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European

Sammanfattning

EU-marknaden for groddar &r ett mycket specialiserat nischsegment p& marknaden for firska
produkter med cirka 120 professionella produktionsanlaggningar i hela EU. Efter ehec-krisen
under 2011 och Efsas vetenskapliga yttrande om riskerna med shigatoxinproducerande
Escherichia coli (STEC) och andra patogena bakterier i frén och groddar ("Scientific Opinion on the
risk posed by Shiga toxin- producing Escherichia coli (STEC) and other pathogenic bacteria in seeds
and sprouted seeds”), tradde ny EU-lagstiftning i kraft for att forbattra sdkerheten for detta
produktsegment i hela Europa. Olika nationella riktlinjer skapades for att bidra till genomférandet
av dessa sarskilda regler. Syftet med dessa riktlinjer, som sammanstallts av den europeiska
intresseorganisationen for groddar (European Sprouted Seeds Association, ESSA), ar att ge
omfattande vdgledning om hygienrutiner for en saker produktion av groddar och fron avsedda for
groddning, och gora denna information tillganglig for producenter av groddar i europeiska lander
och resten av varlden.

Dessa riktlinjer kan anvandas i syfte att skapa kontrollistor och system for att underlatta
tilldmpningen av riktlinjerna.

Tillampningsomrdde for dessa riktlinjer

Dessa riktlinjer avser kommersiell produktion av groddar och frén avsedda for produktion av
groddar i enlighet med tillamplig lagstiftning i Europeiska unionen. Groningen av fron ar
primarproduktion i EU och omfattar processen fran att fron fuktas i syfte att 6ka deras vattenhalt
och vdcka dem ur dvalan och fram till det att ett nytt skott bérjar vaxa upp. Dessa hygienriktlinjer
omfattar verksamheter som utgér en del av primarproduktionen. Annan verksamhet an
primarproduktion omfattas inte, men alternativa riktlinjer kan finnas tillgangliga och anges i
referenserna nedan. Dessa riktlinjer omfattar inte produktion av andra groddade fron som
mikrogrént (spada skott och blad), skott, krasse och produkter odlade i vaxtsubstrat eller jord i
vaxthus. Groddade produkter som inte omfattas av dessa riktlinjer behandlas istéllet i
kommissionens rekommendation, dvs. i det végledande dokumentet om atgirdande av
mikrobiologiska risker i farsk frukt och grénsaker genom god hygien i primarproduktionen
(Commission Recommendation — Guidance document on addressing microbiological risks in fresh
fruit and vegetables at primary production through good hygiene)!.

Tillamplig EU-lagstiftning for produktion av groddar och av frén avsedda fér
produktion av groddar

Allménna krav pa livsmedelssakerhet, inbegripet skyldigheten att endast sldppa ut sakra livsmedel
pé marknaden, faststélls i férordning (EU) nr 178/2002. Hygienisk produktion av livsmedel i EU
omfattas av foérordning (EG) nr 852/2004, och sarskilt av bilaga 1 del A i denna férordning.
Férordningen foreskriver skyldigheter for primdrproducenter att se till att primarprodukter ar
skyddade mot kontaminering, exempelvis genom att infora atgarder for att forhindra
kontaminering fran luft, jord, vatten, gédningsmedel, véxtskyddsmedel och biocider samt lagring,
hantering och bortskaffande av avfall. Dessa riktlinjer ger praktiska exempel for att komplettera
ovannamnda allmanna bestdammelser.

Mer specifika krav for produktion av groddar har faststdllts i flera andra EU-bestéammelser:
Kommissionens genomforandeférordning (EU) nr 208/2013 om sparbarhetskrav for groddar och

! Europeiska kommissionen, GD Halsa och livsmedelssakerhet. Livsmedelshygien. Vagledande dokument



http://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/guidance_en

for fron avsedda foér produktion av groddar, kommissionens férordning (EU) nr 209/2013 om
andring av foérordning (EG) nr 2073/2005 vad gadller mikrobiologiska kriterier fér groddar,
kommissionens férordning (EU) nr 210/2013 om godkdnnande av anldggningar som producerar
groddar, samt kommissionens férordning (EU) nr 211/2013 (andrad genom kommissionens
forordning (EU) nr 704/2014) om intygskrav foér import till unionen av groddar och av frén
avsedda for produktion av groddar. Féreskrifterna i ovanstdende forordningar har inbegripits i
dessa riktlinjer.

Alla delar av EU:s lagstiftning som anges i denna végledning aterges i bilaga I till dessa riktlinjer.
Bilaga II innehaller hanvisningar till évriga informationskéllor som &r relevanta nar det galler
produktion av groddar.

Dessa riktlinjer omfattar minimikraven fér produktion av groddar i EU. Vissa medlemsstater i EU
har striktare krav for groddproducenter som ar etablerade i dessa lander. Producenter av groddar
rekommenderas i allmédnhet att halla kontakt med behériga myndigheter foér att halla sig
informerade om tillampliga bestammelser i deras respektive medlemsstater.

Ytterligare dokument utéver dessa riktlinjer

Ytterligare vagledning finns tillganglig via relevanta publikationer i Codex Alimentarius, allman
god jordbrukspraxis och god hygienpraxis som tagits fram av olika nationella myndigheter, samt
riktlinjer fr&n olika privata aktdérer och certifieringssystem. I h&nvisningarna och bilagorna till
dessa riktlinjer ingdr information om de véagledande dokument som den europeiska
intresseorganisationen for groddar (ESSA) har kannedom om.

ANSVARSFRISKRIVNING

Dessa riktlinjer utgdér en rekommendation och ar inte rattsligt bindande. De har sammanstallts i
informationssyfte. Den europeiska intresseorganisationen for groddar (ESSA) kan inte garantera
att uppgifterna &r korrekta och fransdger sig allt ansvar fér hur uppgifterna anvdnds. Dessa
uppgifter bér darfor anvandas med forsiktighet. All anvdndning sker pa egen risk. Det &r
Europeiska kommissionen och de behériga myndigheterna i medlemsstaterna som &ar skyldiga att
verkstalla europeisk lagstiftning om livsmedelssdkerhet. Producenter av groddar uppmanas att
kontakta behériga myndigheter for att fa fullstidndig information om de rattsliga kraven i den
medlemsstat dar de ar etablerade.
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Forteckning over forkortningar

CCP: kritisk styrpunkt (critical control point)

EG: Europeiska gemenskapen

Efsa: Europeiska myndigheten for livsmedelssdkerhet

ESSA: European Sprouted Seeds Association

EU: Europeiska unionen

GAP: god jordbrukspraxis (Good

Agricultural Practices)

GHP: god hygienpraxis (Good Hygiene

Practices)

HACCP: Faroanalys och kritiska styrpunkter (Hazard
Analysis and Critical Control Points)

STEC: Shigatoxinproducerande E.coli 0157, 026, 0111, 0103, 0145 och 0104:H4
WHO: Varldshalsoorganisationen



Definitioner

Parti’: en mangd groddar eller en mangd fron avsedda for produktion av groddar, med samma
taxonomiska namn, som samma dag avsidnds fran samma anldggning till samma bestammelseort.
Ett eller flera partier kan utgdra en sandning. Fron med olika taxonomiska namn vilka har blandats
i samma forpackning och ar avsedda att groddas tillsammans samt groddar av dessa fron ska dock
ocksa betraktas som ett parti.

Rent vatten?3: rent havsvatten och sotvatten av likartad kvalitet.

Behorig myndighet*: den centrala myndighet i en medlemsstat som har till uppgift att organisera
officiella kontroller, eller varje annan myndighet till vilken den centrala myndigheten har delegerat
den uppgiften. Denna definition ska i féorekommande fall ocksa omfatta motsvarande myndighet i
tredjeland.

Sandning®: en mangd groddar eller en mangd fron avsedda for produktion av groddar vilka i) har
ursprung i samma tredjeland, ii) omfattas av samma intyg, iii) transporteras med samma
transportmedel.

Kontaminering®: forekomst eller inférande av en fara.

Krasse’: groddar som utvinns genom groning och utveckling av verkliga fron i jord eller genom
hydrokultur (hydroponiskt odlingssubstrat) for att framstalla grona skott med mycket unga gréna
blad och/eller hjartblad. Krasse sdljs som hela vaxter inklusive underlaget (odlingssubstratet) eller
jorden.

Kritiska styrpunkter (CCP)%: en fas dar kontroll kan utféras. Denna fas ar central fér att
forebygga eller undanréja en livsmedelsburen fara eller reducera den till acceptabel niva.

Anlaggning®: varje enhet i ett livsmedelsforetag.

God jordbrukspraxis (GAP)!°: metoder som garanterar en miljomassig, ekonomisk och social
hallbarhet i processer p@ garden, och som leder till en sdker och tryggad kvalitet pa livsmedel och
jordbruksprodukter som inte ar livsmedel.

God hygienpraxis (GHP)!!: allménna, grundldggande villkor for hygienisk produktion av
livsmedel, inklusive krav pd hygienisk utformning, konstruktion och drift av anlaggningen,
hygienisk konstruktion och anvandning av utrustning, underhdll och rengdring p@ regelbunden
basis, och personalutbildning och personalhygien. Ett utarbetat och genomfért GHP-program ar en
forutsattning for HACCP-systemet.

Livemedel'?: bearbetade, delvis bearbetade eller obearbetade @mnen eller produkter som &r
avsedda att eller rimligen kan férvantas att fortaras av manniskor.

Livemedelsforetagare!3: de fysiska eller juridiska personer som ansvarar fér att kraven i
livsmedelslagstiftningen uppfylls i det livsmedelsféretag de driver.

2 Definition faststalld av Europeiska kommissionen i kommissionens genomférandeférordning (EU) nr 208/2013.
3 Definition faststalld av Europeiska kommissionen i férordning (EG) nr 852/2004.
4 Se fotnot 3.

5> Definition faststalld av Europeiska kommissionen i kommissionens férordning (EU) nr 211/2013.

6 Se fotnot 3.

7 Vetenskapligt yttrande frdn Efsa om riskerna med shigatoxinproducerande Escherichia coli-bakterier (STEC) och andra
patogena bakterier i fron och groddar.

8 Definition faststélld av Codex Alimentarius-kommissionen. Systemet fér faroanalys och kritiska styrpunkter (HACCP-
systemet) och riktlinjer for dess tilldmpning.

° Se fotnot 3.

10 Definition faststélld av Europeiska kommissionen i férordning (EG) nr 396/2005

11 ESSA-definition pa grundval av kommissionens férordning (EG) nr 2073/2005.

2 Definition enligt Europeiska kommissionens férordning (EG) nr 178/2002

13 Se fotnot 12.



http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2013:068:0016:0018:SV:PDF
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/PDF/?uri=CELEX:32004R0853&from=SV
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2013:068:0026:0029:SV:PDF
http://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/scientific_output/files/main_documents/2424.pdf
http://www.fao.org/docrep/005/y1579e/y1579e03.htm
http://www.fao.org/docrep/005/y1579e/y1579e03.htm
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2005:070:0001:0016:sv:PDF
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/ALL/?uri=CELEX:32005R2073
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2002:031:0001:0024:sv:PDF

Livsmedelshygien!: nedan kallat hygien, dvs. de atgarder och villkor som &r nédvéandiga for att
bemastra faror och sdkerstdlla att livsmedel ar tjanliga med hansyn till deras avsedda
anvandningsomrade.

