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Kontrollmyndigheten i Osthammars kommun, kontakta oss girna

Vi som jobbar med livsmedelskontroll i Osthammars kommun ir:
¢ Anna Bergstrom, 0173-862 44

e [.ina Nilsson, 0173-863 96

Var gemensamma e-postadress dr: miljokontoret@osthammar.se

Aktuellt

Hela Europa fick vid arsskiftet 2005/2006 en ny lagstiftning.

Reglerna for livsmedelsforetagare finns i EG forordning nr. 852/2004 (livsmedelshygien) och
853/2004 (hygienreglerna for animaliska livsmedel) och dessutom i LIVSFS 2005:20
(Livsmedelsverkets foreskrifter om livsmedelshygien). Dessa forordningar finns pa
livsmedelsverkets hemsida www.slv.se, under lagstiftning.

De nya reglerna innebér for livsmedelsforetagare att alla gamla godkdnnanden ska omprévas och
att de nu maste uppfylla de krav som stills i de nya EG forordningarna. Det &r fortagen som har
ansvaret for att ansoka om godkinnande, att anldggningen blir godkénd och att lagstiftningen
efterlevs sa att godkdnnande kan ske.

For att fa ett godkénnande krévs bra och fungerande lokaler, egenkontroll, flodesschema med en
faroanalys och eventuellt en HACCP-plan.

En av nyheterna &r att vid dgarbyte, ombyggnad av lokalen eller fordandring i verksamheten krivs
en ny ansokan om godkdnnande eller registrering eftersom godkénnandet beror pa hela
verksamheten och inte som tidigare bara pa livsmedelslokalen.

Sverige har tagit fram en nationell livsmedelslag (SFS 2006:804) och livsmedelsforordning (SFS
2006:813) som kompletterar EG férordningarna.



Starta nytt eller bygga om (Materialet ar hamtat fran livsmedelsverket)

Om du vill starta ett nytt livsmedelsféretag, eller om du vill férandra det du redan driver, behéver du kdnna
till de krav och skyldigheter som géller.

Flera regler &ndrades 2006 och blev d& gemensamma fér hela EU. Ditt féretag ska registreras eller i
manga fall godkannas av kontrollmyndighet. Oavsett registrering eller godk&nnande ska foretaget ha
passande lokaler och utrustning samt ett system fér egenkontroll.

Du bér tidigt ta kontakt med kontrollmyndigheten. De har sidorna &r en guide fér dig som vill starta ett
livsmedelsféretag eller kanske redan driver ett sadant.

Du far information om:

Livsmedelsanlaggning: Vilka tillstdnd och myndighetskontakter som behdvs.
Egenkontroll: Vad &r system fér egenkontroll?

Ansdkan/anmélan: Vad ska inga i den?

Offentlig kontroll: Vilka som &r kontrolimyndigheter och vad som géller avseende avgifter.

Registrering eller godkdnnande

Du ska se till att ditt livsmedelsforetag registreras hos kontrollimyndigheten. Manga féretag ska
godkannas av kontrolimyndigheten innan det far starta. Vid godkdnnandeprévning granskar
kontrolimyndigheten lokaler, inredning och utrustning samt féretagets system fér egenkontroll. Ett
godkannande ersatter da registreringen.

Oavsett krav pa registrering eller godkannande ska féretaget ha passande lokaler och utrustning samt
systematisk egenkontroll och i vissa fall en HACCP-plan.

Du méaste meddela kontrollmyndigheten om du vill géra férandringar i verksamheten eller om
verksamheten upphor.

Kontrollimyndigheten tar ut avgift vid registrering och godkannande.
Livsmedelsanlaggningar

Alla anlaggningar i livsmedelsféretag ska registreras hos den behdriga kontrollmyndigheten. Enda
undantaget &r om anlaggningen maste godkénnas. Ett godk&nnande ersatter da registreringen.

Krav pa vilka anlaggningar som ska godkénnas finns dels i férordning (EG) 853/2004 dels i LIVSFS
2005:20.

