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1. Inledning

Sakerheten hos de livsmedel som produceras och konsumeras i Finland ar pa en internationellt sett hog niva. Sakerheten ar ett re-
sultat av verksamheten langs hela livsmedelskedjan. De mest centrala kraven pa sékerhet foreskrivs i lag. Dessutom har denna na-
ringssektor egna kvalitets- och sékerhetssystem. Malen for det nationella arbetet med livsmedelssékerheten har dock inte hittills
dokumenterats i nagon storre omfattning for behandling pa det politiska planet.

Livsmedelssakerheten méste garanteras eftersom vi gar mot en allt hogre internationaliseringsgrad. Livsmedelshandeln véxer, kon-
sumenternas forvantningar forandras och epidemier kan spridas allt [attare i vérlden. For att underlatta handeln med livsmedel har
man skapat system som syftar till att forenhetliga nationella normer om kvalitet och sakerhet. Finland binds férutom av EG-lagstift-
ningen aven av fordrag som slutits inom ramen for varldshandelsorganisationen. SPS'-avtalet om halso- och vaxtskyddsatgarder
forutsatter att normerna for livsmedelssakerheten skall vara vetenskapligt grundade och bromsa upp handeln sa lite som mojligt.
Varje land kan valja en skalig skyddsnivéa (Appropriate Level of Protection, ALOP), utgaende fran vilken bade nationella sékerhets-
normer och sakerhetsnormer for importlivsmedel faststalls.

Livsmedelslagstiftningen har omarbetats i sin helhet pa senare ar. | reformen har man understrukit branschaktorernas egen riskkont-
roll, dvs. egenkontrollens betydelse for sakerheten och kvalitetssakringen. | myndighetstillsynen fésts stérre uppmarksamhet vid pla-
neringen, och tillsynen fokuseras pa riskerna. Centralmyndigheterna i livsmedelskedjan sammanslogs den 1 maj 2006 till Livsme-
delssakerhetsverket Evira.

| statsradets principbeslut fran 30.10.2003 faststalls foljande (punkt 7): “Till riksdagen ges en gang under valperioden en redogo-
relse over livsmedelssakerheten i vilken man uppskattar livsmedelssakerhetens lage i Finland och dess utveckling ur hela livsmedels-
kedjans synpunkt.”

Malet for redogdrelsen om livsmedelssakerheten ar att beskriva livsmedelssakerhetens lage i Finland och Iagga fram centrala nyckel-
tal samt kartldgga med vilka atgarder livsmedelssakerheten skall framjas eller dess lage bevaras. Med anknytning till redogdrelsen
kan aven sadana mal faststallas som utgor underlag for faststallandet av livsmedelssakerhetsmal for centrala sakerhetsfaktorer.
Dessa livsmedelssakerhetsmal skall anges i form av ALOP-vérden, sdsom avses i SPS-avtalet.

For att forverkliga de mal som forts i utredningen kravs de dtgarder inom hela livsmedelskedjan. For statens del kommer dessa at-
garder forverkligas inom ramen for statsbudgeten.

Livsmedlens naringsmassiga kvalitet ar en viktig faktor for konsumenternas hélsa. | denna redogérelse behandlas inte naringsaspek-
ten, eftersom riksdagen vart fjarde ar behandlar social- och halsovardsberattelsen som en del av regeringens atgardsberattelse. Des-
sutom har statsradet pa senare ar antagit flera program och strategier som anknyter till livsmedelssakerheten, bl.a. det nationella
programmet om farliga kemikalier (kemikalieprogrammet) och statsradets konsumentpolitiska program for aren 2004-2007.