Livsmedelslagstiftning!>: lagar och andra forfattningar om livsmedel i allménhet, och
livsmedelssdkerhet i synnerhet, bade p& gemenskapsniva och pa nationell nivd. Denna férordning
omfattar aven alla stadier i produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan av livsmedel och
aven foder som produceras for livsmedelsproducerande djur eller som dessa utfodras med.

Fara'®: biologisk, kemisk eller fysikalisk agens i eller i form av livsmedel som skulle kunna ha en
negativ halsoeffekt.

Faroanalys!’: processen for att samla in och utvardera information om faror och férhdllanden som
leder till dem for att avgora vilka som har betydelse for livsmedelssdkerheten och darfér bor tas
upp i HACCP-planen.

Faroanalys och kritiska styrpunkter (HACCP)!8: ett system f6r identifiering, utvardering och
kontroll av faror som ar av betydelse for livsmedelssdkerheten.

Markning'®: ord, uppgift, varumarke, markesnamn, illustration eller symbol som géller ett
livsmedel och anbringas p3 forpackning, dokument, meddelande, etikett, ring eller krage som
medfdljer eller avser sddant livsmedel.

Mikrobiologiskt kriterium?2°: kriterium som definierar om en produkt, ett livsmedelsparti eller en
process &r godtagbar, och som bygger pa franvaro, forekomst eller antal av mikroorganismer,
och/eller mangd av deras toxiner/metaboliter per enhet(er) av massa, volym, yta eller parti.

Overvakning?!: en planerad sekvens av observationer eller matningar av kontrollparametrar for
att bedéma om en kritisk styrpunkt (CCP) ar under kontroll.

Offentlig kontroll?2: varje form av kontroll som utférs av den behdériga myndigheten eller av
Europeiska gemenskapen i syfte att kontrollera efterlevhaden av foder- och
livsmedelslagstiftningen samt bestammelserna om djurhalsa och djurskydd.

Emballering/emballage?3: placering av ett eller flera inslagna livsmedel i en yttre behdllare samt
sjalva ytterbehdllaren.

Primarproduktion?*: produktion, uppfédning eller odling av priméarprodukter inklusive skord,
mj6lkning och produktion av livsmedelsproducerande djur fére slakt. Jakt, fiske och insamling av
vilda produkter omfattas ocksa.

Primarprodukter?s: produkter frdn priméarproduktion, daribland produkter fran jorden, frén
boskapsuppfodning, fran jakt och fran fiske.

Dricksvatten26: vatten som uppfyller minimikraven i radets direktiv 98/83/EG av den
3 november 1998 om kvaliteten pa dricksvatten.

Atfirdiga livsmedel?’: livsmedel av producenten eller tillverkaren avsedda fér omedelbar
fortaring utan att de behdver tillagas eller tillredas pd annat satt for att effektivt eliminera eller
minska férekomsten av skadliga mikroorganismer till en godtagbar niva.

14 Se fotnot 3.

15> Se fotnot 12.

16 Se fotnot 12.

17 Se fotnot 8.

18 Definition faststdlld av Codex Alimentarius-kommissionen. Recommended International Code of Practice General
Principles of Food Hygiene

9 Definitionen enligt Europeiska kommissionens férordning (EU) nr 1169/2011
20 Se fotnot 11.

21 Se fotnot 8.

22 Se fotnot 3.

23 Se fotnot 3.

24 Se fotnot 3.

25 Se fotnot 3.

26 Se fotnot 3.

27 Se fotnot 11.
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Representativt prov?®: ett prov som motsvarar egenskaperna i det parti det kommer ifr&n. Det
ar sarskilt fallet nar det galler ett enkelt slumpmassigt urval i vilket varje produkt eller del i partiet
har samma sannolikhet att ingd i urvalet.

Risk?®: funktion av sannolikheten for en negativ halsoeffekt och denna effekts allvarlighetsgrad till
foljd av en fara.

Riskanalys3: forfarande som bestdr av tre sammanhingande delar, ndmligen riskbedémning,
riskhantering och riskkommunikation.

Prov3!: en eller flera enheter eller en andel av ett material, som med olika metoder tagits ur en
population eller ur en stérre mangd material, och som dels kan férvantas ge information om en
given egenskap hos den population eller det material som studeras, dels kan bilda underlag for
beslut betraffande den population, det material eller den process som provet harrér fran.

Fron avsedda for groddning3?: fron avsedda fér produktion av groddar.
Utsdadesproducent33: varje person som ansvarar for forvaltningen av verksamheter som hanger
samman med den primara produktionen av utsdde, inklusive efter skord.

Utsddesdistributor3*: varje person som ansvarar for distribution av utsade (hantering, lagring
och transport) till producenter av groddar. Utsadesdistributérer kan ha forbindelser med en eller
flera producenter och sjalva vara producenter.

Skott3*: groddar som utvinns genom groning och utveckling av frén for att framstalla gréna skott
med mycket unga grona blad och/eller hjartblad. Skotten och bladen skordas i slutet av
produktionsprocessen och slutprodukten innehdller inga fréskal eller rétter.

Anvant bevattningsvatten3®: vatten som har varit i kontakt med groddar under
groddningsprocessen.
Groddar?’: en produkt som framstélls genom groning av fron och utveckling av dem i vatten eller

annat medium och som skdrdas medan annu bara hjartbladen utvecklats, samt som &r avsedd att
atas i sin helhet, inklusive froet.

Groddade fron32: inbegriper féljande kategorier: groddar, krasse och skott.

Groddproducent?®®: varje person som ansvarar for férvaltningen av de verksamheter som hanger
samman med produktionen av groddade fron.

Distributor av groddade fron“°: varje person som ansvarar for distribution av groddade fron
(hantering, lagring och transport) till kdparen/konsumenten. Distributérer av groddade fron kan ha
forbindelser med en eller flera producenter av groddade frén och sjdlva vara producenter.

Amnen*!: kemiska grunddmnen och deras féreningar i naturlig eller industriellt framstalld form,
inklusive féroreningar som har uppstatt vid tillverkningen.

28 Se fotnot 11.

2% Se fotnot 12.

30 Se fotnot 12.

31 Se fotnot 11.

32 ESSA:s definition baserad pd_det vetenskapliga yttrandet fr&n Efsa om riskerna med shigatoxinproducerande Escherichia
coli-bakterier (STEC) och andra patogena bakterier i fron och groddar

33 Definition faststalld av Codex Alimentarius-kommissionen. Hygienriktlinjer for farsk frukt och grénsaker

34 Se fotnot 7

35 Se fotnot 7

36 Se fotnot 7

37 Se fotnot 2

38 ESSA:s definition baserad pddet vetenskapliga yttrandet fran Efsa om riskerna med shigatoxinproducerande Escherichia
coli-bakterier (STEC) och andra patogena bakterier i fron och groddar

39 Se fotnot 33

40 ESSA-definition baserad p& definitionen av utsadesdistributor.

41 Definition enligt Europeiska kommissionens férordning (EG) nr 1107/2009



http://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/scientific_output/files/main_documents/2424.pdf
http://www.codexalimentarius.org/download/standards/10200/CXP_053e_2013.pdf
http://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/scientific_output/files/main_documents/2424.pdf
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/?uri=celex:32009R1107

Sparbarhet*2: mojlighet att spara och folja livsmedel, foder, livsmedelsproducerande djur eller
dmnen som ar avsedda att eller kan férvantas inga i ett livsmedel eller ett foder genom alla stadier
i produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan.

1. PRODUKTION AV GRODDAR
1.A Upprattande av anlaggningar

1.A.1 Godkdnnande av anldggningar som producerar groddar

Innan produktionen av groddar pabérjas maste producenterna registrera sig hos de nationella
myndigheterna. Att alla livsmedelsféretag ska registreras av de nationella behériga myndigheterna ar
ett rattsligt krav i EU enligt artikel 6 i forordning (EG) nr 852/2004. Dessutom maste anldggningar i
EU-lander som producerar groddar godkannas av den behdriga myndigheten i landet, i enlighet med
kommissionens férordning (EU) nr 210/2013. For att godkdnna en groddproducent, maste den
behériga myndigheten kontrollera att naringsidkaren uppfyller kraven i bilaga I till férordning (EG)
nr 852/2004 om livsmedelshygien och bilagan till kommissionens férordning (EU) nr 210/2013.
Producenter av groddar maste se till att groddarna de producerar ar skyddade mot kontaminering.

De maste ocksd vidta atgarder for att kontrollera kontaminering frdn Iluft, jord, vatten,
gbdningsmedel, vaxtskyddsmedel och biocider samt lagring, hantering och bortskaffande av avfall.

I praktiken kan behériga myndigheter hanvisa till dessa riktlinjer eller till forteckningen over
nationella riktlinjer for att kontrollera om groddproducenterna uppfyller villkoren i bilaga I till
forordning (EG) nr 852/2004 om allmanna regler for livsmedelshygien.

1.A.2 Utformning och planering av anlaggningar

De rattsliga kraven for godkannande av anlaggningar som producerar groddar fértecknas i bilagan
till kommissionens férordning (EU) nr 210/2013. Kraven som anges i kommissionens férordning
(EU) nr 210/2013 &r foljande:

1. Anladggningarnas utformning och planering ska tilldta god livsmedelshygienisk praxis, bland
annat skydd mot kontaminering mellan och under olika moment. Ytor (&ven ytor pa
utrustning) i utrymmen dar livsmedel hanteras och de ytor som kommer i kontakt med
livsmedel ska hdllas i gott skick och vara latta att rengdra och, nidr det &r nddvandigt,
desinficera.
2. Adekvata anordningar ska finnas for rengdring, desinficering och férvaring av arbetsredskap
och utrustning. Dessa anordningar ska vara latta att rengdra och ska ha adekvat varm- och
kallvattenférsérining.
3. Adekvata moéjligheter ska, nar det ar nédvandigt, finnas for att skdlja livsmedel. Vaskar och
liknande faciliteter for rengoring av livsmedel ska ha adekvat férsérjning av dricksvatten,
och de ska hallas rena och, nar det &r nédvandigt, desinficeras.
4, All utrustning som kommer i kontakt med fron och groddar ska ha en sddan konstruktion,
bestd av sddana material och hdllas i s8 gott skick att risken fér kontaminering minimeras
och att de kan hallas fullstandigt rena och, nar det ar ndédvéndigt, desinficeras.
5. Lampliga forfaranden ska finnas for att sakerstalla att
a. anlaggningar som producerar groddar halls rena och, nar det &r nodvandigt,
desinficeras,

b. all utrustning som kommer i kontakt med frén och groddar rengérs effektivt och, nar det
ar ndédvandigt, desinficeras. Rengéring och desinficering av sddan utrustning ska ske
tillrackligt ofta for att forhindra risk for kontaminering.

Dessutom boér @ven féljande krav tillampas:

e Produktion av groddar bér ske inomhus i helt stdngda byggnader.
« Anlaggningarna bér vara utformade pa ett sddant satt att fron och groddar halls p& avstand
fran foremal och &mnen som kan utgéra en risk fér kontaminering. Produktionsprocessen och

42 Se fotnot 12.
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andra ddrmed sammanhangande processer (avfallshantering, personalens renhdlining etc.) bor
utformas pa ett sddant satt att varje risk for korskontaminering minimeras. De omraden dér
utsadet tas emot och lagras, de omrdden dar fréna bereds och skéljs, de omrdden dar
groningen sker och de omraden dér groddarna kyls och férpackas bér om méjligt hallas fysiskt
atskilda. Om méjligt bér fréna och groddarna inte dterforas till lokaler de redan har varit i. Dar
det ar lampligt kan produktionsprocessens fléde anges for personalen genom symboler och
skyltar. Anldggningarna bér vara latta att rengdra och halla i gott skick.

e Sanitdra utrymmen bér vara utrustade med rent rinnande varmvatten, tvalautomater och
anordningar foér handtorkning (t.ex. pappershanddukar). Vattenkranarna bor helst vara
forsedda med automatiska sensorer. Om méjligt bér de vara konstruerade pd ett sddant satt
att de inte leder direkt till det omrade dar produktionen dger rum. Sanitdra utrymmen bér vara
utrustade sa att hygienisk avfallshantering sékerstills och dessutom bér de regelbundet
rengéras och underhllas pa lampligt sétt.

