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Generallakarens foreskrifter om livsmedelsverksamhet inom Fodrsvarsmak-

ten

beslutade den 15 oktober 2012.

Generalldkaren foreskriver med stod av 27 och 40 88 livsmedelsférordningen
(2006:813) och efter samrad med Livsmedelsverket foljande.

Inledande bestammelser

1 § Dessa foreskrifter géller i tillampliga delar all livsmedelsverksamhet inom de
geografiska omraden, lokaler, fordon, fartyg och luftfartyg m.m. som Forsvars-
makten forfogar dver. Foreskrifterna ska inte tillampas pa annan plats dar konsu-

mentmalgruppen huvudsakligen utgérs av annan malgrupp an Férsvarsmakten.

2 § Forsvarsmakten ska, med iakttagande av de tilldgg och undantag som anges i
dessa foreskrifter, tillampa reglerna i de EG-férordningar som anges i tillkanna-
givandet (2010:231) om de EU-bestammelser som kompletteras av livsmedelsla-
gen (2006:804), livsmedelsforordningen (2006:813), samt Livsmedelsverkets

foreskrifter.

Definitioner

3 § | denna foreskrift avses med
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anlaggning Varje enhet i ett livsmedelsforetag (i enlighet med
artikel 2 ¢ i Europaparlamentets och radets forordning
(EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004 om livsme-
delshygien).

distributionsanlaggning  Sadan del av en anlaggning for distribution av
dricksvatten som avser rorledningar, pumpar, reservo-
arer eller liknande rorutrustning for distribution av
dricksvatten (i enlighet med 1 8 3 p Livsmedelsverkets
foreskrifter (SLVFS 2001:30) om dricksvatten).

livsmedelsforetagare De fysiska eller juridiska personer som ansvarar for att
kraven i livsmedelslagstiftningen uppfylls i de livsme-
delsforetag de bedriver (i enlighet med artikel 3.3 i
Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr
178/2002 av den 28 januari 2002 om allménna princi-
per och krav for livsmedelslagstiftning, om inréattande
av Europeiska myndigheter for livsmedelssékerhet och
om forfaranden i fragor som galler livsmedelssaker-
het).

vattenverk Sadan del av en anlaggning for dricksvattenforsorjning
som avser uppfordring, beredning eller liknande hante-
ring av dricksvatten samt tillndrande reservoarer eller
liknande anordningar for forvaring av dricksvatten (i
enlighet med 1 § 2 p Livsmedelsverkets foreskrifter
(SLVFS 2001:30) om dricksvatten).

Livsmedelsanlaggning
4 § Livsmedelsanlaggning ska, i forekommande fall, vara utrustad med

- separata enheter for kyl- och frysforvaring, avsvalning och varmhallning av

livsmedel,
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- utrymme eller utrustning for infrysning av livsmedel och

- utrymme eller utrustning for upptining av djupfrysta livsmedel.

5 8 Forvaringsfrys, som dr storre an 10 m3, ska vara utrustad med larm eller ut-

rustning som dokumenterar temperaturen.

6 § Isoleringskérl och annan utrustning for livsmedelsverksamhet i falt ska rengo-
ras innan sadan utrustning fors in i livsmedelsanlaggning for fornyad anvéandning

eller lagerhallning.

7 § Information om tidpunkt for pafylinad av varma livsmedel i isoleringskarl
samt temperaturuppgift vid pafylinad av isoleringskarl ska medfélja vid utleve-

rans av isoleringskérlen.

8 § Livsmedelsanlaggning for utspisning belagen i internationella insatsomraden

ska vara utrustad med andamalsenliga handtvattmajligheter for matgéaster.

Registrering och godkannande av livsmedelsanlaggning

9 8 Anmélan om registrering eller ansékan om godkannande av livsmedelsan-
laggning enligt artikel 6 punkterna 2 och 3 i Europaparlamentets och radets for-
ordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien och enligt 7 § Livsmedelsverkets
foreskrifter (LIVSFS 2005:20) om livsmedelshygien, ska ges in till Generalléka-
ren.

Livsmedelsanlaggning med dess inredning far inte tas i bruk forran

Generall&karen registrerat eller godkant den samt utfardat bevis harom.

10 § Livsmedelsforetagare ska vid planerad nybyggnation av livsmedelsanlagg-
ning eller véasentlig andring av befintlig livsmedelsanlaggning, liksom vasentlig
andring av inredning, utrustning eller verksamhet i sddan anlaggning, eller uppho-

rande av livsmedelsanldggning anméla detta till Generallakaren.
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11 § Livsmedelsforetagare ska anmala handelser i verksamheten som kan paverka
konsumenters hélsa, t.ex. matforgiftning och sabotage.

Egenkontroll

12 § Livsmedelsforetagare ska inféra och uppréatthalla &ndamalsenliga rutiner for

egenkontroll av livsmedelsverksamhet.

13 § Livsmedelsforetagare ska ge personal inbegripna i livsmedelsverksamhet
sadan utbildning som &r anpassad till de arbetsuppgifter som utfors. Uthildningen
ska avse grundlaggande livsmedelshygien samt anldggningsspecifika rutiner nod-

vandiga for att utféra anlaggningens egenkontroll.

Personalhygien

14 § Livsmedelsforetagare ska se till att personal som hanterar oférpackade livs-
medel i livsmedelsanlaggning inom Forsvarsmakten, vid anstallningens bdrjan
och darefter arligen, avger halsodeklaration. Av hélsodeklarationen ska framga
eventuell halsostérning som kan innebéra att smitta 6verfors fran personal till
livsmedel.

