumentmed-
vetenhet
Grundforutsittning 14: Hallbarhetskontroll

Grundforutsittning  5:
produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener

Fysisk och kemisk kontaminering frén
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Faror (%)
Led Hiéndelser som bidrar till 6kad/minskad forekomst av faran Kontrollatgarder
B K F A
Tillagning Ja | Ja | Ne¢j | Ja |Overlevnad av mikrober till foljd av underldtenhet att uppnd | Grundforutsittning 4: Tekniskt underh&ll och kalibrering
tillrackliga temperaturer/tider for att eliminera patogener och for | Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll
att kontrollera potentiell tillvixt och toxinbildning
Tillvixt av patogener och nedbrytande bakterier till f6ljd av Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
otillrackliga temperaturer som beror pd 1ldg virmeoverforing | Grundférutsittning 11: Temperaturkontroll
orsakad av inkorrekt reng6ring av virmebehallare eller defekt
utrustning
Bildande av processfororeningar, t.ex. akrylamid eller Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frin
polycykliska aromatiska kolviten produktionsmiljon
Kontaminering med kemiska faror och allergener till foljd av | Grundférutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frén
inkorrekt rengjorda tillagningsredskap eller olja och vatten som | produktionsmiljén
har dteranvénts Grundforutsittning 6: Allergener
Tillsats av ravarorfatfir- | Ja | Ja | Ja | Ja |Kontaminering med biologiska, kemiska eller fysiska faror eller | Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frén
diga produkter allergener fran miljon, personalen etc. pa grund av att utrustning | produktionsmiljén
inte rengjorts och desinficerats korrekt samt bristande personlig | Grundforutsittning 6: Allergener
hygien
Korskontaminering med mikrobiella faror till f6ljd av att rda | Grundforutsittning 12: Arbetsmetodik
produkter inte separerats fran tillagade/dtfirdiga F
Korskontaminering via kontaminerade ytor som anvinds fér | Grundforutsattning 12: Arbetsmetodik
bade ravaror och atfirdiga produkter
Kylning Ja | Ja | Nej | Ja |Mikrobiell tillvixt till f6ljd av underldtenhet att uppnd liga Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
temperaturer tillrdckligt snabbt Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll
Kontaminering med kemiska faror och allergener Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering fran
produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener
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Faror (%)
Led Hiéndelser som bidrar till 6kad/minskad forekomst av faran Kontrollatgarder
B K F A
Kyllagring Ja | Ja | Ja | Ja |Mikrobiell tillvixt pd grund av felaktig kylforvaring (dvs. fel Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
temperatur och tid) eller alltf6r lang lagringstid Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll
Grundforutsittning 14: Hallbarhetskontroll
Korskontaminering till f5ljd av att rda produkter inte separerats | Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frin
fran tillagade/atfirdiga produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener
Kontaminering med biologiska/kemiska/fysiska faror eller Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering fran
allergener frdn miljon, personalen etc. produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener
Slutlig beredningf/upp- | Ja | Ja | Ja | Ja |Kontaminering med biologiska, kemiska eller fysiska faror eller | Grundférutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering fran
liggning allergener fran miljon, personalen etc. pd grund av att utrustning | produktionsmiljon
inte rengjorts och desinficerats korrekt samt bristande personlig | Grundforutsittning 6: Allergener
hygien
Korskontaminering med mikrobiella faror till f6ljd av att rda | Grundférutsittning 4: Tekniskt underhdll och kalibrering
produkter inte separerats frén tillagade/dtfirdiga
Korskontaminering via kontaminerade ytor som anvinds fér | Grundforutsattning 7: Avfallshantering
bade ravaror och atfirdiga produkter
Servering (kall ochfeller | Ja | Ja | Ja | Ja |Mikrobielltillvixt pa grund av felaktig kylforvaring och felaktiga | Grundférutsattning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
varm) temperaturforhéllanden for produkter under langre tid 4n den | Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll
angivna perioden
Mikrobiell tillvixt pd grund av underlitenhet att genom Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
uppvarmning uppnd och direfter uppritthélla hoga Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll
temperaturer som hindrar tillvixt av mikrober
Kontaminering med mikrobiella/kemiska/fysiska faror eller Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frin
allergener till f6ljd av kontaminerade serveringsredskap produktionsmiljon
och/eller olimplig hantering Grundforutsittning 6: Allergener
Grundforutsittning 13: Produktinformation och kundmedvetenhet
Kontaminering med allergener till foljd av kontakt mellan Grundforutsittning 6: Allergener
sadana livsmedel eller livsmedelsingredienser som innehaller | Grundforutsittning 13: Produktinformation och kundmedvetenhet
allergener (inklusive damm, aerosoler osv.) och sddana som inte
gor det
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Faror (%)
Led Hiéndelser som bidrar till 6kad/minskad forekomst av faran Kontrollatgirder
B K F A
Servering (rumstempe- | Ja | Ja | Ja | Ja |Kontaminering med biologiska/kemiska/fysiska faror eller Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
ratur) allergener till foljd av kontaminerade serveringsredskap Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frin
och/eller olamplig hantering produktionsmiljon
Kontaminering med allergener till foljd av kontakt mellan Grundforutsittning 6: Allergener
sadana livsmedel eller livsmedelsingredienser som innehaller | Grundforutsittning 13: Produktinformation och kundmedvetenhet
allergener och sddana som inte gor det
Transport utomhus
Transport i rumstempe- | Ja | Ja | Ja | Ja |Kontaminering med biologiska/kemiska/fysiska faror eller Grundforutsittning 8: Kontroll av luft och vatten
ratur allergener till f6ljd av kontaminerade serveringsredskap Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll
och/eller olimplig hantering Grundforutsittning 14: Hallbarhetskontroll
Grundforutsittning 16: Utvdrdering for livsmedelsdonation och
faststillande av dterstdende hallbarhetstid
Kontaminering med mikrobiella/kemiska/fysiska faror eller Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frén
allergener frdn miljon, personalen etc. produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener
Kontaminering med allergener till foljd av kontakt mellan Grundforutsittning 6: Allergener
sddana livsmedel eller livsmedelsingredienser som innehéller
allergener och sddana som inte gor det.
Varmtransport Ja | Nej | Ja | Nej |Mikrobiell tillvixt pd grund av underldtenhet att genom Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll
uppvarmning uppnd och ddrefter uppratthalla hoga
temperaturer som hindrar tillvixt av mikrober
Kontaminering med fysiska faror fran transportmiljon, personal | Grundférutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frén
etc. eller p grund av skadade forpackningar produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener

