BILAGA 2. Nar det ar nodvandigt 1.9.2016

| hygienférordningarna 852/2004 och 853/2004 férekommer uttrycken "nar det &r nddvandigt” och
"adekvat” och synonymer till dessa. | denna bilaga har sammanférts sadana punkter. | dessa
situationer kan tillsynsutovaren tillata olika genomféringslosningar.

Forordning 852/2004

Artikel 2. Definitioner

3. | bilagorna till denna forordning betyder uttrycken “nar det ar nédvandigt”, "nar sa ar lampligt”,
"adekvat” och "tillracklig” att nagot visat sig vara nddvandigt, lampligt, adekvat respektive tillrackligt
for att uppna denna férordnings syften.

BILAGA II, KAPITEL |, ALLMANNA REGLER FOR LIVSMEDELSLOKALER

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

a) mojliggora adekvat underhall, rengoring och/eller desinficering, vara sadana att luftburen
kontaminering undviks eller minimeras samt erbjuda adekvata arbetsutrymmen for att alla steg
som ingar i verksamheten skall kunna genomféras pa ett hygieniskt sétt; och

d) nar det &r nédvandigt erbjuda lampliga temperaturreglerade hanterings- och
lagringsforhallanden med tillracklig kapacitet att forvara livsmedlen vid en lamplig temperatur som
kan kontrolleras samt, nar det ar nédvandigt,registreras.

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

4. Det skall finnas ett adekvat antal lampligt placerade och utformade handtvattstall. Handtvattstall
skall ha varmt och kallt rinnande vatten, material for handtvattning och for hygienisk torkning.
Utrustning for skoljning av livsmedel skall nar sa ar nodvandigt vara skilt fran anordningar for
handtvatt.

5. Det skall finnas andamalsenlig och tillracklig naturlig eller mekanisk ventilation. Mekaniskt
luftflode fran ett fororenat omrade till ett rent omrade skall forhindras. Ventilationssystem skall vara
konstruerade pa ett sddant satt att filter och andra delar som maste rengoras eller bytas ut ar
lattillgangliga.

6. Sanitara utrymmen skall ha adekvat naturlig eller mekanisk ventilation.

7. Livsmedelslokaler skall ha adekvat naturlig och/eller artificiell belysning.

8. Avloppen skall vara adekvata for avsett andamal. De skall vara utformade och konstruerade pa
ett sadant satt att risken for kontaminering undviks. Om avloppen ar helt eller delvis 6ppna skall de
vara utformade sa att avioppsvatten inte flodar fran en kontaminerad yta mot eller in pa en ren yta,
| synnerhet en yta dar livsmedel som kan utgora en allvarlig risk fér kosumenterna hanteras.

9. Nar det ar nédvandigt skall det finnas adekvata omkladningsrum i tillrackligt antal for
personalen.

KAPITEL Il, SARSKILDA REGLER FOR LOKALER DAR LIVSMEDEL BEREDS, BEHANDLAS
ELLER BEARBETAS

1. Sarskilt:

a) golvytor skall hallas i gott skick och vara latta att rengora och, nar det ar nodvandigt, desinficera.
Detta kraver anvandning av ogenomtrangliga, icke absorberande, tvattbara och giftfria material,
savida inte livsmedelsféretagarna kan 6vertyga de behoriga myndigheterna om att andra material
som anvands ar lampliga. Golven skall, dar sa ar lampligt, vara forsedda med adekvata
avloppsbrunnar;



b) vaggytor skall hallas i gott skick och vara latta att reng6ra och, nar det ar noédvandigt,
desinficera. Detta kraver anvandning av ogenomtrangliga, icke absorberande, tvattbara och giftfria
material samt att ytan ar slat upp till en hojd som ar lamplig for verksamheten i fraga, savida inte
livsmedelsforetagarna kan overtyga de behdriga myndigheterna om att andra material som
anvands ar lampliga;

d) fonster och andra 6ppningar skall vara konstruerade pa ett sddant satt att ansamling av smuts
forhindras. Om de ar 6ppningsbara skall de, nar det ar nédvandigt, vara forsedda med insektsnat
som enkelt kan avlagsnas for rengdéring. Om 6ppnande av fonster kan medféra kontaminering skall
fonstren hallas stangda och lasta under produktionen;

e) dorrar skall vara latta att rengora och, nar det ar nodvandigt, desinficera. Detta kraver
anvandning av slata och icke absorberande material, savida inte livsmedelsféretagarna kan
Overtyga de behoériga myndigheterna om att andra material som anvands ar lampliga;

f) ytor (aven ytor pa utrustning) i utrymmen dar livsmedel hanteras och sarskilt de ytor som
kommer i kontakt med livsmedel skall hallas i got skick och vara latta att reng6ra och, nar det ar
nodvandigt, desinficera. Detta kraver anvandning av slata, tvattbara, korrosionsbestandiga och
giftfria material, savida inte livsmedelsforetagarna kan évertyga de behoriga myndigheterna om att
andra material som anvands ar lampliga.