! Sanitary and Phytosanitary Measures



2. Viktiga faktorer som
averkar
ivsmedelssakerheten

2.1. Mikrobiologisk sakerhet hos livsmedel

Till de mikrobiologiska farorna raknas ett stort antal olika in-
fektiosa agens — bakterier, virus, parasiter, svampar och prion-
proteiner. Den vanligaste sjukdomsbilden av kontamination
genom livsmedel ar plotslig magsjukdom med symptom och
varaktighet som beror pa det infektiésa agenset. En del av kon-
taminationerna forknippas med allvarligare sjukdomar, t.ex.
njursvikt, sjukdomar i nervsystemet och allman infektion. Hos
en betydande del av de smittade utvecklas kronisk artrit som
foljdsjukdom. | riskgrupper, t.ex. aldre personer, barn och per-
soner med nedsatt motstandskraft, kan det aven forekomma
akut dodlighet eller 6kad dddlighet pa langre sikt inom ett ar
fran akut insjuknande.

De storsta mikrobiologiska farorna utgdrs av zoonoser, dvs.
sjukdomar som sprids mellan djur och manniskor. | denna redo-
gorelse behandlas inte zoonoser som sprids pa andra sétt i om-
givningen, till exempel med myggor. Vilken betydelse zoonoser
har kan bedémas mot folkhalsomassiga och nationalekonomis-
ka grunder. Betydelsen for folkhalsan visas med siffror som bes-

kriver den sjukliga och kroniska sjukligheten bland befolknin-
gen, graden av allvarlighet och antalet fall som leder till déd-
lighet. Den nationalekonomiska betydelsen beskrivs av de hal-
soekonomiska kostnaderna for sjukdomsfall samt av kostnader-
na for forebyggande och kontroll av kontaminationer i livsme-
delskedjan. Salmonella, kampylobakterien, yersinia, EHEC och
listeria anses vara de mest betydande zoonoserna i Finland.

2.1.1.  Uppféljning av sjukligheten bland befolkningen

2.1.1.1.  Registret 6ver smittsamma sjukdomar

Folkhélsoinstitutet uppratthaller ett register Gver smittsamma
sjukdomar, i vilket uppgifter om fall av smittsamma sjukdomar
registreras utgdende fran anmalningar fran lakare och kliniska
laboratorier. Till registrets mikrobstamsamling samlas vissa zoo-
notiska mikrober fran laboratorierna for noggrannare under-
sokningar. Man har uppskattat att ungefér en halv miljon man-
niskor i Finland varje ar insjuknar i infektioner som spridits via
livsmedel. Endast en liten del av dessa fall registreras, eftersom
en stor del av ménniskorna inte vander sig till 1akare, prov en-
dast tas av en del av dem som sokt vard, och det inte gar att
isolera det infektidsa agenset ur alla prov.

Trots underrapporteringen kan man utgaende fran uppgifterna
i registret ver smittsamma sjukdomar folja upp trenderna hos
olika smittor dver langre perioder samt jamfora antalet fall av
olika smittor. Figur 1 visar de mest betydande zoonoserna pé
senare ar. Salmonella-, kampylobakterie- och yersiniainfektio-
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ner ar de vanligaste zoonotiska smittsjukdomarna som anmals
till registret. Listeria- och EHEC-infektioner &r mer séllsynta,
men sjukdomsbilden kan vara allvarlig.

2.1.1.2. Registret ver matférgiftningsepidemier

Vid en matforgiftningsepidemi insjuknar flera personer efter att
ha atit samma mat eller druckit samma vatten. Livsmedelssa-
kerhetsverket for ett register dver matforgiftningar, till vilket
samlas uppgifter om matforgiftningsepidemier utgaende fran
anmalningar fran livsmedelstillsynsmyndigheterna i kommuner-
na. Figur 2 visar antalen rapporterade matforgiftningsepidemier
under aren 1975-2005. Den stora 6kningen i antalet epidemier
ar 1997 berodde pa en andring i rapporteringssystemet.