() B =biologisk, K = kemisk, F = fysisk, A = allergen.
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C 199/50 Europeiska unionens officiella tidning 12.6.2020

15. LIVSMEDELSDONATIONER

Livsmedelstillverkare och detaljhandlare, som distributionscentrum, stormarknader, restauranger osv., kan ge bort en del av
sina osdlda livsmedel till vilgorande dndamadl. Kedjan for livsmedelsdonationer kan vanligtvis delas in i givare (dvs.
livsmedelsforetagare i alla led i livsmedelskedjan, t.ex. tillverkare och handlare) och mottagare (dvs. livsmedelsforetagare
som ar omfordelnings- eller vilgorenhetsorganisationer). Ideella omfordelnings- och vilgérenhetsorganisationer deltar i
omfordelningen av dessa livsmedel till slutkonsumenten. Givarna och mottagarna betraktas som livsmedelsforetagare, och
ett hanteringssystem for livsmedelssikerhet maste anvindas.

Under 2017 utfirdade EU-kommissionen riktlinjer for livsmedelsdonationer (kommissionens tillkdnnagivande 2017/C
361/01) for att fortydliga relevanta bestimmelser i EU-lagstiftningen och gora det ldttare att omfordela livsmedel enligt det
gillande regelverket. Dessa riktlinjer kompletterar de riktlinjer som utfirdas av nationella myndigheter for att alla aktorer
ska fi information om de regler och operativa forfaranden som finns pd nationell nivd, bland annat de viktigaste
aktorernas ansvarsomraden.