2. Adekvata anordningar skall, nar det ar nédvandigt, finnas for rengdring, desinficering och
forvaring av arbetsredskap och utrustning. Dessa anordningar skall vara konstruerade av
korrosionsbestandiga material, vara latta att rengdra samt ha adekvat varm- och
kallvattenférsoérjning.

3. Adekvata mojligheter skall, nér det ar nédvandigt, finnas for att skélja livsmedel. Vaskar och
liknande faciliteter for skéljning av livsmedel skall ha adekvat férsérjning av varmt och/eller kallt
dricksvatten i enlighet med kraven i kapitel VII, och de skall hallas rena och, nar det ar nodvandigt,
desinficeras.

KAPITEL Ill, REGLER FOR RORLIGA OCH/ELLER TILLFALLIGA LOKALER

1. Lokaler och forséaljningsautomater maste sa langt det ar praktiskt mojligt placeras, utformas,
konstrueras, hallas rena och underhallas pa ett sadant satt att risken for kontaminering, sarskilt
genom djur och skadedjur, undviks.

2. Nar det ar noédvandigt skall i synnerhet foljande krav uppfyllas:

a) det skall finnas lampliga anordningar for att god personlig hygien skall kunna uppréatthallas
(bland annat anordningar for hygienisk tvattning och torkning av hander, hygieniska sanitara
installationer och omkladningsrum);

b) ytor som kommer i kontakt med livsmedel skall vara i gott skick och vara latta att reng6ra och,
nar det ar nédvandigt, desinficera. Detta kraver anvandning av slata, tvattbara,
korrosionsbestandiga och giftfria material, savida inte livsmedelsféretagarna kan 6vertyga den
behdriga myndigheten om att andra material som anvands ar lampliga;

c) tillrackliga rengoringsmajligheter skall finnas och, nar det ar nédvandigt, mojligheter att
desinficera arbetsredskap och utrustning;

d) om skéljning av livsmedlen ingar som en del i livsmedelsforetagets verksamhet skall adekvata
atgarder vidtas sa att detta sker pa ett hygieniskt satt;

e) det skall finnas adekvat forsorjning av varmt och/eller kallt dricksvatten;



f) Det skall finnas adekvata mdjligheter och/eller anordningar for hygienisk férvaring och
bortskaffande av farliga och/eller oatliga @mnen och avfall (fast eller flytande);

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

h) Livsmedlen skall vara placerade pa ett sddant sétt att risken for kontaminering undviks sa langt
det ar praktiskt mojligt.

KAPITEL IV, TRANSPORT

1. Fordon och/eller containrar som anvands for transport av livsmedel skall hallas rena och i gott
skick for att skydda livsmedlen mot kontaminering och skall, nar det ar nédvandigt, vara utformade
och konstruerade pa ett sddant séatt att adekvat rengoring och/eller desinficering ar majlig.

3. Om fordon och/eller containrar anvands for transport av annat an livsmedel eller fér transport av
olika livsmedel samtidigt skall varorna, nar det ar nodvandigt, hallas ordentligt atskilda.

7. Nar det ar nédvandigt skall de fordon och/eller containrar som anvands for att transportera
livsmedel kunna halla livsmedlen vid ratt temperatur och gora det mgjligt att kontrollera att
temperaturen halls.

KAPITEL V, UTRUSTNINGSKRAV

1. Alla foremal, tillbehor och all utrustning som kommer i kontakt med livsmedel skall:

a) rengoras effektivt och, nér det &r nddvandigt, desinficeras; rengdring och desinficering skall ske
tillrackligt ofta for att forhindra risk for kontaminering;

c) med undantag for engangsbehallare och engangsférpackningar, ha en sadan konstruktion,
besta av sadana material och hallas i ett sddant skick att de kan hallas fullstandigt rena och, nar
det ar nddvandigt, desinficeras;

2. Nar det ar nédvandigt skall utrustningen vara forsedd med lampliga kontrollanordningar
sa att det kan garanteras att denna forordning foljs.