Ett omkladningsrum eller motsvarande boér finnas tillgangligt for personalen (se punkt 1.A.7).
For att forhindra kontaminering via luften bor férsiktighet iakttas sa att livsmedel inte &r direkt
exponerade mot luft som kommer fran sadana stillen som kan vara kontaminerade (av t.ex.
mogel, fukt osv.). Luftkonditioneringen bér inte vara riktad direkt mot livsmedel. N&r sa ar
lampligt och genomférbart bér det anvandas utrustning foér att oljeavskilja, torka och filtrera
luften. Vid behov ska dessa instrument underhallas regelbundet.

Vissa medlemsstater i EU kan ha striktare krav pa utformning och planering av anldggningarna.
1.A.3 Sanitet

I forekommande fall bér renhdliningsarbete ske genom rengéring och desinficering av ytor och
utrustning. Groddningsanldaggningar bér ha en skriftlig plan for rengéring (med metoder och
personalschema) for att sakerstdlla att alla relevanta delar av anldaggningen rengdrs
regelbundet. Av planen bér det framga med vilket intervall rengéringen sker. Planen bér
identifiera omraden dar sannolikheten &r stor for att fukt, mégel, smuts, djur, insekter eller
bakterier etablerar sig. Planen bor ocksd beskriva hur detta kan férhindras.

All utrustning som kommer i kontakt med frén eller groddar bdr regelbundet rengéras och
desinficeras, foljt av en avslutande skoéljning i vatten enligt anvisningarna fér rengéringsmedlen
i forekommande fall. Endast godkdanda rengdringsmedel bdr anvandas och endast dricksvatten
eller vatten fran en tillforlitlig kalla far anvdndas for rengéring och desinficering. Om méjligt ska
utrustningen vara latt att rengéra eller desinficera.

Rengdring och desinficering bor utféras pa ett satt som gor det oméjligt for livsmedelsprodukter
att kontamineras med rengéringsmedel (t.ex. genom att rengéring sker nar inga groddar
vaxer). Om biocidprodukter anvdnds maste dessa biocider uppfylla kraven i férordningen om
biocider, dvs. den delegerade férordningen (EU) nr 1062/2014, och bestammelser faststéllda av
nationella myndigheter.

I enlighet med rengéringsproduktens anvisningar bdér man vanta tillrackligt lange innan
rengjorda/desinficerade ytor kommer i kontakt med livsmedel igen.

Féretag som producerar groddar bor fora register Over tidpunkter fér reng6ring och
desinficering, vilka omraden och delar av utrustningen som har rengjorts och vilka kemikalier
som anvants.

Risken fér kontaminering av glas eller metallskarvor, skrap, kemiska substanser, produkter for
rengdring och desinfektion eller andra farliga foremal bér minimeras genom att dessa foremal
halls dtskilda fran produktionsprocessen. Produkter fér rengdring och desinficering bér férvaras i
sarskilda utrymmen eller skdp som halls |18sta och ar férsedda med lampliga symboler eller
informationsskyltar.

1.A.4 Underhall

Underhdllsarbete bor utféras pd ett satt som omdjliggér kontaminering av livsmedel (t.ex.

genom att reparationer sker utanfér produktionsomrddet eller vid tidpunkter nar ingen
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produktion &ger rum). I férekommande fall bér underhdllsarbete féljas av rengéring eller
desinficering av ytor och utrustning som kommer att komma i kontakt med livsmedel.

Det bér finnas dokumentation om underhallsarbetet, inklusive datum och angivelse av vilka
foremal som omfattas.

1.A.5 Personalens héalsosituation

Anstdllda som har eller misstanks ha en sjukdom eller smitta som kan 6verforas till groddarna
bér inte tilldtas befinna sig i omraden dar de kan komma i direkt eller indirekt kontakt med frén
eller groddar.

Anstdllda med s3dana skador som kan utgéra en risk fér kontaminering bér behandlas pa
lampligt satt. Skadan bér tdckas med vattentéta synliga skydd innan den anstallda far komma i
kontakt med frén eller groddar. Skadade arbetstagare bér om madjligt undvika direkt kontakt
med frén eller groddar avsedda att konsumeras som livsmedel.

1.A.6 Bekampning av skadedjur

Produktionsanldggningen bor hdllas i ett allmant gott skick s att det blir svart fér skadegérare
eller djur att spridas inne i anlaggningen.

Skadegérare och djur bér férhindras fran att komma in genom att fonster och andra ingdngar
halls stdngda och fonster forses med staltradsnéat eller andra material dar sa &r lampligt. Andra
stallen dar skadegorare och djur skulle kunna ta sig in bor vara slutna. Infrastrukturen som ar
kopplad till produktionsprocessen (t.ex. ror eller lufttrummor) ska vara tillverkade eller
fastmonterade pa ett satt som forhindrar att skadegérare eller féroreningar kan tranga in.

For att forhindra att eventuella skadedjur sprids i lokalerna bér ndringsidkarna, i férebyggande
syfte, faststdlla en plan fér bekampning av skadegérare och ha féllor for skadedjur. Avtal bor
tecknas med skadedjursbekampningsféretag.

1.A.7 Personlig hygien och Iampliga kldder
God personlig hygien bér vara en allman tumregel for personalen.

P& en arbetsplats dér livsmedel bereds maste alla anstéllda iaktta god personlig hygien. Alla
anstallda boér vara medvetna om principerna for hygien och halsa, och vara informerade om alla
faror som kan medféra kontaminering av produkten. De anstéllda bor f& utbildning i hygien som
ar anpassad till deras arbetsuppgifter och utvarderas med jamna mellanrum. Denna typ av
utbildning bor ges pa ett sadant sprak och pd ett sddant satt att de anstéllda garanterat forstar
hygienrutinerna.

Personal och besdkare bér anvdnda rena klader och bara huvudskydd sd lange de befinner sig i
produktionsanlaggningen.

Allméant taget bér bestk i bearbetnings- och lagerutrymmen vara férbjudna, sdvida besdkarna
inte har informerats om hygienféreskrifterna. Besdkare i dessa utrymmen bér fa lampliga
skyddsklader och deras namn ska registreras. Journaler ska behallas under en rimligt 18ng
tidsperiod.

Personal som arbetar i omrdden dér livsmedel hanteras ska iaktta god hygien, vilket innebér att
de

ska ha rena hander eller anvanda skyddshandskar om de hanterar frén och groddar,

inte ska roka eller spotta i utrymmen dar livsmedel hanteras,

ska undvika att groddar kontamineras genom att nysa och hosta éver dem,

ska se till att deras har inte medfér ndgon risk fér kontaminering,

ska tacka sar, skador, ldkande hud eller andra hudakommor som med sannolikhet kan
orsaka kontaminering av livsmedel (p@ hénder eller andra exponerade kroppsdelar) med
vattentata pldster,

e inte ska bdra smycken eller skénhetsprodukter som kan medféra risk for kontaminering,
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¢ som personalmedlemmar ska ha kortklippta och rena naglar.
Hdénderna ska tvattas

innan atfardiga livsmedel hanteras,
efter raster,

efter toalettbesdk,

efter rengoring,

efter avlagsnande av avfall.

Aven om det kan finnas sma variationer nar det galler metoder fér handtvétt inbegriper alla
foljande steg:

o handerna fuktas innan tval appliceras,

o de gnuggas noggrant for att avlagsna all kontaminering fran alla delar av hinderna,

e skdljning med vatten av drickbar kvalitet eller frén en tillforlitlig kalla,

e hygienisk torkning.

Personalens hygienforeskrifter bér skrivas ut och sittas upp pd vaggar antingen som text eller i
form av skyltar eller symboler.

1.A.8 Avfallshantering
Avfall bér omedelbart avldgsnas frén livsmedelsprodukternas omedelbara narhet.

I tillampliga fall ska avfallsbehallare i produktionsomradet vara téckta och hdllas pa avstand
fran livsmedelsprodukter och témmas dagligen. Stora méngder avfall bér omedelbart avldgsnas
fran produktionsomradet.

Om storre avfallsbehdllare behdvs, bor dessa hallas utanfér produktionsomrddet, dar s3 ar
mojligt i ett omrdde som ar odtkomligt fér gnagare, djur, insekter och andra skadegérare.

Avfallsbehallare och soptunnor bdr rengéras regelbundet och desinficeras regelbundet.
1.B Utbildning

All personal som kommer i direkt eller indirekt kontakt med fron eller groddar ska utbildas for
att f3 goda kunskaper i

¢ genomférande och dvervakning av ett system fér hantering av livemedelssakerhet,

o forfaranden for livsmedelssakerhet,

e hantering av allergiframkallande @mnen i livsmedel,

¢ livsmedelsfaror och associerade risker,

e risker for korskontaminering,

e betydelsen av hég renhetsstandard i utrymmen for produktion, hantering och férpackning,

e tekniker avseende kontroll och dvervakning av livsmedelssdkerheten,

e personlig hygien och lampliga skyddsklader (se punkt 1.A.7).

All personal som &r involverad i renhdlining bor f& utbildning for att forstd rengérings- och
desinficeringsplanen, hanteringen av  kemiska substanser och separeringen av
rengdringsprodukter fran produktionsprocessen.

Groddproducenter bér fora register dver tidpunkter for utbildning, vilka @mnen som tagits upp
och vilka anstadllda som deltagit.

1.C Kontroll avinkommande fron

Livsmedelsproducenter ar skyldiga enligt EU:s allmanna livsmedelslagstiftning, dvs. férordning
(EG) nr 178/2002, att endast sldppa ut sdkra produkter pa marknaden. Detta innebar att
groddproducenter kommer att hallas ansvariga fér eventuella kontamineringar som kan ha skett i
tidigare led i leveranskedjan, innan utsddespartierna naddde anldggningen fér groddproduktion.
Producenter bér darfér endast képa fron fran tillforlitliga leverantérer som har férfaranden pa plats
for att sakerstalla god hygienisk produktion av utsdde och spdrning av partier.
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De bor endast kdpa utsdde som odlats pd ett sadant satt att risken foér kontaminering med
patogener &r sd liten som méjligt (utsadet bér vara anpassat efter &ndamalet).

Detta kapitel och bestdmmelserna om produktion av utsade i andra kapitlet i dessa riktlinjer
bidrar till att uppfylla detta krav.

1.C.1 Importintyg

Om utsddet som ar avsett att anvandas for att odla groddar har sitt ursprung i lander utanfor
EU, maste varje sandning atféljas av ett importintyg under alla stadier av handel i enlighet med
foreskrifterna i kommissionens férordning (EU) nr 704/2014 om &ndring av férordning (EU)
nr 211/2013. En kopia av detta intyg ska tillhandah&llas till groddproducenten och registerféras
av denna producent under tillréckligt 13ng tid efter det att groddarna kan antas ha konsumerats.
Intyget ska utfardas pa det officiella spraket eller spraken i det utfiardande landet och det eller
de sprak som talas i det mottagande landet. Om detta inte &r mdjligt, kan intyget dven 3tféljas
av en auktoriserad dverséattning till spraket i det mottagande landet. Om utsdde ankommer till
en medlemsstat i EU och sedan skickas till en annan medlemsstat i EU, kan den behoériga
myndigheten i mottagarlandet begara auktoriserade 6versattningar av intyget till landets eget
sprak. En forlaga till importintyget 3terfinns i kommissionens férordning (EU) nr 211/2013.