De anlaggningar som ska godkannas av kontrolimyndigheten &r i huvudsak:

e Verksamheter dar det férekommer beredning, behandling eller bearbetning av livsmedel. Det géller
alla verksamheter vare sig de sker pa en plats (ar stationara), forflyttar sig (&r mobila) eller ar i
tillfalligt bruk. Kontrolimyndighet kan bedéma att godkannande inte behévs om verksamheten ar liten,
enkel och med sma hygieniska risker.

Vissa anlaggningar fér beredning av dricksvatten.
Anlaggning (ej detaljhandel) dar animaliska livsmedel hanteras. Dessa anldggningar ska dessutom
tilldelas ett identifikationsnummer.

Ansokan/anmalan

Det har behdver du ha med i ans6kan om godkédnnande av anlaggning:
e Foretagsuppgifter

¢ Registreringsbevis dar juridisk person framgar

e Lokal, utrymme eller plats dar verksamheten ska bedrivas

e Utforlig beskrivning av verksamhetens omfattning och art



e Skalenliga ritningar dver anlaggningen (garna 1:50)
e Beskrivning av foretagets system fér egenkontroll samt ett flédesschema och en faroanalys fér en
varm och en kall ratt.

Det har behdver du ha med i anmalan om registrering:

e Foretagsuppgifter

¢ Registreringsbevis dar juridisk person framgar.

e Kortfattat beskrivning av féretagstyp samt lokaler, inredning och utrustning

Ansdkan/anmalan ska lamnas till behdrig kontrollmyndighet. Behérig kontrolimyndighet ar i de flesta fall
milj6- och halsoskyddsndmnden eller motsvarande i den kommun féretagets anldggning finns.

Behdrig kommun om verksamheten ska bedrivas i flera kommuner ar den kommun dar den huvudsakliga
verksamheten férlaggs. | vissa fall ar Livsmedelsverket kontrollmyndighet. Den kommunala
kontrolimyndigheten kan upplysa om detta.

Foretagsuppagifter
En ansdkan om godkénnande eller anmalan om registrering ska innehalla féljande féretagsuppgifter

Livsmedelsféretagarens namn och adress.

Organisationsnummer, personnummer eller samordningsnummer.

For juridiska personer: registreringsbevis dar firmatecknare framgar.

Lokal, utrymme eller plats dar verksamheten ska bedrivas.

En beskrivning av verksamhetens art och omfattning.

Hur lange livsmedelsféretagaren vill ha anlaggningen godkand/registrerad.

Uppgift om det finns tidigare utfardade beslut om godka&nnande fér anlaggningen, lokalgodkdnnande
eller §16-tillstand.

e VYtterligare information som kontrollmyndigheten begér.

Ritningar

Du ska med ansdkan om godk&nnande bifoga:

Ritningar 6ver anlaggningens planlésning:

Ritningarna ska vara skalenliga (gérna 1:50). De ska omfatta samtliga utrymmen med inredning och
utrustning som har betydelse fér att kunna bedéma de hygieniska foérutséttningarna for verksamheten.
Redovisning av fléden i anladggningen:

Du bor pa ritning visa floden éver personal, produkter, férpackningsmaterial, avfall med mera. Lokalerna
bdr disponeras sa att korsande fléden inte ger upphov till férorening av rena livsmedel.

Redovisning av ytmaterial:
Du bdr géra en beskrivning dver ytmaterial pa golv, vaggar, tak och inredning.

Produktion:
Processbeskrivning éver det som ska utféras i de olika utrymmena

Underlag for ritningar

Att tdnka pa nar du gbr rithingarna

Livsmedelsanlaggning ska utformas sa att det gar att halla en god hygien i den!

e Du bdr se till att den inte blir fér trang.

e Golv, vaggar, tak och andra ytor pa bankar och utrustning ska vara av material som ar tata, slata och
latta att halla rena.

e Baénkar och skap bér sluta tatt mot golv, vaggar och tak eller utformas sa att det &r maéjligt att géra
rent kring dem.

¢ Avlopps- och ventilationssystem ska utformas s& att bildande av kondens och mégel férhindras.



