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	Områdesnämnderna


Information

Information om nya regler om hygien och kontroll inom livsmedelslagstiftningen 
Förslag till beslut

Områdesnämnden noterar informationen till protokollet.
Sammanfattning

Den nuvarande livsmedelslagen kommer att upphöra den 31 december 2005 och ersättas av fyra EG-förordningar om livsmedelshygien och kontroll. En ny svensk livsmedelslag kommer vid halvårsskiftet 2006. De nya förordningarna fokuserar på företagarnas eget ansvar att producera säkra livsmedel, vilket ställer högre krav företagarnas förmåga till egenkontroll. Tillsynsmyndighetens roll förändras från dagens detaljkontroll till att fokusera på övervakning av företagarnas system för egenkontroll och riskförebyggande arbete. Dagens lokalgodkännanden kommer att upphöra. Istället ska hela verksamheten lämplighetsprövas där personalens livsmedelskunskaper, lokalens inredning och utrustning samt företagets egenkontroll ingår. Om verksamheten inte uppfyller samtliga kriterier kommer inte verksamheten att kunna godkännas. Företagarna ska få större hjälp av sina branschorganisationer jämfört med idag.

Bakgrund

Nya regler om hygien och om offentlig kontroll ska tillämpas från den 1 januari 2006. De nya reglerna är resultatet av en översyn inom EU i syfte att samordna, förenkla och uppdatera befintliga EG-regler i fråga om hygien och kontroll av livsmedel och att samtidigt förbättra säkerheten för konsumenten. Från och med 2006 finns sammanhållna regler för hela livsmedels​kedjan, från och med primärproduktion samt foder för livsmedelsproducerande djur (”från jord till bord”).

Översynen har resulterat i två EG-förordningar om hygien som främst riktar sig till verksamheter som hanterar livsmedel
, och två EG-förordningar om offentlig kontroll som riktar sig till tillsynsmyndigheterna
. EG-förordningar omarbetas aldrig till nationella föreskrifter utan gäller inom hela EU.

I de nya hygienförordningarna tydliggörs företagens ansvar för att livsmedlen är säkra. De ska följa fastställda regler i fråga om hygien (god hygienpraxis, GHP) samt göra upp kontrollplaner som bygger på sk HACCP-principer (=Hazard Analysis Critical Control Point). De nya reglerna är mer inriktade på de mål som ska nås och ger företagen möjlighet att välja olika vägar för att uppnå målet, som är säkra livsmedel. 

Kontrollförordningarna innebär så stora ändringar i inriktning att man kan tala om ett para​digmskifte för livsmedelstillsynen. Förordningarna fokuserar på systemtillsyn, dvs. granskning och bedömning av företagens egna kvalitetsstyrningsrutiner, kontrollsystem, hygienplaner och HACCP-planer. Detta skiljer sig från dagens traditionella detaljtillsyn som innebär att tillsynsmyndigheten i huvudsak granskar pågående verksamhet och kontrollerar färdiga livsmedel. 

Den nuvarande livsmedelslagen kommer att upphöra att gälla då de nya EG-förordningarna träder i kraft. Dock behöver EG-förordningarna kompletteras med nationell lagstiftning. Den nya svenska livsmedelslagen kommer att träda i kraft tidigast i juli 2006, ett glapp på sex månader. Det är i dagsläget lite oklart vad detta kommer att innebära. Det mest väsentliga kommer dock att finnas inom de nya EG-förordningarna.

Väsentliga förändringar med de nya förordningarna

Det blir inga övergångsregler, utan alla livsmedelsföretag ska följa de nya reglerna direkt efter årsskiftet. Ett undantag finns dock: De företag som tidigare inte har definierats som livsme​delsföretag
 föreslås av Livsmedelsverket ges hela 2006 som övergångsperiod för att hinna uppfylla förordningarna. Motsvarande övergångstid föreslås även gälla enskilda hushåll. Enligt dagens livsmedelslagstiftning tillåts ingen livsmedelshantering i det privata hushållet som är avsedd för den kommersiella marknaden.

Alla befintliga godkända lokaler måste omprövas efter årsskiftet enligt de nya reglerna
.

Fler verksamheter kommer att omfattas av de nya reglerna jämfört med idag. Alla verksam​heter som hanterar livsmedel (undantaget privata hem för privat konsumtion) kommer att antingen behöva registreras eller få ett anläggningsgodkännande. Det är riskerna vid livs​medelshanteringen som avgör om det krävs registrering eller ett anläggningsgodkännande. De verksamheter som behöver godkännas håller på med beredning, behandling eller bearbetning av livsmedel, snus eller tobak (t ex tillverkar sallader eller grillar kyckling).

Registrering av livsmedelsföretag

Exempel på nya företag som kommer att ingå i den offentliga livsmedelskontrollen är: Systembolaget, Apoteket, hälsokostaffärer, små daghem m. fl. De verksamheter som den lokala tillsynsmyndigheten bedömer är av enkel karaktär och inte medför mer än små hygie​niska risker ska registreras. De uppgifter myndigheten vill ha vid registrering är vad som hanteras, var och hur. 