KAPITEL VI, LIVSMEDELSAVFALL

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

3. Det skall finnas adekvata majligheter for forvaring och bortskaffande av livsmedelsavfall, oatliga
biprodukter och annat avfall. Utrymmen for avfallsforvaring skall utformas och skétas pa ett sadant
satt att det ar majligt att halla dem rena och, nar det ar nodvandigt, fria fran djur och skadedjur.

KAPITEL VII, VATTENFORSORJNING
1. a) Forsorjningen av dricksvatten skall vara adekvat, och detta dricksvatten skall anvéndas nar
det ar nédvandigt att sakerstélla att livsmedlen inte kontamineras.

b) Rent vatten far anvandas till hela fiskeriprodukter. Rent havsvatten far anvandas till levande
musslor, tagghudingar, manteldjur och marina snackor. Rent vatten far ocksa anvandas till extern
rengoéring. Nar rent vatten anvands ska det finnas lampliga anordningar och férfaranden

for vattenforsorjningen.



KAPITEL VIII, PERSONLIG HYGIEN

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

KAPITEL IX, BESTAMMELSER ON LIVSMEDELSPRODUKTER

4. Adekvata forfaranden skall finnas for att bekampa skadedjur. Adekvata forfaranden skall &ven
finnas for att forhindra att tamdijur far tilltrade till platser dar livsmedel bereds, hanteras eller lagras
(eller, om den behoriga myndigheten tillater detta i sarskilda fall, for att forhindra att sadant tilltrade
leder till kontaminering).

5. Ravaror, ingredienser, halvfabrikat och fardiga produkter i vilka patogena mikroorganismer kan
forokas eller gifter kan bildas far inte forvaras vid temperaturer som kan medféra att halsofara
uppstar. Kylkedjan far inte brytas. Begransade perioder utan temperaturkontroller skall dock tillatas
av praktiska skal vid beredning, transport, lagring, utbjudande till férsaljning eller servering av
livsmedel, forutsatt att detta inte medfor en halsorisk. Pa livsmedelsféretag dar bearbetade
produkter framstalls, hanteras eller forpackas skall det finnas andamalsenliga lokaler som ar
tillrackligt stora for separat lagring av ravaror och beredda ravaror och tillrackligt stora, separata
kylrum.

7. Upptining av livsmedel skall goras pa ett sddant satt att risken for tillvaxt av patogena
mikroorganismer eller toxinbildning i livsmedel minimeras. Vid upptining far livsmedlen inte utsattas
for temperaturer som skulle kunna innebéra en héalsorisk. Om smaltvatten fran upptiningen kan
innebara en halsorisk maste det ledas bort pa adekvat satt. Efter upptining skall livsmedel
behandlas sa att risken for tillvaxt av patogena mikroorganismer eller toxinbildning minimeras.

8. Farliga och/eller oatliga amnen, aven foder, skall markas pa ett adekvat satt och lagras i
sarskilda sakra behallare.

KAPITEL X, BESTAMMELSER OM INSLAGNING OCH EMBALLERING AV LIVSMEDEL

3. Inslagning och emballering skall utféras pa sadant satt sa att produkterna inte kontamineras.
Nar det ar lampligt, sarskilt nar burkar av metall och glas anvéands, skall det sakerstallas att
behallaren ar hel och ren.

4. Inslagningsmaterial och emballage som ateranvands skall vara latta att rengtra och, nar det ar
nodvandigt, latta att desinficera.

KAPITEL XlI, UTBILDNING

Livsmedelsforetagare skall se till:

1. att den personal som hanterar livsmedel 6vervakas och instrueras och/eller utbildas i
livsmedelshygien pa ett satt som ar anpassat till deras arbetsuppgifter;

2. att de som ansvarar for utveckling och underhall av det forfarande som avses | artikel 5.1 i
denna férordning eller for anvandning av relevanta riktlinjer har getts adekvat utbildning i
tillampningen av HACCP- principerna,



Forordning 853/2004

BILAGA I, AVSNITT I, KAPITEL Il: KRAV FOR SLAKTERIER

1. a) Slakterierna skall ha lampliga och hygieniska slaktdjursstall eller, om klimatet tillater det,
slaktdjursfallor som &r latta att rengéra och desinficera. Dessa utrymmen skall vara utrustade sa att
djuren kan fa vatten och, vid behov, foder. Avrinning av avloppsvatten far inte aventyra principen
om sékra livsmedel.