¢ Vid all planering ska du ténka pa fléden inom anlaggningen. Flédet bér ga fran varuintag via
produktionen till leverans. Hall isar orena och rena, rda och processade, férpackade och oférpackade
produkter. Varken varor eller personal ska orsaka korsande fléden.

Utrymmen som kan behévas i de flesta anlaggningar
Vissa utrymmen behdvs normalt i alla typer av livsmedelsanlaggningar.

e Varumottagning med gott om plats fér kontroll av varor som tas emot, férpackningar och
returférpackningar.

e Foérradsutrymme for kyl- och frysvaror, torra livesmedel, drycker, férpackningsmaterial med mera.

e Beredningsutrymmen fér gronsaker och rotfrukter, kéttvaror, fiskvaror och bagerivaror.

e Utrymmen for fardigberedda varor exempelvis serverings- och férsaljningsutrymmen beroende pa
verksamhetens art.

¢ Diskutrymme som ar tillréckligt stort for att separera smutsig disk och avfall fran ren disk och avskilt i

rum eller tid fran livsmedelsproduktionen.

Omkladningsrum med plats att férvara arbetsklader och privata klader atskilda.

Personaltoalett som inte stér i direkt férbindelse med utrymme dar livsmedel hanteras.

Stadutrymme med utslagsvask och plats att férvara stadutrustning och rengéringsmedel.

Gasttoalett som inte star i direkt férbindelse med utrymme déar livsmedel hanteras.

Soputrymme dar avfallet kan férvaras pa ett sakert satt sa att de inte innebar olagenhet for

allmanheten. Detta utrymme ska aven vara utformat sa att inga skadedjur kommer at avfallet.

Alla utrymmen ska ha bra ventilation och god belysning!
Egenkontroll

Konsumenten ska inte riskera att bli sjuk for att maten fran ditt féretag innehaller farliga bakterier,
frammande féremal, kemikalier eller allergiframkallande &mnen.

Det &r du som ansvarar for att den mat du producerar ar séker och att konsumenten inte luras (redlighet).
Du maste ha kontroll dver din verksamhet.

| ditt féretag ska du bygga upp ett kvalitetssystem fér egenkontroll. Det &r en mycket viktig del av
féretagets totala kvalitetssdkring. Exakt hur systemet ska utformas och dokumenteras ar inte reglerat i
nagon lagstiftning. Det ska dock baseras pa:

¢ God hygien och produktionspraxis (GHP)
e Flédesschema med en faroanalys och kritiska styrpunkter (HACCP)

Till hjélp att bygga upp ett system kan finnas branschvisa riktlinjer fér god hygien- och produktionspraxis
(se www.slv.se).

System f6r egenkontroll

Du ska med ansdkan om godkannande bifoga en kortfattad beskrivning av féretagets system for
egenkontroll. Det ska bygga pa grundférutsattningar (GHP), faroanalys och kritiska styrpunkter (HACCP).

En kortfattad beskrivning kan vara en férteckning éver rutiner och dokument som ingar i systemet.
Undersok forst med din branschorganisation om det finns bedémda branschriktlinjer for

egenkontrollsystem. Beddm om de kan vara till ledning for ditt féretag. Ditt féretags system for
egenkontroll kan byggas upp pa olika satt och med varierande grad av dokumentation.



Att tanka pa nér du tar fram ett system fér egenkontroll

A. Administrativa uppgifter

B. Grundlaggande hygienpraxis GHP

C. HACCP

Allmant innehall

Beskrivning

Krav

A. Administrativa uppgifter

Foretagsinformation

Beskriv foretaget, dess verksamhet,
storlek och organisation, vem som
ansvarar fér egenkontrollsystemet m.m.
Vilka myndighetsbeslut som finns och
som berér féretaget.

B. Grundférutséttningar - GHP

Rutin fér dokumentstyrning

Beskriv hur kvalitetsdokumenten
handhas inom féretaget, hur de
utarbetas och andras, vilka de ar och var
de finns samt vilka som ansvarar fér
dem. Beskriv hur avvikelserapportering
ska ga till och hur avvikelser ska
atgardas

Rutiner fér utbildning i
livsmedelshygien

Beskriv foretagets plan for introduktion
och handledning av nyanstallda och
utbildningsaktiviteter for personalen. For
journal éver utbildningsaktiviteter som
genomforts i livsmedelshygien,
markning, egenkontroll med mera samt
vilka som fatt utbildning.