Om en groddproducent saljer fropartier till en annan groddproducent och om syftet ar att
grodda fréna i denna producents anldggning, maste varje froparti atféljas av en kopia av
tillhérande importintyg och ett dokument med uppgifter for sparning enligt ovanstdende,
inklusive namn och adress till utsddesleverantéren och den groddproducent som forst mottog
utsdadet. Om uppgifterna om leverantéren av fron som ar avsedda att anvandas for groddning
inte visas i kopian av importintyget av affarsmassiga skal, ska denna information lamnas till
koparen och de behériga myndigheterna om fréna ar kontaminerade. Om handlare ingdr i
leveranskedjan fér fron avsedda att anvdndas for groddning, maste dven dessa handlare
uppfylla samma sparbarhetskrav.

Om ett utsaddesparti fran ett land utanfér EU inte atfoljs av detta intyg, far utsddet inte
anvandas vid framstallning av groddar avsedda att fértdaras som livsmedel.

Importintyget maste utfirdas av den behériga myndigheten i exportlandet (vanligtvis den
myndighet som ansvarar for halsoskydd eller livsmedelssakerhet eller jordbruksministeriet).
Genom att underteckna intyget -certifierar den behdriga myndigheten att utsadet har
producerats i dverensstammelse med kraven i bilaga 1 del A i férordning (EU) nr 852/2004
(dvs. god hygienpraxis). Den andra delen av dessa riktlinjer (se kapitel 2, Produktion av utséde)
innehdller konkreta exempel som kompletterar de allmanna kraven i férordning (EU)
nr 852/2004. Kapitel 2 i dessa riktlinjer kan darfér vara ett vardefullt stéd féor myndigheter i
tredjeldnder och aven inom EU for att avgéra om de allmanna kraven fér produktion av utsade i
bilaga 1 del A i férordning (EU) nr 852/2004 &r uppfyllda eller inte.

Om ett parti av fron avsedda fér groddning férpackas och saljs till detaljhandeln i syfte att
groddas av slutkonsumenten, maste partiet ocksd atféljas av en kopia av importintyget.
Kopiorna av intyget ska skickas till de livsmedelsféretagare som tar emot fréna, och ska finnas
dar till dess att de ar férpackade for forsaljning i detaljhandeln.

1.C.2 Sparbarhetskrav for inkommande frén

Producenter av groddar maste fa ett dokument med nedanstdende information foér varje froparti
(en séndning kan bestd av flera partier) frdn sina utsddesleverantorer, oavsett om det rér sig
om leverantérer inom EU eller utanfér EU.

Produktens namn, inklusive det latinska namnet (taxonomiskt namn).

Varupartiets identifikationsnummer, eller motsvarande referens.

Leverantdrens namn.

Mottagarens namn och adress (om en speditér eller ett ombud anvénds: namn och adress
pa ombudet eller speditéren).
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e Datum for avsandande.
e Levererad mangd.

Utsddesleverantérerna bor lagra en kopia av detta dokument i sina register.

Utsadesleverantérer i tidigare led i leveranskedjan maste registerféra ytterligare uppgifter i
enlighet med kommissionens genomférandeférordning (EU) nr 208/2013.

Utsadesleverantdrerna och groddproducenterna maste lagra en kopia av detta dokument under
en tillréckligt 1ang tid efter det att groddarna kan antas ha konsumerats.

Om utsddet har anskaffats fran leverantdrer utanfor EU ska fropartierna atféljas av ett
importintyg och en kopia av detta intyg bér behallas. Bestdmmelser avseende importintyg anges
i punkt 1.C.1.

Producenter av groddar bér inféra ett system for att sdkerstdlla partiernas sparbarhet, fran
tidpunkten fér ankomst till dess att groddarna levereras. Registeruppgifter ska lagras under
tillrackligt 18ng tid efter det att groddarna kan antas ha konsumerats. Sparbarhetskrav for
slutprodukten - groddar - anges i punkt 1.K.

1.C.3 Visuell besiktning

Efter ankomst eller fére groddning boér sdackar och fron kontrolleras visuellt (t.ex. for fysisk
kontaminering med humant eller animaliskt avfall, flackar, frammande bestandsdelar, hal i
sackar som inte lagats om hdlen uppenbart inte orsakats av provtagningssonder, osv.).
Handlingar bor finnas tillgangliga for att intyga att den visuella besiktningen har agt rum.

1.D Lagring av utsade

Utsadet bor lagras i nya hela siackar utan hal (undantaget lagade hal eller motsvarande som
kommer fran provtagningssonder eller andra procedurméssiga inslag) och inte i anvdnda eller
begagnade sdckar, for att undvika kemisk eller mikrobiologisk kontaminering. Sackarna bor
hallas torra. Om mojligt bér sdckarna inte lagras pa golvet och inte direkt mot véggar, utan pa
lastpallar med rena kartongark mellan sdckarna och lastpallarna. Producenterna bér ocksa
Overvdga om de behoéver tacka lagerhdégarna hoégst upp med lampligt material for att skydda
varorna.

Lagerutrymmen och utrustning ska rengéras och hallas torra. Atgdrder bér vidtas for att
forhindra vattenintrdngning och kontaminering orsakad av véaderférhdllanden, djur eller
skadegdrare (se punkt 1.A.2).

I de fall dar producenter hanterar utsade avsett for produktion av groddar och dessutom utsade
som inte &r avsett for produktion av groddar, boér dessa hallas tydligt 3tskilda och, i
forekommande fall, vara tydligt markta for att undvika blandning. Vederbdrlig forsiktighet bor
iakttas for att sakerstdlla att de lagrade partierna dverensstammer med dokumentationen och
att dessa partier kan spdras genom hela produktionsprocessen.

1.E Faroanalys och kritiska styrpunkter

Att grodda frén innebar en minimal behandling av den ursprungliga produkten och betraktas
darfér som primarproduktion. Enligt europeisk lagstiftning, dvs. enligt férordning (EG)
nr 852/2004 &r det for narvarande inte obligatoriskt att tillampa principerna om faroanalys och
kritiska styrpunkter (HACCP) pad primarproduktion, men detta ses som grundldaggande av ESSA.

"Kommissionens tillkdnnagivande om genomférandet av hanteringssystem for
livsmedelssdkerhet som omfattar grundférutsattningar och férfaranden baserade pa HACCP-
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principer inklusive underlattande av/flexibilitet i tillampningen i vissa livsmedelsforetag”+? ger
vagledning om hur man tillampar god hygienpraxis och HACCP-baserade férfaranden.

1.F Vattenforbrukning

Under alla steg i produktionsprocessen bdr vatten som kommer i kontakt med frén eller groddar
uppfylla de mikrobiologiska krav for dricksvatten som anges i raddets direktiv 98/83/EG, del A.

Om rent vatten (som uppfyller de mikrobiologiska krav som anges i radets direktiv 98/83/EG,
del A) anvénds, bér de kemiska egenskaperna hos vattnet fr&n denna kélla analyseras baserat
pa riskbedémningen, dock minst en gang om aret.

Vattenférsorjningssystem bér underhdllas och rengéras pa lampligt satt (se punkt 1.A.3 och
punkt 1.A.4) for att undvika foéroreningar orsakade av korrosion eller externa kallor. Det bér
darfoér finnas dokumentation om utférda underhdlisarbeten.

Ett system for ateranvandning av vatten far endast anvandas i samband med groning, tillvaxt
och bevattning. Om vattnet atervinns, rekommenderas det att vattnet dteranvéands fér ett enda
parti av fron och groddar och inte sprids 6ver flera partier. Detta for att féorhindra kontaminering
av hela den pagdende produktionen i stillet for endast ett parti.

Allt vatten, inklusive 3teranvdnt vatten, bor regelbundet kontrolleras och analyseras pa
grundval av en riskanalys (i enlighet med radets direktiv 98/83/EG, del A).

Atgarder bor vidtas for att forhindra att insekter, djur, jord, avfall samt andra kallor till
fororeningar kommer in i vattenkallan.

Om vattnet har behandlats med biocidprodukter fér att uppfylla sddana mikrobiologiska
parametrar som faststélls i radets direktiv 98/83/EG, del A, ska dessa behandlingar uppfylla
kraven i forordningen om biocider, dvs. den delegerade forordningen (EU) nr 1062/2014, och
bestdmmelser som faststdllts av de nationella myndigheterna.

1.G Groddningsprocessen
1.G.1 Inledande skodljning av utséddet

Beroende pa resultatet av den visuella besiktningen bér frona skéljas noggrant innan de groddas
for att avldgsna smuts. Genom att skaka fréna ordentligt i vattenbehallaren kan man rengéra
dem battre.

Dricksvatten eller rent vatten som uppfyller de mikrobiologiska krav som anges i rddets direktiv
98/83/EG, del A, ska anvandas vid skoéljning av fréna. Det vatten som anvands fér tvattning av
fron bor inte dteranvandas.

1.G.2 Mikrobiologisk dekontaminering av utsdde

Det finns ingen harmonisering inom Europeiska unionen nar det galler mikrobiologisk
dekontaminering av utsdde. Endast sddana behandlingsformer som godkénts av de nationella
behdériga myndigheterna far dock anvandas fér mikrobiologisk dekontaminering av fron.

Enligt Efsa:s vetenskapliga yttrande om riskerna med shigatoxinproducerande Escherichia coli-
bakterier (STEC) och andra patogena bakterier i fron och groddar* finns det begrénsade mangder
information om hur effektiva dekontaminerande behandlingar ar for groddar som harrér fran fron.
Trots stora anstréangningar har hittills inga kemiska, fysikaliska eller biologiska metoder for
desinficering kunnat sakerstélla att utsadet blir fritt fran patogener.
Dekontamineringsbehandlingarna ska inte déda fréna eller minska grobarheten.

43 Kommissionens tillkdnnagivande om genomférandet av hanteringssystem for livsmedelssdkerhet som omfattar
grundférutsattningar och forfaranden baserade p& HACCP-principer inklusive underladttande av/flexibilitet i tilldmpningen i
vissa livsmedelsforetag

44 Se fotnot 7
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Om mikrobiologisk dekontaminering anvénds, bér det finnas dtgérder pd plats for att sakerstalla att
dterkontaminering inte kan ske nér fréna har dekontaminerats. Vederbérlig férsiktighet bor iakttas sa
att behdllare och utrustning som anvdnds vid dekontaminering har desinficerats. Efter
dekontaminering bér frona skéljas med dricksvatten pa nytt for att eliminera kemiska agenser.

1.G.3 Blotldggning fore groning

Nar groddproducenter blétldgger utsadet fére groning bor det ske i vatten av drickbar kvalitet eller
rent vatten som uppfyller de mikrobiologiska krav som anges i radets direktiv 98/83/EG, del A.
Utrustning och behallare som anvénds foér blétlaggning bér rengdras noggrant, desinficeras och
skoéljas fére anvandning, och bér dessutom vara lampliga fér livsmedelsproduktion. Det vatten som
anvands for blétldggning bér inte dteranvédndas direkt.

1.G.4 Groning, tillvaxt och bevattning

I groningskammaren bér goda hygienférhallanden iakttas. Sjalva kammaren och den utrustning
som anvands under groningsprocessen bor rengdras och desinficeras innan nya fropartier groddas.