2.1.2.  Smittspridare

2.1.2.1.  Livsmedel av animaliska ursprung

| Finland har man alltid satsat pa bekampning av zoonoser som
sprids genom livsmedel fran djur. Vid bekdmpningen tillampas
principen “fran jord till bord”, dvs. bekédmpningsatgarderna rik-
tas till hela livsmedelskedjan. | Finland har man ansett det vara
mest effektivt att satsa pa bekampning under primarprodukti-
onsskedet. Stravan ar att halla nivan pa zoonosinfektioner hos
produktionsdjur sé 1ag som mojligt och darigenom forhindra att
mikrober som orsakar zoonoser nar livsmedelskedjan. Sarskilt
nar det galler salmonella har bekampningen utfallit val. Salmo-
nellaforgiftningar som sprids genom livsmedel fran djur &r i

manga lander ett mycket storre folkhalsorelaterat och natio-
nalekonomiskt problem an i Finland.

2.1.2.2. Viéxter

| allmanhet har produkter fran véxtriket inte i mikrobiologiskt
hanseende betraktats som riskprodukter som kan jamféras med
livsmedel fran djur. Tillsynen och uppfdljningen har bade i Fin-
land och i EU fokuserat i forsta hand pa livsmedel fran djur. Det
ar dock anledning att se 6ver uppfattningen om att véxter ger
en béattre framtid. Produkter fran vaxtriket har pa senare ar or-
sakat allt fler matforgiftningar. Bade importerade och inhemska
livsmedel har spridit omfattande epidemier. Norovirusepidemier
som spridits genom bar och sallad, och salmonellaepidemin
som kom med isbergssallat ar exempel pa epidemier som spri-
dits genom importerade livsmedel. Dessa epidemier torde ha
berott pa att vaxterna vattnats med fororenat vatten. Av in-
hemska epidemier kan namnas flertalet yersiniaepidemier som
orsakats av bl.a. morot, isbergssallat och kinakal. Man har inte
kunnat utreda orsaken till hur dessa livsmedel fororenats. Den
industriella férbehandlingen av gronsaker (t.ex. finférdelning
och rivning) for storkok har okat. Konsekvenserna av de f6-
randrade tillredningsprocesserna borde utredas och underso-
kas.

2.1.2.3. Hushéllsvatten

[ Finland har pa senare ar rapporteras bara nagra epidemier per
ar som spridits med vatten. Vid vattenepidemier kan antalet
personer som utsatts for fororenat vatten vara betydande, och
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darfor ar antalet insjuknade ofta mycket hogre an vid livsme-
delsepidemier. Vattenepidemier orsakas for det mesta av noro-
viruset och kampylobakterien. Nastan alla vattenspridda epide-
mier i Finland har harrért fran grundvattentakter dar smutsvat-
ten blandats med rent vatten till féljd av dversvamning eller fel
i driften. | Finland borde man satsa mer pa sakerheten vid
grundvattentakterna i enlighet med atgardsforslagen i slutrap-
porten av arbetsgruppen for tryggande av vattentjanster i sars-
kilda situationer (Arbetsgruppens promemoria JSM 2005:7).

2.1.3.  Mikrober som ar viktiga for livsmedelssakerheten

2.1.3.1. Salmonella

Till registret dver smittsjukdomar anmals ca 2 500 fall av sal-
monella varje ar. Av dessa ar ungefar en tredjedel smittor som
fatts i Finland, medan resten av fallen relaterar till utlandsresor.
For antalet smittfall som uppkommit i Finland har man konsta-
terat en sjunkande trend pa 2000-talet, men ar 2005 steg an-
talet. Det verkliga antalet salmonellasmittor i Finland uppskat-
tas vara tio ganger storre an det rapporterade antalet, dvs. ca
25 000 per ar. Ungefar 10 procent av de insjuknade far artrit
som foljdsjukdom.

| Finland och i 6vriga Norden &r salmonellaldget hos produkti-
onsdjur och animaliska livsmedel betydligt battre an pa andra
hall i varlden. EU har pa senare ar borjat genomfdra enhetliga
kartlaggningar av salmonellaférekomsten i produktionsdjur och
livsmedel. Tidigare har det inte funnits helt jamférbara uppgif-
ter om salmonellalaget. Som forsta EU-kartlaggning slutfordes
en kartlaggning av salmonellaférekomsten i varpande hons-
flockar. Kartlaggningen genomférdes i oktober 2004—septem-
ber 2005. Resultatet visade att i genomsnitt 20 procent av hons-
flockarna i EU-omradet ar salmonellapositiva. Variationerna i
salmonellaférekomsterna mellan landerna var stora (0-80 pro-
cent). | Finland konstaterades 0,4 procent av flockarna vara sal-
monellapositiva.