Omgodkännande av befinlig verksamhet

Lokalgodkännanden kommer att upphöra för alla livsmedelsföretagare. Nu är det livsmedels​anläggningar som ska godkännas vilket innefattar förutom lokalen även personalens livsme​delskompetens, lämplighet och förmåga att följa livsmedelslagstiftningen.

När en verksamhet byter ägare upphör anläggningsgodkännandet och den nya ägaren måste inkomma med en ansökan så att en ny prövning av verksamheten kan göras. 

Villkorat godkännande

Om verksamheten uppfyller alla relevanta krav avseende lokaler och utrustning, men inte helt uppfyller krav på system för egenkontroll ska ett villkorat godkännande ges för tre månader.

Det villkorade godkännandet kan förlängas till totalt sex månader.

Om verksamheten efter utgånget datum för det villkorade godkännandet inte uppfyller alla krav, måste verksamheten upphöra eftersom livsmedelssäkerheten inte kan garanteras.

Egenkontrollprogram ska inte fastställas

Inga egenkontrollprogram behöver fastställas av tillsynsmyndigheten. Det är företaget som ska ”äga” sitt eget egenkontrollprogram. Enligt nuvarande lagstiftning skickas egenkontroll​programmen in till tillsynsmyndigheten för granskning och godkännande. 

Vad är HACCP?

HACCP är ett system som identifierar, bedömer och kontrollerar faror som är viktiga för livsmedelssäkerheten.

HACCP är en metodik som bygger på sju principer – faroanalys, identifiering av kritiska styr​punkter samt fastställande av kritiska gränser, övervakningsrutiner, korrigerande åtgärder, verifieringsrutiner och dokumentationsrutiner.

Företagen måste basera sin egenkontroll på en riskanalys av sin egen verksamhet och kunna visa tillsynsmyndigheten hur företaget har kommit fram till vilka kritiska styrpunkter som finns med t ex flödesschema från råvara till färdig måltid. 

Krav på företagaren

	Kunskap

Egenkontroll ska vara baserad på:

· God hygienpraxis

· GMP (god tillverkningssed)

· HACCP-principer

I detta ingår provtagning och kontroll av mikrobiologiska och kemiska kriterier.
	God hygienpraxis

Grundläggande förutsättningar t ex

· Rätt utbildning av personal

· God personalhygien

· Bra vatten

· Inga skadedjur

· Bra rengöring

· Gott underhåll

· Rätt temperaturför​hållanden


Branschorganisationernas egna riktlinjer

Branschorganisationerna förutsätts spela en aktiv roll gentemot företagen, i linje med EG-förordningarnas betoning på företagarnas eget ansvar. Branschorganisationerna ska ta fram riktlinjer för hur kraven i lagstiftningen kan uppnås. Företagen ska kunna få tillgång till branschens riktlinjer utan krav om att vara medlem i organisationen. Branschorganisationerna ska även ge stöd i framtagandet av företagarnas egenkontrollprogram.

Nationella vägledningar

Livsmedelsverket planerar att ge ut vissa vägledningar om hur de nya reglerna ska tillämpas. Arbetet kommer att pågå under flera år framåt och kommer inte att vara klart innan förord​ningarna träder ikraft den 1 januari 2006.

Krav på tillsynsmyndigheten

	Krav på verksamheten

- Kontrollen är effektiv och ändamålsenlig

- Intressekonflikt får inte föreligga

- Personella resurser med rätt kompetens

- Laboratoriekapacitet

- Utrymmen och utrustning

- Juridiska befogenheter

- Beredskapsplaner för nödsituationer

- Säkerställa opartiskhet, kvalitet och enhetlighet

- Revisioner (interna eller externa) öppna för insyn.
	Ansvar på varje livsmedelsinspektör

Det är den behöriga myndighetens ansvar att personalen:

· får utbildning

· håller sig uppdaterad

· kan samarbeta över kompetens​områden




Miljö, Folkhälsa & Säkerhet

Irene Thydén och Anette Hjelte

Livsmedelsinspektörer
Bilaga: Resursbehov 2006 Livsmedelsprogrammet
� Förordning (EG) 852/2004 om Grundläggande hygienregler för alla slag av livsmedel samt Förordning (EG) 853/2004 om Särskilda hygienregler för livsmedel av animaliskt ursprung





� Förordning (EG) 854/2004 om Särskilda kontrollregler för livsmedel av animaliskt ursprung samt Förordning (EG) 882/2004 om Foder och Livsmedelskontroll





� Definition av livsmedelsföretag i art 3.2 i för. 178/2002: privat/offentligt företag som bedriver någon av de verksamheter som hänger samman med alla stadier i produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan av livsmedel. Med företag avses en verksamhetsform som förutsätter en viss kontinuitet och organisation. Vinstsyfte irrelevant.





� Livsmedelsverket kommer att införa hårdare regler än EG-förordningarna genom att kräva en prövning av samtliga storhushåll och butiker.
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