KAPITEL Il och AVSNITT II, KAPITEL II:
2. For att undvika kontaminering av kott skall slakterier: a) ha tillrackligt manga lampliga lokaler for
att arbetsmomenten skall kunna utforas.

KAPITEL II:

2 e) ha slaktband (dar sddana anvands) som ar utformade pa ett sddant satt att slaktforfarandet
kan paga utan avbrott och korskontaminering undviks mellan de olika delarna av slaktbandet. Om
mer an ett slaktband anvands i samma lokaler, skall banden vara atskilda sa att ingen
korskontaminering sker.

KAPITEL II:
9. Det skall finnas lampligt utrustade och lasbara utrymmen eller, vid behov, ett rum som enbart far
anvandas av tillsynspersonal.

KAPITEL V: HYGIEN VID STYCKNING OCH URBENING

2 ¢) Om lokalerna ar godkanda for styckning av kott fran olika djurarter, skall sékerhetsatgarder
vidtas for att undvika korskontaminering, vid behov genom att arbetsmomenten fér de olika arterna
skiljs at i rum eller tid.

KAPITEL VII: LAGRING OCH TRANSPORT
1 b) Under kylningen skall ventilationen vara tillracklig for att forhindra kondensbildning pa kottets

yta.

AVSNITT Il, KAPITEL Il: KRAV FOR SLAKTERIER

2 e) ha slaktband (dar sadana anvands) som ar utformade pa ett sadant satt att slaktforfarandet
kan paga fortiopande och korskontaminering undviks mellan de olika delarna av slaktbandet. Om
mer an ett slaktband anvands i samma lokaler, skall de vara atskilda sa att ingen
korskontaminering sker.

KAPITEL II:
7. Det skall finnas lampligt utrustade och lasbara utrymmen eller, vid behov, ett rum som enbart far
anvandas av tillsynspersonal.

KAPITEL VI: SLAKT PA JORDBRUKSANLAGGNINGEN

8. Nar det galler fjaderfa som fotts upp for produktion av "foie gras” skall de icke urtagna och i
forekommande fall nedkylda faglarna omedelbart transporteras till ett slakteri eller en
styckningsanlaggning.

AVSNITT lIl: KOTT FRAN HAGNAT VILT
3 h) De slaktade och avblodade djuren skall utan onddigt drojsmal transporteras till slakteriet pa ett
hygieniskt satt. Om transporttiden dverskrider tva timmar skall djuren vid behov kylas ned.



AVSNITT IV, KAPITEL Il: HANTERING AV STORVILT
1. Efter avlivning skall storvilt dppnas och magar och tarmar tas ut sa snart som mojligt och skall
vid behov avblodas.

AVSNITT VII, KAPITEL Il: HYGIENKRAV FOR PRODUKTION OCH UPPTAGNING AV LEVANDE
MUSSLOR

B. Krav for upptagning och hantering efter upptagning

2. Transportmedlet skall tillata lamplig avrinning, vara utrustat for att ge basta mojliga
Overlevnadsvillkor och ge ett effektivt skydd mot kontaminering.

KAPITEL II:

C. Krav for aterutlaggning av levande musslor

2 d) se till att det finns ett tillrackligt avstand mellan delomradena inom ett aterutlaggningsomrade
for att forhindra att partierna sammanblandas.

KAPITEL IV: HYGIENKRAV FOR LEVERANSCENTRALER OCH RENINGSANLAGGNINGAR

A. Krav for reningsanlaggningar

3. Mangden levande musslor som renas far inte éverstiga reningsanlaggningens kapacitet. De
levande musslorna skall utan avbrott renas under en period som é&r tillrackligt Iang sa att de normer
for hygien som faststalls i kapitel V och de mikrobiologiska kriterier som antagits i enlighet med
forordning (EG) nr 852/2004 uppfylls.

AVSNITT VIII, KAPITEL I, I: STRUKTURELLA KRAV OCH UTRUSTNINGSKRAV
B. Krav for fartyg avsedda och utrustade for att bevara farska fiskeriprodukter i mer &n 24 timmar.