Finlands nationella salmonelladvervakningsprogram har pagatt
sedan &r 1995. Overvakningsprogrammet géller fjaderfa, svin
och notkreatur samt kétt och dgg fran dessa. Programmet foljer
upp och dvervakar regelbundet férekomsten av salmonella pa
produktionsgardar samt i klackerier, slakterier och kottstycke-
rier. Syftet ar att skydda konsumenterna effektivt mot salmonel-
lasmittor som sprids genom livsmedel fran djur. Programmet
har som mal att halla salmonellaforekomsten hos produktionsd-
jur och livsmedel fran dessa under 1 procent. Detta mal har
natts med marginal under programperioden. EELA har utfort
riskbedomningar och utrakningar av kostnads-nyttoférhallan-
det med anknytning till dvervakningsprogrammet. Det har kons-
taterats att programmet minskar konsumenternas risk att
insjukna i salmonella och att nyttan ar stérre an kostnaderna.

Med anledning av det sarskilt goda salmonellalaget fick Finland
pa folkhélsomassiga grunder extra garantier om salmonella vid
intradet i EU. Enligt dessa garantier skall partier med svinkétt,
notkott och fjaderfakott samt aggpartier salmonellaundersokas
innan de levereras till Finland. Trots garantierna har fall av sal-
monella konstaterats i kottpartier som handlats pa den inre
marknaden; sarskilt fjaderfapartier har visat sig vara problema-
tiska.

Salmonelladvervakningsprogrammet kompletteras av en strikt
foderdvervakning och nolltolerans for salmonella i foder. Foder
har en stor betydelse vid bekampningen av salmonella, efter-
som man genom overvakningen av foder effektivt kan forebyg-
ga salmonellasmittor hos produktionsdjur. Bland foder utgor
importerat foder den storsta salmonellarisken. Vid myndighet-
sovervakningen granskas alla animaliska och vegetabiliska im-
portfoderamnen som medfér salmonellarisk. Myndigheternas
6vervakning stdds av egenkontrollen i branschen.

Groddar har lange varit kdnda smittspridare av salmonellos,
men for vrigt har ingen stor uppmarksamhet fasts vid produk-
ter fran vaxtriket vid bekdmpningen av salmonella. Okningen i
inhemska salmonellafall ar 2005 férklarades dock i huvudsak
med en epidemi som orsakades av importerad isbergssallat.
Salmonella har konstaterats aven i importerade kryddor, orter
och fron. Industriellt producerade groddar, framfér allt mun-
gobdna och alfaalfa, har varit kéllan till 6ver tio salmonellaepi-
demier i Finland. Inga fall av salmonellasmittor genom inhems-
ka gronsaker har dokumenterats, men a andra sidan har in-
hemska vegetabiliska livsmedel inte heller undersokts i nagon
storre omfattning. | framtiden borde salmonellabekampningen
inriktas mer pa gronsaker.

2.1.3.2.  Kampylobakterie

Kampylobakterien har blivit den mest allménna bakterien bak-
om tarminfektioner i utvecklade lander. Aven i Finland har an-
talet rapporterade kampylobakteriefall 6kat sedan 1990-talet
och 6verskred antalet salmonellafall &r 1998. Mindre &n hélften
av kampylobakterieinfektionerna ar av inhemskt ursprung.
Kraftiga arstidsvariationer ar typiska for kampylobakterien. |
Finland infaller den varsta perioden i juli-augusti. Storsta delen
av de smittfall som konstateras pa sommaren har uppkommit i
Finland, medan en stor del av fallen under andra arstider rela-
terar till semesterresor. Férekomsten av kampylobakterien visar
pa stora variationer d&ven mellan aren. De storsta antalen smitt-
fall konstaterades aren 2001 (3 969 fall) och 2005 (4 002 fall).
En kampylobakterieinfektion kan ha artrit (ca 10 procent av de
insjuknade), hjart-, 6gon- och bokspottkértelinflammationer
samt det séllsynta Guillain-Barré-syndromet (orsakar forlam-
ningssymptom) som foljdsjukdomar.