Leden i livsmedelsdonation sammanfattas i flodesschemat (diagram 9) nedan. Sdsom anges i EU:s riktlinjer for livsmedels-
donationer avgor karaktiren hos en organisations verksamhet (omfordelnings- och vilgorenhetsorganisationer) vilka
sdrskilda regler som giller enligt EU:s regelverk for livsmedelssikerhet och livsmedelsinformation till konsumenterna.
Beroende pd om en organisation omfordelar livsmedel till en annan organisation (dvs. foretag till foretag, som ett
distributionscentrum) eller direkt till en slutmottagare (foretag till konsument, som en stormarknad) samt beroende pa den
typ av verksamhet som den utfor (t.ex. beredning av maltider, som en social restaurang) kan detta innebira olika krav vad
giller sparbarhet, livsmedelshygien och livsmedelsinformation. Darfor dr flodesschemana for distributionscentrum,
stormarknader och/eller sociala restauranger dven tillimpliga pd organisationer som deltar i livsmedelsdonationer.



Diagram 9
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Tabell 11

Allmin faroanalys som utfors av givaren i samband med livsmedelsdonationer

Faror (9
Led Hindelser som bidrar till 6kad/minskad forekomst av faran Kontrollatgirder
B K F A
Samtliga led Grundférutsittningar 1, 2, 3, 9, 12
Beslut om livsmedel som ska doneras
Kan livsmedlet fortfa- Ja | Ja | Ja | Ja |Den donerande organisationen maste genomfora en kritisk Grundforutsittning 16: Utvirdering for livsmedelsdonation och
rande doneras? Beslut granskning for att kontrollera om livsmedlen fortfarande ar faststillande av dterstdende hallbarhetstid
om godtagbarheten hos lampliga for donation. Denna granskning ska utgd fran en
livsmedel som ska do- héllbarhetsutvardering, forpackningsmaterialets skick,
neras miérkningsinformation osv.
Frysning
Frysning (firdigforpack- | Ja | Nej | Nej | Nej | Beslut om huruvida fardigforpackade livsmedel fortfarande kan | Grundforutsittning 17: Frysning for livsmedelsdonationer
ade livsmedel) frysas, inklusive sikerstillande av att tillricklig tid dterstir av
hallbarhetstiden
Underldtenhet att sakerstilla den mikrobiologiska kvaliteten pd | Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll
livsmedel som ska frysas (djupfrysning)
Nytt frysningsdatum — markning Grundforutsittning 17: Frysning for livsmedelsdonationer
Lagring
Fryslagring Ja | Ja | Ja | Ja |Mikrobiell tillvixt pa grund av felaktiga frystemperaturer Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
Grundforutsdttning 11: Temperaturkontroll
Grundforutsittning 14: Hallbarhetskontroll
Kontaminering med biologiska/kemiska/fysiska faror eller Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frin
allergener frin miljon, personalen etc. produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener
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Faror (%)
Led Héndelser som bidrar till 6kad/minskad forekomst av faran Kontrollatgarder
B K F A
Kyllagring Ja | Ja | Ja | Ja |Mikrobiell tillvixt pd grund av felaktig kylforvaring (dvs. fel Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
temperatur och tid) eller alltfor lang lagringstid Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll
Grundforutsittning 14: Hallbarhetskontroll
Korskontaminering till f6ljd av att rda produkter inte separerats | Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering fran
fran tillagade/atfirdiga produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener
Kontaminering med biologiska/kemiska/fysiska faror eller Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frin
allergener frdn miljon, personalen etc. produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener
Lagring i rumstempera- | Ja | Ja | Ja | Ja |Mikrobiell tillvixt till foljd av underldtenhet att lagra under torra | Grundf6rutsittning 8: Kontroll av luft och vatten

tur

forhallanden

Kontaminering med mikrobiella/kemiska/fysiska faror eller
allergener frdn miljon, personalen etc.