Vid nyanstillning ska personal alltid genomga en &ndamalsenlig lakar-

undersokning.

15 § Personal som hanterar oforpackade livsmedel inom Forsvarsmakten och som
atervander efter vistelse utom Norden, ska snarast efter hemkomsten avge hélso-

deklaration.

16 § Livsmedelsforetagare ska beddma om avgiven hélsodeklaration som anges i

14 och 15 88 ska kompletteras med lakarundersokning i syfte att utesluta personer
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som kan utgdra en smittkélla. L&kare ska efter undersokning avge en tjanstbar-
hetsbeddmning grundat pa hélsodeklarationen och i forekommande fall komplet-

terande undersokningar.

17 § Livsmedelsforetagare ska pa livsmedelsanlaggning forvara aktuell doku-
mentation avseende hélsodeklarationer och tjanstbarhetsbedémningar av personal
som hanterar oforpackade livsmedel.

Forvaring

18 § Ra kottfars och marinerad, gravad eller rokt fisk ska forvaras sa att tempe-
raturen i varan inte dverstiger +4°C. For farsk icke isad fisk far temperaturen inte
Overstiga +2°C.

Angivna livsmedel far inte hanteras i falt, om inte sérskild utrustning finns for

kylforvaring enligt forsta stycket.

19 § Fardiglagad varm mat ska varmhallas sa att livsmedlets temperatur inte un-
derstiger +60°C. Varmhallningstiden ska, om majligt, inte 6verstiga tva timmar.
Aterupphettning av redan tillagad mat ska ske till en temperatur som &verstiger
+72°C. Nedkylning av varmeberedda livsmedel ska ske sa att livsmedlets karn-
temperatur nar +8°C eller lagre inom fyra timmar fran det att nedkylningen pa-

borjades.

Livsmedelshantering vid sarskilda évningar under faltméssiga forhallanden

20 8 Under faltmassiga forhallanden far livsmedelshantering i form av slakt och
efterfoljande beredning av enstaka djur av ren, kanin eller fjaderfa ske for direkt
konsumtion i samband med den aktuella 6vningen endast om Fdrsvarsmakten
innan Gvningen pabdrjats upprattat interna instruktioner for hanteringen i samrad
med Generalldkaren. Vid sadan slakt ska dven 30 § djurskyddsférordningen
(1988:539) och Statens jordbruksverks foreskrifter (SJVFS 2008:69) om andring i
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Statens jordbruksverks foreskrifter och allmanna rad (SJVFS 2007:77) om slakt

och annan avlivning av djur beaktas.

21 § Kontroll av slaktkropp och organ samt beddmning om dessa lampar sig for
konsumtion under den aktuella 6vningen ska ske av veterinar. Vid slakt av ren ska
aven kontroll av det levande djuret samt Gvervakning av slaktprocessen ske av

veterinar.

Dricksvatten

22 § Generalldkaren far besluta om sarskild desinfektion av dricksvatten som an-

vands inom Forsvarsmakten.

23 § Larm i vattenverk avseende pH, desinfektion och i férekommande fall
turbiditet (vattnets grumlighetsvérde) ska vara kopplat till tjinstgérande personal.
Tjanstgorande personal ska ha tillgang till en plan 6ver atgarder som ska vidtas

vid larm. Planen ska uppréttas och faststéllas av verksamhetsutdvaren.

24 8 Vid beredning av dricksvatten ur bergborrad brunn i berganldggning &r det
tillrackligt med en sékerhetsbarridr mot mikrobiologisk férorening samt en barriér

i beredskap.

25 § Livsmedelsforetagare ska infora och uppréatthalla &ndamalsenliga rutiner for
egenkontroll av vattenverk och distributionsanlédggning. | verksamhetsutovares
egenkontroll ska inga uppgifter om vattenvolym per dygn, mikrobiologiska och
kemiska parametrar som undersoks inklusive frekvens samt provtagningspunkter i
enlighet med Livsmedelsverkets foreskrifter (SLVFS 2001:30) om dricksvatten.

26 § | vattenverk far desinfektion av vatten ske med ultraviolett ljus (UV). Vattnet

ska vara filtrerat fore desinfektion med UV. Aven vatten som genomgatt
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evaporering (forangning) eller hyperfiltrering (omvéand osmos) ska desinficeras sa

att tillvéxt av mikrober férhindras under lagring och transport.

27 § FOr vattenverk och distributionsanldggningar av dricksvatten tillampas
Livsmedelsverkets foreskrifter (SLVFS 2001:30) om dricksvatten. Avseende
provtagningsfrekvenser tillampas bestdmmelserna i bilaga 3 avsnitt C tabell 11 i

namnda foreskrifter.

28 8 Vid anvandning av natrium- eller kalciumhypoklorit ska efter 30 minuters
kontakttid halten fritt klordverskott i vattnet vara lagst 0,2 mg/I.

29 § Vid desinfektion genom kokning ska vattnet koka kraftigt under minst tva

minuter.

Undantag

30 § Generallakaren far medge undantag fran dessa foreskrifter.

Denna foreskrift trader i kraft den 2 november 2012.

Genom foreskriften upphavs Generallakarens foreskrifter (FFS 1998:11) om
livsmedelskontroll inom Férsvarsmakten, samt Generalldkarens foreskrifter (FIB

1998:6) om slaktutbildning inom Forsvarsmakten.

Siegfried de Joussineau

Stefan Ryding-Berg