| Finland orsakar kampylobakterien ungefar en tredjedel av de
epidemier som sprids genom vatten, men dess andel av epide-
mier via livsmedel har bara varit ca 1 procent. Storsta delen av



de smittfall som orsakas av kampylobakterien ar enskilda fall
eller smarre familjeepidemier, dar man i allmanhet inte kan
faststalla smittkallan.

Fiaderfa betraktas allmant som det viktigaste lagret for den
kampylobakterie som far manniskor att insjukna. | Finland an-
ses fjaderfa dock inte vara en lika betydande smittkalla som pa
andra hall i vérlden. Ar 2004 inférdes den lagstadgade egen-
kontrollen i kycklingslakterier. Denna forutsatter att fore-
komsten av kampylobakterien f6ljs upp i kycklingflockarna. Un-
der sommarmanaderna ar ca 10 procent av kycklingflockarna
kampylobakteriepositiva, under andra arstider konstateras just
inga forekomster. | Mellan- och Sydeuropa ar det vanligt att
50-90 procent av flockarna &r positiva aret om.

Man ar annu inte pa det klara med epidemiologin bakom kam-
pylobakterieinfektioner, och mer resurser behdvs for forskning
i finlandska forhallanden sa att dtgarderna for att minska smit-
tofall bland manniskor kan riktas ratt.

2.1.3.3.  Yersinia

Yersinia enterocolitica och Yersinia pseudotuberculosis ar yersi-
niaarter som orsakar tarminfektioner hos manniskan. Yersinia-
bakterierna ar, efter kampylobakterien och salmonellan, den
tredje storsta rapporterade gruppen av bakterier som orsakar
tarminfektioner i Finland. Majoriteten av smittorna har sitt ursp-
rung i hemlandet, i motsats till salmonellafallen. En del av yer-
siniainfektionerna ger lindriga symptom, men paminner hos en
del manniskor om inflammation i blindtarmen, vilket kan leda
till att den opereras bort i onddan. Over 10 procent av dem som
insjuknat i en yersiniainfektion far artrit som foljdsjukdom. Det-
ta kan i varsta fall leda till invalidiserande polyartrit.

Svin ar den viktigaste reservoaren for Y. enterocolitica, och svin-
kott och svinkottsprodukter de storsta smittkallorna. Y. entero-
colitica-bakterien férekommer allmant i gomtonsillerna och tar-
marna pa svin. En riskkontrollatgard ar att ta bort gomtonsil-
lerna i samband med slaktning. Denna atgérd ar dock inte til-
Iracklig for att forhindra spridning av smittan. Som bast pagar
undersokningar om fdrekomsten av yersinia i svin och effekter-
na av potentiella férebyggande atgarder. Ovriga smittkéallors
andel av infektionerna har inte undersokts i ndmnvérd omfatt-
ning.

Manga vilda djur, t.ex. gnagare, faglar och harar, utgér reser-
voarer for Yersinia pseudotuberculosis-bakterien. Under &ren
1997-2006 har det i Finland férekommit flera matforgiftning-
sepidemier som orsakats av Y. pseudotuberculosis-bakterien.
Vid dessa har inhemsk isbergssallat, kinakal eller morot visat
sig vara smittkallan. Hittills har inga fungerande riskkontrollt-
garder hittats for att forhindra att gronsaker férorenas. Fran och
med 2006 forutsatts att vaxter som skall atas som sadana skall
bevattnas med vatten som undersokts regelbundet.