Det ar absolut ndédvandigt att anvénda antingen dricksvatten eller rent vatten som uppfyller de
mikrobiologiska kraven i radets direktiv 98/83/EG, del A, som ursprungligt bevattningsvatten
under groddningen, i syfte att forhindra kontaminering och potentiell férékning av patogener under
groddningsprocessen.

Om ateranvant vatten anvands, boér det uppfylla de krav som anges i punkt 1.F for
vattenanvandning.

1.G.5 Skord

Endast utrustning som lampar sig for framstallning av livsmedel bdr anvandas vid skord av
groddar. All utrustning som anvédnds ska rengéras och desinficeras minst en gang dagligen.
Personalen boér iaktta god personlig hygien och se till att deras arbetsklader uppfyller hygienkraven
innan de gar in i den avdelning dér groning sker.

1.H Beredning, forpackning, lagring och transport
1.H.1 Slutlig skéljning, avldgsnande av skal och kylning

Utrustning som anvands for skéljning av groddar och avlagsnande av skal bdér rengdras och
desinficeras minst en géng dagligen.

Vid den sista skdéljningen, skalborttagningen och kylningen bér endast dricksvatten eller rent
vatten som uppfyller de mikrobiologiska krav som anges i radets direktiv 98/83/EG, del A,
anvandas. Efter att groddarna skoéljts och skalen avlédgsnats bdr groddarna omedelbart kylas ned
till en temperatur mellan 2° och 8°C. Nedkylningen bér sedan fortsatta langs hela kedjan, till dess
att produkten ndr slutkonsumenten. S& ldnge groddarna &r nedkylda, bér temperaturen i kylkedjan
(kylrum, lastbilar m.m.) 6vervakas hela tiden. Olika nationella bestdmmelser kan vara tillampliga
for kylkedjan.

1.H.2 Mikrobiologisk dekontaminering av groddar

Det finns ingen harmonisering inom Europeiska unionen nar det galler mikrobiologisk
dekontaminering av groddar. Endast behandlingar som godkants av behériga myndigheter far dock
anvandas fér mikrobiologisk dekontaminering av groddar.

Har tillampas samma villkor som anges i punkt 1.2.G i frdga om mikrobiologisk dekontaminering av
fron.

1.H.3 Material och féremdl som &r avsedda att komma i kontakt med groddar

Under produktionsprocessen kan olika material komma i kontakt med groddarna. Alla material och
foremal som &r avsedda att komma i kontakt med livsmedel som sldapps ut pa marknaden bor
uppfylla kraven i férordning (EG) nr 1935/2004.
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Vederbérlig forsiktighet bor iakttas sd att forpackningsmaterialet &r rent och lagras pa ett sddant
satt att kontaminering med damm, smuts eller frammande bestdndsdelar inte kan ske.

Groddarna bor férpackas inomhus i slutna och torra utrymmen dar damm, smuts eller andra
fororeningskéllor férhindras fran att tranga in.

Utrustning som anvands for férpackning bor regelbundet rengéras och desinficeras (se punkt 1.A.3).
1.H.4 Lagring av groddar

Det ar viktigt att se till att groddarna lagras i forslutna och skyddade miljoer for att férhindra
damm, smuts eller andra féroreningskallor fran att tranga in. Lagerutrymmena bér vara utrustade
pa sddant satt att kylkedjan for groddar inte bryts (se punkt 1.H.1).

1.H.5 Produktinformation och konsumentmedvetenhet

Kunden eller nésta person i leveranskedjan bor fa all information som &r relevant for att kunna
hantera, lagra, bearbeta, bereda och ldgga fram produkten pd ett sidkert och korrekt satt. Nar sa
ir lampligt och om det &r till nytta, kan denna information skrivas pa etiketten ovanpa
forpackningen.

Produkterna ska vara markta pd ett korrekt satt for att underldtta sparbarhet och aterkallelse vid
behov (se punkterna 1. och 1.K). Sparbarhet och aterkallelse kan underlattas genom att ange
identifikations- eller partinummer samt tillverkarens namn och adress pa férpackningens etikett.

Alla rattsliga krav p8 mérkning som faststélls i férordning (EU) nr 1169/2011 bér vara uppfylida
och alla obligatoriska uppgifter som kravs i denna férordning bér anges pa etiketten.

Markning, reklam, konsumentinformation och férpackningar bor inte vilseleda konsumenten.
1.H.6 Transport

Lokaler, utrustning, behallare, transportlddor, fordon och fartyg som anvands fér transport av
groddar och frén bor hdllas rena och desinficeras nar sa d&r méjligt for att undvika mikrobiologisk
kontaminering under transporten.

Transporten ingar i den totala hallbarhetstiden for groddarna och maste darfér ses som en
integrerad del av kylkedjan (se punkt 1.H.1).

1.I Mikrobiologisk provtagning av fron och groddar

Enligt kommissionens férordning (EG) nr 2073/2005, dndrad genom kommissionens férordning
(EU) nr 209/2013, ska producenter av groddar genomfdra prelimindra tester av ett representativt
prov fran varje parti av fron. Denna provtagning &r obligatorisk for shigatoxinproducerande E. coli
(STEC) 0157, 026, 0111, 0103, 0145 och 0104:H4 och Salmonella spp. Syftet med denna
provtagning &r att enbart anvénda partier av utside som fatt positiva resultat (se punkt 1.1.1).

Producenter av groddar bér utféra prover pa groddarna fér shigatoxinproducerande E. coli (STEC)
0157, 026, 0111, 0103, 0145 och 0104:H4 och Salmonella spp. i det skede dd sannolikheten att
hitta dessa patogener ar hogst, dock tidigast 48 timmar efter det att groddningsprocessen
pabdrjats, minst en gang i manaden. Det finns ingen skyldighet att testa alla partier av de
groddade froéna, eftersom syftet ar att kontrollera befintlig god praxis och genomférandet av
systemet for livsmedelssakerhet (se punkt 1.1.2).

Enligt kommissionens férordning (EG) nr 2073/2005 maste producenterna ocksa testa
livsmedelssakerhetskriterierna for groddarna nar produkterna sldpps pd@ marknaden under
hallbarhetstiden. Groddar som testats bér uppfylla gransvardena i kategori 1.18 for
Salmonella spp. och i kategori 1.29 fér STEC. Atfardiga livsmedel s som groddar ska ocksd
provas for Listeria monocytogenes. Dessa prover behdéver inte utféras fér varje parti, men bor ske
regelbundet och anvdnds ocksd som ett satt att kontrollera god praxis. Regelbundenheten fér
provtagningarna nar det galler STEC, Salmonella spp. och L. monocytogenes bér faststdllas av
naringsidkaren (om madjligt efter samrad med den behériga myndigheten) och vara riskbaserade.
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Fér analys av groddar for L. monocytogenes ska kriterium 1.3 i bilaga I till kommissionens
forordning (EG) nr 2073/2005 tillampas.

Producenter av groddar rekommenderas ocksa att testa produktionslokalerna och utrustningen for
Listeria spp. som en del av sitt provtagningssystem.

1.1.1 Riktlinjer for provtagning pa utsédde

Dessa prover ska behandlas i enlighet med kapitel 3.3 i kommissionens férordning (EG)
nr 2073/2005 och analyseras enligt kraven i raderna 1.18 och 1.29 i kapitel 1 i samma férordning.
For varje parti av fron som ska groddas bor ett preliminart prov tas. Vid genomférandet av de
preliminara proven ska livsmedelsforetagaren grodda fréna i det representativa provet under
samma férhallanden som for resten av partiet av fron som ska groddas. Ett representativt prov ska
innehalla minst 0,5 % av fropartiets vikt i delprover pa 50 g. Det representativa provet kan ocksa
véljas utifrdn en strukturerad statistiskt motsvarande provtagningsstrategi, om den har
kontrollerats av den behoériga myndigheten. I princip ska prover tas ur varje sack i partiet och
antalet delprover per sack bestams enligt féljande berdkning:

e provets samlade vikt = partiets totala vikt * 0,5 % (= 0,005)
¢ det totala antalet delprover = den totala vikten av provet/50 g

e antalet sackar i partiet = partiets totala vikt/varje sacks vikt

e antalet delprover om 50 g per sack = det totala antalet delprover/antalet sackar i provet

Exempel for prov ur ett parti pa 100 ton, férpackat i sackar om 25 kg:

provets samlade vikt = 100 000 kg * 0,5 % = 500 kg

det totala antalet delprover = 500 kg/50 g = 10 000 delprover

antalet sdckar i partiet = 100 000 kg/25 kg per sack = 4000 pasar

antalet delprover om 50 g per sack = 10 000 delprover/4000 sackar = 2,5 delprover/sack

Detta ska utféras under hygieniska férhallanden och med utrustning som &r i gott hygieniskt skick.
Uppgifterna fran provtagningen bor registreras pa lampligt satt for att kunna bevisa fér behériga
myndigheter att provtagningen utférts korrekt.

Provtagningen bor utféras av livsmedelsféretagare som producerar groddar. Provtagningen kan
gbras manuellt eller mekaniskt av groddodlaren eller genom en officiellt godkand tredje part.
Vissa foretag anvdnder mekanisk provtagningsutrustning som extraherar representativa
kvantiteter av utsidet exempelvis dd bulkleveranser omférdelas till mindre pdsar, efter att detta
godkénts av behdriga myndigheter. Andra foretag punkterar och 3terforsluter sidckar eller
motsvarande for att extrahera representativa mangder fron.

Det aligger groddproducenten att sidkerstilla att provet ar representativt och att provtagningen
utfoérts i enlighet med de regler som faststalls i kommissionens férordning (EU) nr 209/2013.

S& lange villkoren fér provtagning &r uppfyllda bér groddproducenter ha méjlighet att begéra att
utsaddesleverantdrerna utfér provtagningen pa ursprungsanldggningen i samband med att utsadet
packas i sdckar, och skickar provet till groddproducenten tillsammans med partiet i en (eller flera)
separat(a) och tydligt markt(a) sack(ar) (med markningen “provtagning fér mikrobiologisk analys”
eller motsvarande).

Om provtagningen av utsidet utférs av tredje part bér mekaniska anordningar fér provtagning pa
ursprungsanlaggningen helst ingd i processen for forpackning i sdckar. Om groddproducenten inte
sjalv utfor provtagningen av utsadet, bor han eller hon kontrollera att provtagningen sker i
enlighet med kommissionens férordning (EU) nr 209/2013.

Groddningsprocessen kan fortsatta som vanligt fér évriga frén i det representativa provet. Har bér
man dock inte anvdnda de groddar som véxer fran den odlingskultur som aterstar efter
provtagningen och inte heller de kvarvarande torra fréna av vilka provet togs, om inte
tillfredsstallande resultat for alla prover har rapporterats av laboratoriet. Detta &r principen fér
utslappande av positiva partier.
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1.1.2 Frekvens for provtagning och testning av groddar minst 48 timmar efter att
groddningsprocessen pabérjats

Fem prov bér tas vid den tidpunkt d@ sannolikheten for att pavisa shigatoxinproducerande E. coli
(STEC) 0157, 026, 0111, 0103, 0145 och 0104:H4 och Salmonella spp. ar som hogst, dock
tidigast 48 timmar efter det att groddningen pabérjats. Proven ska tas minst en gadng per manad,
for att kontrollera att god praxis foljs att systemet for hantering av livsmedelssakerhet beaktas.
Ingen systematisk provtagning av partier ar nédvandig.