Kontaminering med allergener till foljd av kontakt mellan
sddana livsmedel eller livsmedelsingredienser som innehaller
allergener (inklusive damm, aerosoler osv.) och sddana som inte
gor det

Grundférutsittning 11: Temperaturkontroll

Grundforutsittning 14: Hallbarhetskontroll

Grundforutsittning 16: Utvdrdering for livsmedelsdonation och
faststillande av dterstdende hallbarhetstid

Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering fran
produktionsmiljon

Grundforutsittning 6: Allergener

Grundforutsittning 6: Allergener
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Faror (%)
Led Hindelser som bidrar till 6kad/minskad férekomst av faran Kontrollatgirder
B K F A
Forpackning/inslagning
Forpackning Ja | Ja | Ja | Ja |Kontaminering med biologiska/kemiska/fysiska faror eller Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frin
allergener frin miljoén, personalen etc. produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener
Korskontaminering med mikrobiella faror till f6ljd av att rda | Grundf6rutsittning 4: Tekniskt underhdll och kalibrering
produkter inte separerats frén tillagade/dtfirdiga
Kemikalier frdn material avsedda att komma i kontakt med Grundforutsittning 10: Révaror (leverantorsurval, specifikationer)
livsmedel
Tillvaxt av patogena eller nedbrytande mikroorganismer till Grundforutsittning 13: Produktinformation och konsumentmed-
foljd av ofullstindiga eller felaktiga uppgifter om hallbarhetstid | vetenhet
eller till foljd av lagringsforhallanden Grundforutsittning 14: Hallbarhetskontroll
Mikrobiell tillvaxt till foljd av felaktig uppgift om héllbarhetstid | Grundf6rutsittning 13: Produktinformation
pd inslagna|firdigforpackade livsmedel och konsumentmedvetenhet
Grundforutsittning 16: Utvirdering for livsmedelsdonation och
faststallande av aterstdende héllbarhetstid
Kommunikation/6verenskommelser med mottagare
Kommunikation/6ver- | Ja | Ja | Ja | Ja |Tydlig kommunikation kravs med mottagaren om de donerade | Grundférutsittning 13: Produktinformation och konsumentmed-
enskommelser med livsmedlen, t.ex. om héllbarhetstid, temperaturkontroll, vetenhet

mottagare

transportforhdllanden och frysningsférhéllanden.

Grundforutsittning 16: Utvdrdering for livsmedelsdonation och
faststillande av dterstdende hallbarhetstid

Grundforutsittning  17:  Frysning  for  livsmedelsdonationer
(hallbarhetsdatum och frysningsforhallanden)
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Faror (%)
Led Héndelser som bidrar till 6kad/minskad forekomst av faran Kontrollatgarder
B K F A
Transport
Transport i rumstempe- | Ja | Ja | Ja | Ja |Mikrobiell tillvaxt till foljd av underlatenhet att lagra under torra | Grundforutsittning 8: Kontroll av luft och vatten
ratur forhéllanden Grundforutsdttning 11: Temperaturkontroll
Grundforutsittning 14: Hallbarhetskontroll
Grundforutsittning 16: Utvdrdering for livsmedelsdonation och
faststallande av dterstdende hallbarhetstid
Kontaminering med mikrobiella/kemiska/fysiska faror eller Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frén
allergener frdn miljon, personalen etc. produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener
Kontaminering med allergener till foljd av kontakt mellan Grundforutsittning 6: Allergener
sadana livsmedel eller livsmedelsingredienser som innehéller
allergener (inklusive damm, aerosoler osv.) och sddana som inte
gor det
Kyltransport Ja | Ja | Ja | Ja |Mikrobiell tillvixt pd grund av felaktig kylforvaring (dvs. fel Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
temperatur och tid) eller alltfor ldng lagringstid Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll
Grundforutsittning 14: Hallbarhetskontroll
Korskontaminering till {6ljd av att rda produkter inte separerats | Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering fran
fran tillagade/atfardiga produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener
Kontaminering med biologiska/kemiska/fysiska faror eller Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frén
allergener frdn miljon, personalen etc. produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener
Frystransport Ja | Ja | Ja | Ja |Mikrobiell tillvixt pd grund av felaktiga frystemperaturer Grundforutsittning 4: Tekniskt underhall och kalibrering
Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll
Grundforutsittning 14: Hallbarhetskontroll
Kontaminering med mikrobiella/kemiska/fysiska faror fran Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering fran
miljon produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener

() B =biologisk, K = kemisk, F = fysisk, A = allergen.