10

2.1.3.4. Listeria monocytogenes

Sedan ar 1995 har 30-50 fall av listeria rapporterats arligen i
Finland. For personer i riskgrupperna (aldre personer, nyfédda,
personer med nedsatt motstandskraft) kan listeria orsaka all-
man infektion och hjarnhinneinflammation. Upp till 25 procent
av fallen leder till dodsfall. Gravida kan fa missfall av listeria.
Listeriasmittorna &r i allmanhet enskilda fall, och i Finland har
bara tva epidemier rapporterats under de senaste tio aren.

Risklivsmedlen utgdrs av produkter avsedda att atas utan att
bli upphettade forst, och som har en lang forsaljningstid och
erbjuder forutsattningar for bakterierna att foroka sig. Till den-
na grupp hor framfor allt vakuumférpackade, kallrokta eller
gravsaltade fiskprodukter. Ocksa opastoriserade mjélkproduk-
ter samt gronsaker och kottprodukter kan innehdlla listeria.

Listeria &r en vanlig miljobakterie som klarar av svéra forhal-
landen exceptionellt val. Den kan enkelt bilda en permanent
bakterieflora i produktionsanlaggningar, vilket i sin tur kan fo-
rorena livsmedlen. Produktionsanlaggningarna i livsmedels-
branschen skall inom ramen for egenkontrollen félja upp fore-
komsten av listeria. Pa senare ar har myndighetsdvervakningen
satsat sarskilt pa anlaggningar i fiskbranschen. Det finns dock
ett behov av att ytterligare forbattra produktionshygienen och
overvakningen av fiskprodukter.

2.1.3.5. EHEC

EHEC-bakteriegruppen omfattar flera undertyper av bakterien
Eschericia coli, av vilka E. coli 0157 ar den mest kanda zoon-
otiska bakterien. EHEC-bakterier kan orsaka blodig diarré, nek-
rotisk tarminfektion och, sarskilt bland barn och aldre personer,
livsfarliga njurskador. Efter ar 1996 har ca 10-60 fall av EHEC-
smitta konstaterats varje ar. En stor del av fallen har haft sitt
ursprung i hemlandet. Ungefar hélften av fallen har orsakats av
E. coli 0157-bakterien och resten av andra EHEC-bakterier.

Storsta delen av smittfallen ar enskilda fall dar man inte lyckas
spara smittkallan. EHEC-bakterier har spridits bl.a. genom
koéttprodukter, opastoriserade mjolkprodukter, gronsaker samt
hushallsvatten, bevattning och vatten som manniskor badat i.
Smittor som 6verfors direkt fran nétkreaturs avféring ar ocksa
en betydande grupp. | Finland har man konstaterat flera enskil-
da sjukdomsfall som relaterar till nétkreatursgardar samt tva
epidemier. Epidemin ar 1997 orsakades av E. coli 0157-bakte-
rien och spreds till manniskor som simmat i samma vatten. Ar
2001 harrorde epidemin fran kebabkétt. Ofta férekommande
sjukdomskluster inom familjerna visar att bakterien smittar
mycket enkelt.

Notkreatur anses vara reservoar for EHEC-bakterien. Ar 2004
alades notslakterierna att folja upp forekomsten av E. coli 0157
i slaktdjur. Ungefér 1 procent av slaktdjuren i Finland har kons-
taterats bara 0157. Om en EHEC-bakterie konstateras hos ett
notkreatur sammanstalls en riskhanteringsplan for garden i syf-



te att forhindra att EHEC-smittan sprids och att minska smitto-
risken.

Tills vidare har man inte tagit fram uppféljnings- eller riskkont-
rolldtgarder for de andra EHEC-bakterietyperna i livsmedels-
kedjan. De 6vriga EHEC-bakteriernas, sarskilt den med hansyn
till egenskaperna avvikande 0157-typens, andel av smittorna
bland befolkningen har stigit och darfér vore det nédvandigt
att 6ka forskningen i epidemiologi och smittkallorna samt ut-
veckla nya bekdmpningssatt.