De fem proven bor hallas atskilda fran varandra och skickas till ett ackrediterat laboratorium
(ISO 17025) for att testa forekomsten av STEC och Salmonella spp.

Dessa prover ska behandlas i enlighet med kapitel 3.3 i kommissionens fbérordning (EG)
nr 2073/2005 och analyseras enligt kraven i raderna 1.18 och 1.29 i kapitel 1 i samma férordning.

Alternativt, om groddproducenten har en provtagningsplan som innefattar provtagningsmetoder och
provtagningspunkter for bevattningsvatten som anvants foér groddarna, kan den behériga
myndigheten tilldta att producenten istallet for att tillgodose kravet pa provtagning av groddarna
tidigast 48 timmar efter att froet borjat gro, enligt provtagningsplanerna som faststdlls i
raderna 1.18 och 1.29 i kapitel 1 i kommissionens forordning (EG) nr 2073/2005, gér en analys av
fem prov pa 200 ml vatten som anvénts vid bevattningen av groddarna. Denna metod ger mer
representativa prov for det utsade som ska provas. Detta ar anledningen till att ESSA starkt
rekommenderar analys av det anvanda bevattningsvatten som har kommit i kontakt med 100 % av
groddarna i provningspartiet. Testmetoden med fem prover pa 25 g groddar fran det parti som
analyseras ar mycket mindre tillférlitlig och korrekt.

1.1.3 Provtagning av slutprodukten

Eftersom groddarna utgdr den férpackade slutprodukten, bér de ocksd testas (med n=5) och
analyseras for STEC och Salmonella spp. enligt rad 1.18 och 1.29 i kommissionens forordning (EG)
nr 2073/2005 (se punkt 1.1.2). Analysen bor utféras efter att produkten foérpackats.
Provtagningsfrekvensen bor faststéllas pa riskbasis.

Ett belastningstest bdr visa hur L. monocytogenes ska analyseras, dvs. enligt rad 1.2 eller 1.3 i
bilaga I kapitel 1 i kommissionens forordning (EG) nr 2073/2005 (se dven avsnitt 1.I). Analysen
bor utféras i enlighet med resultatet av denna utvardering.

1.I.4 Provningsresultat

Det kan hdnda att inget av de fem proverna (representativa prover eller prover av slutprodukten)
visar positiva resultat fér STEC eller Salmonella spp. Om frAnvaron av mikrobiologisk
kontaminering kan bevisas av laboratoriet, far groddar som producerats fran det analyserade
partiet slappas ut p& marknaden.

Atgarder vid kontaminering av fron eller livsmedel/groddar anges i punkt 1.3.1.

Groddar som ar kontaminerade av L. monocytogenes kan sandas ivag for vidare bearbetning, men
de bér genomgd en behandling som undanrdjer faran. Detta géller dven fér STEC eller
Salmonella spp, sa lange behandlingen eliminerar risken och under villkor att behandlingen har
godkants av den behériga myndigheten. Denna behandling far endast utféras av andra
livsmedelsféretagare én dem som finns i detaljhandelsledet, jfr. kommissionens férordning (EG)
nr 2073/2005.

1.I1.5 Undantag fran den prelimindra provtagningen av alla partier av fron som anges i
punkt 1.1.1

Enligt kapitel 3, punkt 3.3 B i bilaga I till kommissionens férordning (EG) nr 2073/2005 (éndrad
genom kommissionens fbérordning (EU) nr 209/2013), kan behdriga myndigheter undanta
groddproducenter fran skyldigheten att testa varje enskilt utsddesparti, om anldggningen dar
groddarna produceras tillampar ett system fér livsmedelssédkerhet med atgérder fér att minska
de mikrobiologiska riskerna. Detta undantag kan dock endast beviljas pa vissa villkor som
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faststéllts av den behdriga myndigheten och forutsatt att det finns historiska data som kan
bekréfta att det inte gjordes ndgra fynd av STEC och Salmonella spp. i ett enda parti under de
sex manader som ledde fram till godkdnnandet. I detta fall maste groddproducenterna lagra alla
testresultat i registret i minst sex manader.

Den europeiska intresseorganisationen for groddar (ESSA) uppmanar groddproducenter att
noggrant vaga de héga analyskostnaderna mot de potentiellt férédande konsekvenserna av ett
livsmedelssékerhetsproblem som kan bli féljden av ett enda kontaminerat utsdadesparti. I de fall
dar utsddet kommer frdn nya ursprungsplatser rekommenderas det darfér starkt att provtagning
bér genomféras, aven om undantag har medgivits groddproducenten och aven om utsadet
levereras av samma naringsidkare eller leverantdor. Om groddproducenterna har anledning att
ifrégasatta produktens integritet, rekommenderas det ocksa starkt att en analys utférs som en
forsiktighetsatgard. Sammantaget &r ESSA ingen foresprakare av detta undantag, eftersom olika
ars froskordar hégst sannolikt medfér varierande kontamineringsrisker for fréna.

Det undantag som anges i kapitel 3 punkt 3.3 B i bilaga I till kommissionens férordning (EG)
nr 2073/2005 befriar inte groddproducenterna fran skyldigheten att ta prover av groddarna eller
bevattningsvattnet i slutproduktskedet minst en gang per manad. I fotnot 23 i bilaga I till
kommissionens férordning (EG) nr 2073/2005 anges dock att groddar som har genomgatt en
behandling som effektivt eliminerar Salmonella spp. och STEC (om denna godkants av behdrig
myndighet) inte behéver genomgd de manatliga kontrollerna.

1.1.6 Alternativa provtagningar utforda av utsddesleverantorer

Det ankommer pa groddproducenten att be utsédesleverantéren att utféra en preliminér provtagning
av partiet. Detta undantar dock inte groddproducenten fran provtagningsskyldigheterna som anges i
detta kapitel.

1.J Atgarder vid misstanke om kontaminering

1.J.1 Kontaminering som uppticks medan Ilivsmedlet fortfarande &r under
groddproducentens kontroll

Det kontaminerade partiet av groddar eller fron bér omedelbart isoleras fran alla évriga. Hela
partiet ska betraktas som icke sdkert att ata/grodda. Om det finns risk for att andra partier kan
vara kontaminerade ska produktionsprocessen avbrytas fram tills dess att kontamineringen har
undanrdjts och produktionslinjen ar ren och hygieniskt saker.

Groddar eller frén frdn det kontaminerade partiet eller partierna ska inte slappas pd@ marknaden
som livsmedel i sitt nuvarande skick. Kontaminerade groddar kan dock sandas vidare for
ytterligare bearbetning i en behandling som eliminerar den aktuella faran. Denna behandling far
endast utféras av andra livsmedelsforetagare an de som finns i detaljhandelsledet.

Om exempelvis mungboénor ar kontaminerade, ar det mdjligt att genom krossning bearbeta dessa
mungbdnor, sa att de inte &r grobara och ddrmed inte producerar ndgra groddar. Med lampliga
forsiktighetsdtgarder kan produkten saljas for matlagning (vilket dven inbegriper att den kan
fortaras som livsmedel).

Mer generellt far groddproducenten ocksd anvdnda partiet for andra syften &n de som det
ursprungligen var avsett for, forutsatt att detta inte utgor en folkhalsorisk eller djurhalsorisk och
under villkor att sddan anvandning har beslutats inom de foérfaranden som baseras pd@ HACCP-
principerna och god hygienpraxis och att detta har godkénts av behérig myndighet.

Producenter av groddar rekommenderas att utarbeta skriftliga rutiner att félja i handelse av
kontaminering. Dessa regler bér vara lattillgangliga for alla anstallda och ing% i utbildningsprogram
for personalen.

Utsidesleverantdren bér kontaktas sd att han eller hon kan félja upp eventuella leveranser fran
samma utsaddespartier till andra groddproducenter. I detta fall kan aterkallelse vara nédvandig.
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Producenter av groddar bér vidta atgédrder och intensifiera 6vervakningen for att hitta orsaken till
kontamineringen (vattnet, miljon, personalen, och sa vidare). Producenter av groddar bér lagra
provtagningsresultaten under en tillrdckligt 1dng tid efter det att groddarna kan antas ha
konsumerats. Det rekommenderas att alla testresultat lagras i register tillrdckligt lange for att
kunna uppvisas for behoriga myndigheter vid offentliga kontroller.

1.].2 Kontaminering som upptécks da livsmedlet inte ldngre &r under groddproducentens
kontroll - tillbakadragande och dterkallelse

Artiklarna 18 och 19 i férordning (EU) nr 178/2002 alagger livsmedelsforetagarna att ha system
pa plats for sparbarhet och aterkallelse. Vederbérlig uppméarksamhet bér dgnas at att forpliktelser
nar det galler registrering och sparbarhet efterlevs under hela produktionsprocessen och att
uppgifterna lagras under tillrdckligt 1ang tid efter det att groddarna kan antas ha konsumerats.
Sparbarhetskoder eller nummer tryckta pa férpackningsmaterialet kan goéra det lattare att
aterkalla livsmedel i handelse av kontaminering.

Om ett eller flera partier ar kontaminerade eller misstdnks ha kontaminerats och partiet eller
partierna i fraga inte ldngre stdr under groddproducentens kontroll, maste groddproducenten
omedelbart pd eget initiativ kontakta de kopare till vilka produkterna har levererats. Partier som &r
eller kan antas vara kontaminerade ska omedelbart dras tillbaka frdn leveranskedjan.
Groddproducenten maste dven underritta den behériga myndigheten.

Om groddarna redan har distribuerats till konsumentledet maste groddproducenterna informera
konsumenterna i frdga om att livsmedel som inte &r sidkert kan ha distribuerats till dem.
Groddproducenterna méaste informera konsumenterna om orsaken till dterkallandet och vid behov
fysiskt aterkalla livsmedlet fr@n slutkonsumenterna. Huruvida produkterna maste aterkallas avgors
dock fran fall till fall. De behéver inte alltid fysiskt aterkallas fran slutkonsumenterna om andra
dtgarder ar tillrackliga for att skydda folkhélsan.

Vid aterkallelsesituationer som rér livsmedel maste groddproducenterna samarbeta med de
behériga myndigheterna nar det géller vilka atgdrder som vidtagits fér att undvika eller minska de
risker som tillhandah3allandet av groddarna medfér.

Groddproducenter rekommenderas att utarbeta skriftliga aterkallelserutiner att folja i handelse av
kontaminering. Dessa regler bér vara lattillgangliga fér alla anstédllda och ing% i utbildningsprogram
for personalen. Om inga skriftliga aterkallelseregler finns, maste en anstilld med kunskap om
forfaranden for aterkallelse alltid finnas tillganglig.

Utsidesleverantdren bér kontaktas sd att han eller hon kan félja upp eventuella leveranser fran
samma utsadespartier till andra groddproducenter. I detta fall kan aterkallelse vara nédvandig.
Groddproducenter bér dven vidta atgédrder och intensifiera 6vervakningen for att hitta orsaken till
kontamineringen (vattnet, miljon, personalen, och s vidare). Producenter av groddar bér lagra
provtagningsresultaten under en tillrackligt 18ng tid efter det att groddarna kan antas ha
konsumerats. Det rekommenderas att alla provtagningsresultat lagras i register tillrackligt Idnge
for att kunna uppvisas fér behériga myndigheter vid offentliga kontroller.

1.K Sparning och registerhalining

I kommissionens genomférandeférordning (EU) nr 208/2013 faststélls séarskilda krav pa
sparbarhet for fron avsedda att groddas och fér groddar. Groddar som &r undantagna fran
foreskrifterna i denna férordning omfattas fortfarande av férordning (EG) nr 178/2002 (beskrivs
mer i detalj i punkt 1.K.3).