Bilaga Il, Kap. XII i
forordning(EG) nr
852/2004

Rutin fér personalhygien

Beskriv vad som galler inom féretaget
betraffande skydds- och arbetskladsel,
smycken, personlig hygien och andra
forsiktighetsatgarder som ska vidtas till
exempel vid sjukdom fér att inte
livsmedlen ska smittas

Bilaga Il, Kap. XII i
férordning(EG) nr
852/2004

Rutin f6r underhall av lokaler,
inredning och utrustning

Beskriv program fér underhallsservice
och funktionskontroll, hur lokaler och
utrustning halls i gott skick med mera.
For journal éver vidtagna atgarder.

Bilaga Il, Kap. I-Vi
férordning(EG) nr
852/2004

Rutin fér rengdring

Beskriv hur all rengéring ska ga till inom
anlaggningens lokaler, i fordon och av
utrustning, samt hur den kontrolleras.

Bilaga Il, Kap. I-VIi
férordning(EG) nr
852/2004

Rutin fér bekampning av skadedjur

Beskriv hur foretaget skyddar sig mot
skadedjur och skadeinsekter. Hur
férekomst av skadedjur detekteras samt
hur fallor placeras. Eventuella kontrakt
med saneringsféretag som finns.

Bilaga Il, Kap. VI och
IX'i férordning(EG) nr
852/2004

Rutin fér avfallshantering Beskriv hur avfall samlas, férvaras och | Bilaga Il, Kap. VIi
bortforslas. férordning(EG) nr
852/2004
Rutin fér férpackningsmaterial och Beskriv kvalitetskriterier pa for- Bilaga Il, Kap. Xi
annat material i kontakt med packningsmaterial och utrustning som férordning(EG) nr
livsmedel kommer i kontakt med livsmedel, samt 852/2004
hur de kontrolleras.
Rutin fér presentation och markning | Beskriv hur olika produkter ska méarkas | Bilaga Il, Kap. Xi
korrekt pa férpackningar, i medféljande | férordning(EG) nr
handlingar, p4 matsedlar samt hur detta | 852/2004
sékerstalls.
Véagledning —
Markningsféreskrifter
Rutin fér mottagningskontroll av Beskriv hur mottagningskontrollen ska Bilaga Il, Kap. IXi




varor och emballage

ga till och vad som ska géras om
levererad vara avviker fran
bestallningskrav.

forordning(EG) nr
852/2004

Rutin foér évervakning av
temperaturer

Beskriv hur korrekta temperaturer halls
och hur de kontrolleras i utrymmen och
vid temperaturkritiska
produktionsmoment samt hur de
dokumenteras.

Bilaga Il, Kap. IXi
forordning(EG) nr
852/2004

Rutin fér sparbarhet

Beskriv hur produkter som lamnar
foretaget kan sparas tillbaka till
produktionstillfalle och leverantorer.
Tillverkningsjournal.

Artikel 18 i férordning
(EG) 178/2002, artikel
5 i férordning(EG) nr

852/2004

Rutin fér aterkallande av produkter
och hantering av reklamationer

Beskriv hur féretaget stoppar eller
aterkallar felaktiga varupartier. Beskriv
aven hur klagomal tas om hand, f6ljs
upp och dokumenteras.

Artikel 19 i férordning
(EG) 178/2002

Rutin fér vatten och is

Beskriv hur foretaget uppfyller kvalitets-
krav pa vatten s& att endast rent och
tjanligt vatten anvands vid rengéring,
kylning och produktion. Avser aven is.
Kontrollplan fér vatten

Bilaga Il, Kap. VIl
forordning(EG) nr
852/2004

Rutin for utleverans

Beskriv hur utleverans ska ga till sa att
hygien och redlighetskrav uppfylls.