2.1.3.6. Ovriga bakterier som orsakar matférgiftningar

Aven flertalet bakterier som inte &r zoonotiska till sin natur kan
orsaka matférgiftningar. Den allvarligaste av dessa forgiftningar
ar botulism. Botulism orsakas av toxin, som i sin tur uppkommer
av bakterien Clostridium botulinum. Botulism ar en sallsynt
matforgiftning, men den har mycket allvarliga symptom. De
senaste fallen ar fran aren 1999 och 2006. Hemlagade konser-
ver och vakuumforpackade varmrokta fiskprodukter ar exempel
pa risklivsmedel. Orsaken till matforgiftningen har ofta varit att
livsmedlet inte hettats upp tillrdckligt vid tillverkningen eller att
det forvarats for lange och i for hog temperatur.

Clostridium perfingens, Bacilus cereus och Stafylococcus aureus
ar vanligare bakterier bakom matférgiftningar. De ger lindriga-
re symptom an vid botulism. Bakterierna genererar toxiner an-
tingen i livsmedlet eller i tarmarna. Orsaken till matférgiftningar
ar oftast att livsmedlet hanterats pa fel satt, t.ex. inte hettats
upp eller kylts ner tillrackligt, eller forvarats i fel temperatur.

2.1.3.7.  Norovirus

Norovirus ar den vanligaste orsaken till plotslig magsjuka bland
vuxna. Typiska symptom vid norovirusinfektion ar uppkastnin-
gar, diarré och illamaende som bérjar plétsligt. Viruset smittas
latt fran en manniska till en annan, men ocksa genom livsme-
del, dricksvatten och beréringsytor. Pa senare ar har man i och
med ibruktagandet av nya diagnostiska metoder (t.ex. att pavi-
sa nukleinsyra i virus med PCR-tekniken) fatt storre kunskap om
hur norovirus smittar manniskor och virusens koppling till livs-
medelsburna epidemier. Vid en norovirusinfektion ar sjukdoms-
bilden i allménhet relativt lindrig, och férknippas inte med sam-
ma féljdsjukdomar som bakteriesmittor. Norovirusinfektionerna
orsakar dock betydande kostnader bl.a. som en féljd av sjuk-
franvaron.

| Finland &r noroviruset den vanligaste orsaken till epidemier
som sprids genom livsmedel eller vatten. Flera norovirusforgift-
ningar som spridits via livsmedel har smittats fran den smit-
tobarande mattillverkaren till livsmedlet och darifran till dem
som dter maten och/eller direkt fran en person till en annan i
samband med maltid. Nar det galler livsmedel har man konsta-
terat att epidemier sprids bl.a. avimporterade bar som eventu-
ellt har bevattnats med fororenat vatten eller avloppsvattens-
lam. Epidemier kan ocksa orsakas av ostron och musslor som

ats utan att ha blivit upphettade forst, liksom olika farskvaror
som sallader och smérgasar. Pa grund av att det saknas lamp-
liga forskningsmetoder finns det inte tillracklig information om
forekomsten av virus i olika livsmedel och i hushéllsvatten.

Norovirussmittor kan bekdmpas genom att man sakerstaller
livsmedelsarbetarnas arbetshygien, sarskilt handhygienen. En
person som ar sjuk skall inte hantera ofrpackade livsmedel. Sa
lange man har diarrésymptom och ungefar ett dygn efter att
symptomen har upphért skall man undvika dessa arbetsuppgif-
ter. Virussmittor dver livsmedel kan ocksa bekdmpas genom til-
Iracklig upphettning av riskfyllda ravaror (t.ex. utldndska djupf-
rysta hallon), varvid virusen dor. Epidemier som sprids med vat-
ten bekdmpas genom att man sorjer for att vattenverket &r i
skick och vattenhanteringen klanderfri. Nar det galler importe-
rade livsmedel och ravaror ar bekampningsmojligheterna
begransade for de livsmedel som inte upphettas tillréackligt un-
der tillverkningsprocessen. En importér av bar och gronsaker
kan forsoka utreda varuleverantorens tillforlitlighet med hjalp
av olika slags auditeringar. Aven i Finland bér uppmarksamhet
fastas vid kvaliteten pa godseln, véxtplatserna och det vatten
som anvands vid bevattningen samt vid bevattningssystemen.