Sparbarhetsreglerna ar utformade fér att 6ka livsmedelssidkerheten genom att de gér det méjligt
att spdra livsmedel genom alla stadier av produktion, bearbetning och distribution och dérmed
ma&jliggor ett snabbt ingripande vid utbrott av livsmedelsburna sjukdomar.

22



1.K.1 Sparbarhetsprocessen i anldggningen déar groddar produceras

Producenter av groddar bor inféra ett system for att sdkerstilla partiernas sparbarhet, fran
tidpunkten fér ankomst till dess att groddarna levereras. Det b6ér vara méjligt att nar som helst
under produktionsprocessens fysiska fléde ta reda pa vilket parti av groddar som harstammar fran
vilken direktleverantor. Detta kan astadkommas genom att de utsddespartier som tas emot forses
med koder eller nummer, eller genom att man definierar mindre partier som forses med koder
eller nummer. Dessa koder bor darefter bibehallas till dess att groddarna har férpackats och sants
ivdg. Om partierna organiseras pa nytt eller slds samman, ar det viktigt att se till att sambandet
mellan det ursprungliga fropartiet och de omorganiserade eller sammanslagna partierna
uppréatthdlls. Lampliga register ska lagras under tillrdckligt 18ng tid efter det att groddarna kan
antas ha konsumerats.

1.K.2 Spdrbarhetskrav for slutprodukten — groddar
I punkt 1.C.2 anges sparbarhetskraven nar det galler kontroll av inkommande fron.

Den livsmedelsféretagare som producerar utsidde for att odla groddar maste éverféra information
till den livsmedelsféretagare som producerar groddarna. Den livsmedelsféretagare som groddar
frona maste fora register Over utsddets ursprung och lamna denna information till nasta
livsmedelsféretagare. Register ska foras pa alla nivaer.

Slutprodukten, dvs. groddarna, maste uppfylla de rattsliga kraven fér sparbarhet som faststélls i
forordning (EG) nr 178/2002.

Groddproducenten maste sikerstélla att alla uppgifter som krévs enligt artikel 3.1 i kommissionens
genomférandeférordning (EU) nr 208/2013 &6versands till den livsmedelsforetagare som groddarna
levereras till. Foljande uppgifter bér anges:

Produktens namn, inklusive det latinska namnet (taxonomiskt namn).

Varupartiets identifikationsnummer, eller motsvarande referens.

Leverantbrens namn.

Mottagarens namn och adress.

Om en speditér eller ett ombud anvands: namn och adress pa ombudet eller speditéren.
Datum for avsandande.

Levererad mangd.

Groddproducenter bér lagra en kopia av detta dokument under en tillrackligt 18ng tid efter det att
groddarna kan antas ha konsumerats. En kopia av handlingen bér [amnas till képaren.

I vissa medlemsstater kan den nationella lagstiftningen innehalla ytterligare krav pd spdrbarhet
som inte namns i dessa riktlinjer. Om groddproducenten ar osdker, rekommenderas det att han
eller hon kontaktar den behériga myndigheten for att fa mer information om nationella krav.

Alla register som anges i detta kapitel maste uppdateras dagligen for att inbegripa de senaste
inkommande och utgdende sadndningarna. Register kan féras i valfri lamplig form s8 ldnge de &r
latt dtkomliga och begripliga for de behdriga myndigheterna i sddana fall dar det &r nédvandigt.
N&r myndigheterna kraver information ska denna ldmnas utan dréjsmal.

Alternativa system kan ocksd tillampas for att sakerstélla en tillracklig sparbarhet. Vissa privata
elektroniska sp%rbarhetssystem har utvecklats under senare tid, daribland Trace, IRIS, EPCIS,
Fosstrak (6ppen kallkod) och ett antal system baserade pa SAP (system application and product
for data processing).

1.K.3 Undantag fran kraven i detta kapitel

S8som anges i artikel 1 i kommissionens férordning (EG) nr 208/2013, behéver groddar som
har genomgatt en behandling som eliminerar mikrobiologiska faror och som &r férenlig med
Europeiska unionens lagstiftning inte uppfylla kraven i denna férordning (mer om mikrobiologisk
dekontaminering av frén i punkt 1.2). Groddproducenter ar dock fortfarande skyldiga enligt den
allmanna livsmedelslagstiftningen (artikel 18.3 i férordning (EG) nr 178/2002) att ha system
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och férfaranden pa plats foér att identifiera féoretag som har erhdllit deras produkter - &ven i
frdga om de produkter som har genomgatt en mikrobiologisk behandling.

1.L Sammanfattning: Registreringsskyldigheter

Producenter uppmanas att under hela produktionsprocessen registrera féljande information och
ha den tillganglig (i valfri lamplig form sa@ lange som den &r lattdtkomlig och begriplig for
behériga myndigheter):

1.

o

Uppréattande och underhdll av produktionsanldggningen fér groddar:

. Bekréftelse pa att anldggningen godkénts av den behériga myndigheten.

. En skriftlig plan fér rengdéring och desinficering.

Tidpunkter for rengéring och rengjorda utrymmen.

. Tidpunkter fér underhall och objekt/utrymmen dar underhall utfors.

Tidpunkter och amnen for hygienutbildningar samt deltagare bland personalen.

Tidpunkter och teman for rengoéringsutbildningar samt deltagare bland personalen.

. Dar det ar méjligt bor personalens hygienféreskrifter skrivas ut och sattas upp pa védggar

antingen som text eller i form av skyltar eller symboler.

h. Namn och tidpunkt for bestk (detta rekommenderas och uppgifterna behéver endast
bevaras under en viss tid).

i. Om vattenkallor utéver kommunala vattensystem anvands: Riskbaserad mikrobiologisk
provtagning av det vatten som anvands for att uppfylla de mikrobiologiska krav som
faststalls i rddets direktiv 98/83/EG, del A,

j. Om kommunalt vatten anvénds: Intyg fran den kommunala vattenleverantéren och minst
en gang om aret en egen analys vid den punkt dar vattnet hdmtas.

fa B N0 I« W Mo )

. Inkommande frén (bevaras under s3 pass l&ng tid att slutprodukten kan antas ha konsumerats):

a. Om frén importeras frdn ett land utanfér EU, behdvs importintyg enligt foreskrifterna i
kommissionens férordning (EU) nr 211/2013 for varje parti av importerade fron.

b. Dokument med uppgift om frésortens namn, varupartiets identifikationsnummer eller
motsvarande, leverantérens namn, namn och adress till mottagaren, namn och adress pa
speditoren i forekommande fall, datum for avsdandande, levererad mangd.

c. Dokument som visar att visuell besiktning av inkommande frén har &gt rum
(rekommenderas).

. Mikrobiologiska prover (bevaras under s3 pass lang tid att slutprodukten kan antas ha

konsumerats):

a. Intyg som bekraftar mikrobiologisk provtagning med avseende p& STEC och Salmonella spp.
(ska lagras i mer a&n sex manader om producenten vill begdra behérig myndighet om
undantag fran skyldigheten att genomféra preliminédra provtagningar av alla utsadespartier
for STEC och Salmonella spp).

. Sparbarhet i processen (bevaras under sa pass 1&ng tid att slutprodukten kan antas ha

konsumerats):
a. Lampliga dokument i skriftlig eller elektronisk form foér att identifiera partier av utsdde
under hela produktionsprocessen (rekommenderas starkt).

. Utgdende groddar (bevaras under sd8 pass |8ng tid att slutprodukten kan antas ha

konsumerats):

a. Dokument med uppgift om groddarnas namn, varupartiets identifikationsnummer eller
motsvarande, leverantérens namn, namn och adress till mottagaren, namn och adress pa
speditéren i forekommande fall, datum foér avsandande, levererad mangd (en kopia lamnas
till kbparen).

Indragning och aterkallelse:

a. Skriftliga férfaranden fér personal som ska féljas i handelse av livsmedelskontaminering
bdde inom verksamheten och med avseende pd externa distributérer och konsumenter
(rekommenderas starkt).
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2. PRODUKTION AV UTSADE
Bakgrund

Genomférandet av en hég skyddsniva for ménniskors liv och halsa ar ett av de grundldggande
malen i férordning (EG) nr 852/2004. Denna férordning utgdr en gemensam grund fér hygienisk
produktion av alla livsmedel.

2.A Allmanna anmarkningar

All utrustning bér rengéras regelbundet for att férhindra eventuell kontaminering fran damm,
insekter och djur (med sarskild hansyn till avféring). Om méjligt bor allt underhall av utrustning
journalforas.

Olika metoder:

Sadd: Skord:
Mekanisk eller manuell Kombinerad skord
Bredspridning av fron for hand Genom handplockning av mogna baljor fran véxterna

Genom att kapa vaxterna underifran
2.B Jord-/markbehandlingar

Bete eller potentiell intrangning av vilda djur och tamdjur bér undvikas, och producenterna bor
vidta férebyggande atgarder, till exempel genom att satta upp stiangsel eller nat.

Godselmedel bor endast anvandas i den mangd som ar nddvandig for att tillgodose
tillvaxtbehoven hos vaxter som anvands for sina fron. Organiska gédningsmedel anvands i stor
omfattning och ar gynnsamma for att mota fronas naringsbehov och férbattra markens
bérdighet, men vid felaktig anvdndning kan de utgdra en kalla till bAde mikrobiologisk och
kemisk kontaminering. Patogener kan forekomma i gddsel och andra naturliga gédselmedel
och kan finnas kvar i flera veckor eller manader, sarskilt om behandlingen av dessa material
ar otillracklig.

Fysikaliska, kemiska eller biologiska behandlingsmetoder (t.ex. kompostering, pastorisering,
varmetorkning, UV-strdlning, alkalinedbrytning, soltorkning eller en kombination av dessa) far
anvandas for att minska risken for potentiell 6verlevhad av humana patogener i naturgdédsel,
avloppsslam och andra organiska gdodselmedel.

Organiska gddselmedel bér darfér inte innehalla mikroorganismer, och inte heller fysikaliska
eller kemiska fororeningar upp till sddana nivder som kan ha negativa konsekvenser for
sdkerheten av farsk frukt och gronsaker. Anvdndningen av s3adana gddselmedel maste
Overensstdamma med relevanta EU-férordningar och félja WHO-riktlinjerna*> om saker
anvandning av avloppsvatten samt urin och avféring i jordbruket (i féorekommande fall).

Producenter bér anvanda vaxtskyddsmedel i enlighet med anvisningarna pa etiketterna foér de
enskilda produkterna. Endast godkdnda vaxtskyddsmedel bér anvandas.

En journal bér foras 6ver de behandlingar som gors. Produkter och rad fér behandling av
jord/mark bér skaffas fran kvalificerade kéllor.

2.C Personalhygien

Alla anstallda bér vara medvetna om de grundléggande principerna fér hygien och halsa, och vara
informerade om alla faror som kan medféra kontaminering av fréna.

45 WHO:s riktlinjer for sdker anvéandning av avloppsvatten, urin och avféring samt BDT-vatten (WHO Guidelines for the safe
use of waste water, excreta and greywater
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Personalen bor uppratthalla en god personlig hygien i samtliga skeden av skérd och bearbetning.
Anstallda som har eller misstanks ha en sjukdom eller smitta som kan dverfdras till frona bor inte
tilldtas befinna sig i omraden dar de kan komma i direkt eller indirekt kontakt med frén eller
groddar. Personalen bér omedelbart underrédtta ledningen om de missténker att de bar pa en
smitta eller om de har aterhdmtat sig fr&n en smittsam sjukdom, men fortfarande &r
smittobarare.