2. Lastrummen skall vara atskilda fran maskinrum och besattningsutrymmen genom skiljevaggar
som skall skydda de forvarade fiskeriprodukterna fran all kontaminering. Lastrum och containrar
som anvands for forvaring av fiskeriprodukter skall vara utformade sa att dessa bevaras pa ett
hygieniskt tillfredsstéallande satt och vid behov se till att smaltvatten inte forblir i kontakt med
produkterna.

3. Fartyg som ar utrustade for kylning av fiskeriprodukter i kylt rent havsvatten skall ha tankar som
ar forsedda med anordningar som gor det mgjligt att halla en jamn temperatur i hela tanken. Dessa
anordningar skall astadkomma sadan kylning att blandningen av fisk och rent havsvatten har en
temperatur av hogst 3 °C sex timmar efter lastning och hogst 0 °C efter sexton timmar.
Temperaturen skall kunna dvervakas och, vid behov, registreras.

KAPITEL I, Il: HYGIENKRAV
2. Sa snart fiskeriprodukter har tagits ombord skall de skyddas mot kontaminering och all paverkan
fran solen eller andra varmekallor.

KAPITEL Il: KRAV UNDER OCH EFTER LANDNING
2 a) ii) Om den behoriga myndigheten kraver detta skall det finnas ett lampligt utrustat och lasbart
utrymme eller vid behov ett rum som enbart far anvandas av den behdriga myndigheten.

KAPITEL IIl: KRAV FOR ANLAGGNINGAR, INKLUSIVE FARTYG, SOM HANTERAR
FISKEPRODUKTER

A. Krav for farska fiskeriprodukter

1. Kylda ofdrpackade produkter som inte distribueras, sands ivag, behandlas eller bereds
omedelbart efter det att de anlant till en anlaggning pa land, skall férvaras i is i lampliga utrymmen.
Ny is skall laggas pa sa ofta det behdvs. Forpackade fiskeriprodukter skall kylas till en temperatur
som ligger nara den for sméltande is.



3. Filetering och skivning skall utforas sa att produkterna inte kontamineras eller forstors. Beredda
produkter skall aviagsnas omedelbart efter avslutad beredning. Filéer och skivor skall férpackas
och kylas sa snabbt som mdjligt efter beredning.

KAPITEL VI: FORPACKNING AV FISKERIPRODUKTER

2. Frysta block som bereds ombord pa fartyg skall forpackas pa lampligt satt fore landning.

3. Nar fiskeriprodukter forpackas ombord pa fiskerifartyg skall livsmedelsforetagare sékerstalla att
forpackningsmaterialet: c) om det ar avsett att ateranvandas ar latt att rengéra och, om noédvandigt,
desinficera.



AVSNITT IX, KAPITEL I, Il: HYGIEN VID MJOLK- OCH
RAMJIOLKSPRODUKTIONSANLAGGNINGAR

A. Krav pa lokaler och utrustning

2. Lokalerna for forvaring av mjolk och ramjolk skall vara skyddade mot skadedjur, vara tillrackligt
avskilda fran de lokaler dar djuren halls och, om sa kravs for att uppfylla kraven i del B, ha lamplig
kylutrustning.

3. De ytor pa den utrustning som &r avsedd att komma i kontakt med mjolk och ramjolk (redskap,
behallare, tankar osv. avsedda for mjolkning, uppsamling eller transport) skall vara latta att rengéra
och, om sa kravs, desinficera samt hallas i gott skick. Detta kraver anvandning av slata, tvattbara
och giftfria material.

4. Efter anvandningen skall sadana ytor rengéras och, om sa kravs, desinfekteras. Efter varje
transport, eller efter varje serie av transporter om det &r mycket kort tid mellan lossning och
paféljande lastning, men under alla omstandigheter minst en gadng om dagen, skall behallare och
tankar som anvands for transport av mjolk och ramjolk rengéras och desinficeras pa lampligt satt
innan de anvands pa nytt.

AVSNITT X, KAPITEL II,lll: SARSKILDA HYGIENKRAV FOR FRAMSTALLNING AV
AGGPRODUKTER

2. Aggen skall knackas pa ett satt som minimerar kontaminering, sarskilt genom att det sakerstélls
att denna verksamhet ar avskild fran andra arbetsmoment. Skadade agg skall behandlas sa snart
som mdgjligt.