0¢0T9°CL

[AS ]

Surupn efoIyj0 suduorun eysrpdoing

$sl661 D



Tabell 12

Allmin faroanalys som utfors av mottagaren i samband med livsmedelsdonationer

Faror (%)
Led Hiéndelser som bidrar till 6kad/minskad forekomst av faran Kontrollatgirder
B K F A
Samtliga led Grundforutsittningar 1, 2, 3,9, 12
Mottagning Ja | Ja | Ja | Ja |Underlatenhet att sikerstilla den mikrobiologiska kvaliteten pd | Grundférutsittning 10: Ravaror (leverantorsurval, specifikationer)
inkommande révaror Grundforutsittning 11: Temperaturkontroll
Grundforutsittning 14: Hallbarhetskontroll
Forekomst av kemiska/fysiska faror eller allergener i Grundforutsittning 6: Allergener
inkommande révaror Grundforutsittning 10: Révaror (leverantorsurval, specifikationer)
Tillvixt av patogener till foljd av utlopt hallbarhetstid pd grund | Grundforutsittning 14: Héllbarhetskontroll
av ofullstandiga/felaktiga hallbarhetsuppgifter
Kontaminering med biologiska/kemiska/fysiska faror eller Grundforutsittning 15: Hantering av returnerade produkter
allergener till foljd av blandad returnering tillsammans med
andra produkter
Lagring
Lagring i rumstempera- | Ja | Ja | Ja | Ja |seovan se ovan
tur
Kyllagring Ja | Ja | Ja | Ja |seovan se ovan
Fryslagring Ja | Ja | Ja | Ja [seovan se ovan
Sortering
Inspektion och sortering | Ja | Nej | Nej | Nej | Mikrobiell kontaminering frén bortsorterade livsmedel (t.ex.  |Inga ytterligare grundforutsattningar
mogel pa frukt)
Kontaminering med biologiska/kemiska/fysiska faror eller Grundforutsittning 5: Fysisk och kemisk kontaminering frin
allergener frdn miljon, personalen etc. produktionsmiljon
Grundforutsittning 6: Allergener
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Faror (%)
Led Hiéndelser som bidrar till 6kad/minskad forekomst av faran Kontrollatgirder
B K F A
Hallbarhetsutvirdering

Hallbarhetsutvirdering | Ja | Nej | Nej | Nej | Innan produkterna fir tas in av vilgorenhetsorganisationen Grundforutsittning 16: Utvirdering for livsmedelsdonation och

mdste den angivna héllbarhetstiden utvirderas for att se om | faststdllande av terstdende héllbarhetstid

produkterna fortfarande kan doneras, lagras, frysas, mirkas om | Grundforutsittning 17: Frysning for livsmedelsdonationer

OsV.

Omforpackning/ommarkning
Forpackning Ja | Ja | Ja | Ja [seovan se ovan
Frysning
Frysning (fardigforpack- | Ja | Nej | Ja | Nej |se ovan se ovan
ade livsmedel)
Lagring
Lagring i rumstempera- | Ja | Ja | Ja | Ja |[seovan se ovan
tur
Kyllagring Ja | Ja | Ja | Ja |seovan se ovan
Fryslagring Ja | Ja | Ja | Ja |[seovan se ovan
Transport

Transportirumstempe- | Ja | Ja | Ja | Ja |seovan se ovan
ratur
Kyltransport Ja | Ja | Ja | Ja |[seovan se ovan
Frystransport Ja | Ja | Ja | Ja |[seovan se ovan

() B =biologisk, K = kemisk, F = fysisk, A = allergen.
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