Anstillda med sddana skador som kan utgéra en risk for kontaminering bér behandlas pa lampligt
satt. Skadan bor tickas med vattentdta synliga skydd innan den anstéllda far komma i kontakt
med fron. Skadade arbetstagare bdér om mdjligt undvika direkt kontakt med frén eller groddar
avsedda att konsumeras som livsmedel.

Personalen boér ha tillgdng till och anvdnda l|dmpliga sanitdra anldggningar (inkl.
handtvattsfaciliteter) dar s3 &r méjligt och nédvandigt, t.ex. nar fréna inte &r i baljor och
personalen kommer i direkt kontakt med dem. Personalen bor i sa stor utstrackning som m&jligt
bara rena uniformer. De maste tvdtta handerna vid arbetsdagens bérjan, vid behov under dagen
och dessutom dtminstone varje gang de besokt toaletten.

2.D Bevattning

Flera parametrar kan paverka risken fér mikrobiologisk kontaminering av frén: vattenférsérjning,
typ av bevattning, odlarens metod for vattenbehandling, tidpunkten fér bevattning i forhallande till
skérden, mojligheten for djur att komma at vattenkallan eller ta sig in i produktionsomradet.

Om det finns risk for att bevattningsvatten kommer i kontakt med baljorna boér sarskild forsiktighet
iakttas for att sakerstalla att vattenkvaliteten dtminstone ar som for rent vatten.

Alla djurs tilltrade till vattenkallor och pumpningsomraden bér begrénsas.
2.E Utsade

Producenter maste anvédnda utside fran en kalla som ar kadnd och har en dokumenterad historia.
Uppmarksamhet bor fastas vid att utsddet har god grobarhet, ar fritt frdn sjukdomar, fysiska
skador eller andra egenskaper som kan vara potentiellt skadliga for en skérd av friska bénor. Om
det &r genomférbart och inte for dyrt bér producenterna genomféra analyser och férbehandlingar
for att se till att utsadet ar av lamplig kvalitet.

2.F Torkning av vaxter/baljor

Olika metoder tillampas i olika producentlander. I vissa lander maste baljorna torkas fore
troskningen. Om s &r fallet bor en ren presenning ldggas p& marken med baljorna som torkas
ovanpa. Forsiktighet bor iakttas for att forhindra potentiell kontaminering av baljorna medan de
befinner sig i detta kansliga lage, och torkning med denna metod bor ske i sérskilda omraden dit
vilda djur och faglar inte kan ta sig in. I andra ldnder skérdas och tréskas vdxterna mekaniskt,
och olika metoder anvands.

2.G Troskning

Tréskning bdr gdéras mekaniskt med lampligt underhdllen och rengjord utrustning. Maskinerna
bér rengdras omedelbart efter slutet av sdsongen, och dven fére ingdngen av nésta sdsong, och
nar det ar mojligt mellan varje parti. Utrustningen boér férvaras i ett inhdgnat omrade for att
ingen ska komma at utrustningen. Under eller omedelbart efter tréskningen bér fréna férpackas.

2.H Lagring efter skord

Om det ar praktiskt och ekonomiskt genomférbart, bor varorna lagras i nya hela sackar, och inte i
redan anvénda eller begagnade sickar. Producenterna bdr ocksd dvervdga om de behdver ticka
lagerhdgarna hégst upp med plasthéljen fér att skydda varorna.

Lagerutrymmen och utrustning bér rengéras och underhdllas val fér att foérhindra
vattenintréngning och kontaminering orsakad av vaderférhallanden, djur eller skadegérare.
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Vid bulklagring bér rena presenningar anvandas bade under och ovanpa varorna och mellan varorna
och vaggen, om tillampligt.

2.I Bearbetning

Varorna bdr bearbetas vid professionella anlaggningar for bearbetning av utsade med lamplig
utrustning, vilket bér innefatta foljande:

Storlekssortering, vikt- och densitetstabeller, stenavldagsnare, magneter eller
metalldetektorer, och helst fargsorterare.

All utrustning boér rengéras regelbundet for att undvika korskontaminering med andra
produkter, och vederbérlig uppmarksamhet bér dgnas at god hygien.

Personalen ska ha lamplig tillgdng till toalett och handtvatt (inklusive tval) och, i s& stor
utstrackning som mdéjligt, rena uniformer.

Lokalomrddet bér underhdllas for att undvika damm/smuts, insekter, djur och

faglar.

Om det ar mojligt boér bearbetningsféretagen ha planer for och fora register oOver
kontamineringsférebyggande atgarder. Blandning av partier bér begrénsas s8 mycket som
madjligt, och dar det ar mojligt ska blandning begrdnsas till liknande odlingsregioner.
Bearbetningsforetagen bor ha register tillgdngliga med uppgifter om inkommande

frons ursprung.

Det rekommenderas att personalen ska arbeta enligt en viss kvalitetsordning efter att de forst
har fatt utbildning om HACCP-standarder. Fardiga varor bor analyseras enligt kdparnas krav
fore transport.
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Bilaga I - allman lagstiftning och sarskild lagstiftning om
groddar

Allman lagstiftning

Dessa dokument finns tillgéngliga p@ Europeiska unionens alla sprak:

Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 178/2002 av den 28 januari 2002 om
allmanna principer och krav for livsmedelslagstiftning, om inrdttande av Europeiska
myndigheten fér livsmedelssdkerhet och om férfaranden i fragor som géller
livsmedelssdakerhet (allmanna livsmedelslagstiftningen).

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004 om
livsmedelshygien.

Europaparlamentets och rddets forordning (EG) nr 882/2004 av den 29 april 2004 om
offentlig kontroll for att sakerstdlla kontrollen av efterlevhaden av foder- och
livsmedelslagstiftningen samt bestammelserna om djurhalsa och djurskydd.

Radets direktiv 98/83/EG av den 3 november 1998 om kvaliteten pd dricksvatten.

Kommissionens forordning (EG) nr 2073/2005 av den 15 november 2005 om mikrobiologiska

kriterier for livsmedel.

Europaparlamentets och rddets férordning (EU) nr 1169/2011 av den 25 oktober 2011 om
tillhandahallande av livsmedelsinformation till konsumenterna.

Kommissionens delegerade férordning (EU) nr 1062/2014 av den 4 augusti 2014 om
arbetsprogrammet for en systematisk granskning av alla existerande verksamma @amnen som
anvands i biocidprodukter som avses i Europaparlamentets och radets férordning (EU)
nr 528/2012.

Europaparlamentets och rddets férordning (EG) nr 1935/2004 av den 27 oktober 2004 om
material och produkter avsedda att komma i kontakt med livsmedel och om upphavande av
direktiven 80/590/EEG och 89/109/EEG.

Sarskild lagstiftning om groddar

Dessa dokument finns tillgdngliga p@ Europeiska unionens alla sprak:

Kommissionens genomfdrandefdérordning (EU) nr 208/2013 av den 1llmars 2013 om
sparbarhetskrav fér groddar och for frén avsedda for produktion av groddar.

Kommissionens férordning (EU) nr 209/2013 av den 11 mars 2013 om andring av férordning
(EG) nr2073/2005 vad gadller mikrobiologiska  kriterier fér groddar och
provtagningsbestammelser for slaktkroppar fran fjaderfa och farskt fjaderfakott.

Kommissionens férordning (EU) nr 210/2013 av den 11 mars 2013 om godkdénnande av
anldggningar som producerar groddar, i enlighet med Europaparlamentets och radets férordning
(EG) nr 852/2004.

Kommissionens férordning (EU) nr 211/2013 av den 11 mars 2013 om intygskrav for import till
unionen av groddar och av frén avsedda fér produktion av groddar, éndrad genom kommissionens
férordning (EU) nr 704/2014 av den 25 juni 2014 om intygskrav for import till unionen av
groddar och av fron avsedda for produktion av groddar.
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http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/?qid=1423674478923&uri=CELEX:02002R0178-20140630
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/?qid=1404467419178&uri=CELEX:02004R0852-20090420
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/?qid=1424252728992&uri=CELEX:02004R0882-20140630
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/?qid=1423674040797&uri=CELEX:01998L0083-20090807
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/?qid=1404467470470&uri=CELEX:02005R2073-20140601
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/?qid=1426524765814&uri=CELEX:02011R1169-20140219
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/?qid=1468325524660&uri=CELEX:02014R1062-20141010
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2004:338:0004:0017:sv:PDF
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/?qid=1404467203922&uri=CELEX:32013R0208
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/?qid=1404467268638&uri=CELEX:32013R0209
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/?qid=1404467295552&uri=CELEX:32013R0210
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/?qid=1404467327584&uri=CELEX:32013R0211
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/PDF/?uri=CELEX:32014R0704&from=SV
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/PDF/?uri=CELEX:32014R0704&from=SV

Bilaga II - hanvisningar till andra relevanta informationskallor

Europeiska kommissionens riktlinjer for inférande av forfaranden grundade p& HACCP-principema och for

underlattande av inférandet av dessa principer i vissa livsmedelsforetag.

Kommissionens tillkdnnagivande om  genomfdrandet av  hanteringssystem  for

livsmedelssdkerhet som omfattar grundférutsattningar och férfaranden baserade pd8 HACCP-
principer inklusive underlattande av/flexibilitet i tillampningen i vissa livsmedelsféretag
(2016/C-278/01).

Codex dokument om allménna principer for livsmedelshygien. Detta dokument innehaller ett
avsnitt om tillampningen av HACCP-principerna.

Kod for hygienisk hantering av farska frukter och grénsaker (Code of Hygienic Practice for
Fresh Fruits and Vegetables). Bilaga II for produktion av groddar.

Internationella standardiseringsorganisationen (ISO). ISO 22000 - System f6r hantering av
livsmedelssdkerhet (Food safety management). Internationella riktlinjer med krav for ett system
for livesmedelssakerhet.

IFS-certifiering (International Featured Standards — IFS)

Europeiska kommissionens riktlinjer (kommissionens arbetsdokument) om studier av
hallbarhetstiden fér Listeria monocytogenes i &tfardiga livsmedel, i enlighet med férordning
(EG) nr 2073/2005 av den 15 november 2005 om mikrobiologiska kriterier for livsmedel.
Detta ar ett informationsdokument riktat till livsmedelsféretagare i hela EU.

Vetenskapligt yttrande fran Efsa om riskerna med shigatoxinproducerande Escherichia coli-
bakterier (STEC) och andra patogena bakterier i fron och groddar.

WHO:s riktlinjer for dricksvattenkvalitet.

WHO:s riktlinjer fér sdker anvandning av avloppsvatten, urin och avféring samt BDT-vatten
(avloppsvatten fran bad, disk och tvétt).
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http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene_legis_guidance_haccp_en.pdf
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/PDF/?uri=CELEX:52016XC0730(01)&from=SV
https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/produktion-handel-kontroll/lokaler-hantering-hygien/codex-dokument-om-allmanna-principer-for-livsmedelshygien-inklusive-haccp.pdf
http://www.codexalimentarius.org/download/standards/10200/CXP_053e_2013.pdf
http://www.iso.org/iso/home/standards/management-standards/iso22000.htm
http://www.ifs-certification.com/index.php/en/
http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene_microbio_criteria-translation_guidance_lm_en.pdf
http://www.efsa.europa.eu/en/press/news/111115.htm
http://www.who.int/water_sanitation_health/dwq/guidelines/en/
http://www.who.int/water_sanitation_health/wastewater/gsuww/en/