Andra rutiner

Bl.a. Art.10 och 11 i
férordning(EG) nr
852/2004, Bilaga I,
Kap Xl i férordning
(EG) nr 852/2004, och
i férordning(EG) nr
853/2004

C. HACCP

Artikel 5 i
férordning(EG)
852/2004

Produktbeskrivningar

Beskriv foretagets produkter eller
produktgrupper, hur tillverkning, fér-
packning, férvaring gér till, vilkken
hallbarhet som géller for olika produkter.
Vem produkten &r avsedd fér. Samla alla
specifikationer pa ravaror och
férpackningsmaterial eller ange var de
finns.

Las mer: Codex dokument om allmanna
principer for livsmedelshygien inkl
HACCP

Flédesscheman éver processer

Beskriv varje process steg for steg fran
ravaror till leverans. Aven vilka
temperatur- och tidsférhallanden som
ska gélla. Fl6desschema

Faroanalys

Ange alla faror av biologisk, kemisk och
fysikalisk natur som kan kopplas till
ravarorna, till de olika processtegen och
till den fardiga produkten. Beddm fér
varje fara risken att den kan intréaffa och
hur allvarliga skador den kan férorsaka.

Resultatet blir en lista éver sékerhets-
faror som maste férebyggas, elimineras




eller reduceras till acceptabla nivaer. De
flesta faror som identifieras genom
denna faroanalys halls normalt under
kontroll genom att rutinerna i GHP
tilldmpas. De resterande kan vara sa
allvarliga att de maste styras vid kritiska
styrpunkter. Det ar vasentligt att
specificera farorna. Exempelvis vilka
mikroorganismer det &r fraga om.
Hamning eller avdédning av olika
organismer kan krava helt olika atgarder.

Las mer: Livsmedelsburna hélsofaror

Kritiska styrpunkter CCP Ange vilka kritiska styrpunkter som
identifierats.

Kritiska granser Ange vad som ska gélla vid varje kritisk
styrpunkt, exempelvis temperatur och
tid.

Overvakningsrutiner Ange hur en kritisk styrpunkt
Overvakas/kontrolleras och
dokumenteras.

Korrigerande atgarder Ange vad som ska géras om avvikelse
fran satta kriterier upptacks.

Rutin fér verifiering/internrevision Ange hur HACCP-planen kontrolleras
och att den fyller sitt andamal till
exempel genom
hallbarhetsundersdkningar, kalibrering
av processévervakande matdon.

Rutin fér dokumentation av alla Ange var och av vem olika avvikelser
kritiska moment ska noteras, samt vem som ansvarar for
att atgarder vidtas.

Avgifter

Den offentliga kontrollen &r avgiftsbelagd. )

Enligt férordning LIVSFS 2006:1166 om avgifter for offentlig kontroll av livsmedel samt Osthammars
kommuns taxa fér offentlig kontroll av livsmedel och foder (MHN 2006-12-04, § 82, bilaga A) ska en
prévningsavgift uttas fér handlaggning av ansékan. Avgift uttas &ven om inte ansdkan beviljas.

Foretaget betalar darefter en arlig avgift till kontrollmyndigheten som baseras pa riskerna i
livsmedelshanteringen samt erfarenheten och efterlevnaden av egenkontrollprogrammet och HACCP-
planen i livsmedelsforetaget.

Andra tillstand och anmélningar

Det &r inte bara livsmedelslagstiftningen som stéller krav pa dig som ska starta eller driver ett foretag.
Webbplatsen Foretagarguiden (www.foretagsguiden.se) innehaller vardefull information om start av
foretag. P4 samma webbplats finns en tjanst "Hitta tillstand”.

Via kommunkontoret (tfn 0173-86 000 vxl) kan du fa upplysningar om vart du vander dig for att fa
information om exempelvis:

alkoholservering och férséaljning av ol

gatuférsaljning och uteservering

brandfarliga varor, kdldmedier

bygglov, VA-anslutning

fettavskiljning, ventilationskontroll, sotning

sophamtning, kallsortering, farligt avfall

returemballage