2.1.3.8. Trikiner

Trikiner (Trichinella spiralis och andra Trichinella-arter) &r para-
siter som raknas till rundmaskarna. Man kan bli smittad om
man &ter kott som innehaller trikinlarver men inte har stekts
eller kokats tillrackligt. Hos manniskor kan trikinsmitta vara
symptomfri, orsaka langvariga muskelsymptom eller till och
med orsaka dodsfall. | Finland insjuknade en manniska senast
ar 1977 efter att ha atit bjornkott.

Bland de djur som lever i naturen i Finland &r trikinsmittor be-
tydligt allmannare an i 6vriga Vésteuropa. Av undersokta ravar
och mérdhundar har hela 50 procent burit smittan. Aven smit-
tor bland husdjur rapporteras i Finland oftare an i de 6vriga s.
k. gamla EU-landerna med undantag av Spanien. Varje ar pa-
traffas trikinsmitta pa nagra svinfarmar och hos nagra djur.

| Finland satsas mycket resurser pa dvervakningen av trikinellos.
Med anknytning till kottkontrollerna tas laboratorieprov av-
seende trikiner pa alla kanda varddjur, dvs. svin, hastar, vildsvin
och kottatande vilt. Enligt EU:s nya trikinforordning kravs inte
langre trikinundersokning vid kontroll av svinkétt, om svinen
kommer fran gardar som klassificerats som trikinfria eller som
ligger i omraden med liten risk for trikiner. | Finland &r trikins-
mitta hos djur sa vanlig att man inte kan dvervaga att upphéra
med trikinundersokningar fore grundlig vetenskaplig riskbe-
démning.

2.1.3.9. BSE

Hos manniskan har patraffats en variant av Creutzfeld-Jacobs
sjukdom (vCJD), vilken antas harrdra fran notkreatur som bar
BSE. vCJD-fallen beror sannolikt pa att prionprotein, som orsa-
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kar BSE i notkreatur, har hamnat i maten. | Finland har vCJD-
sjukdomen inte patraffats. Antalet faststallda diagnoser i hela
varlden &r ca 160. BSE-skandalen, som bdrjade i Storbritannien
och kom att skaka hela Europa, gav upphov till massiva bekam-
pningsatgarder aven i Finland. | enlighet med kraven i EG-bes-
tdmmelserna skall avseende BSE undersokas bl.a. alla dver 30
manader gamla notdjur som &r avsedda att anvandas i livsme-
del. Det sakallade riskmaterialet, dvs. de vavnader som kan tan-
kas innehalla smittdmnet prion, tas bort fran kroppar av notdjur,
lamm och getter. For att minimera BSE-risken ar det dessutom
forbjudet att anvanda kéttbensmijol i foder for alla slag av pro-
duktionsdijur. | Finland konstaterades ett fall av BSE ar 2001.
Smittkallan har inte kunnat utredas.

Kostnaderna for bekampningen av BSE-sjukdomen ar strre an
for ndgon annan zoonos. Alla riskkontrollatgarder som tillam-
pas i unionen, sarskilt testningen avseende BSE pa alla friska
djur éver 30 manader, minskar inte vasentligt den risk som kon-
sumenterna utsatts for. Darfor har unionen beslutat att stegvis
minska riskkontrolldtgarderna.

2.1.3.10. Antibiotikaresistens

Antibiotikaresistens, dvs. bakteriernas motstandskraft mot mik-
robldkemedel ar ett av de allvarligaste problemen inom medicin
och veterinarmedicin. Pa senare ar har resistensen snabbt okat
och blivit mangsidigare, vilket har okat sjukligheten och déd-
ligheten bland manniskor och kostnaderna for hélsovarden. En
vaxande resistens hos bakterier som orsakar zoonoser, t.ex. sal-
monella och kampylobakterien, utgor ett potentiellt hot for fol-
khalsan. Resistens kan bara bekdmpas genom kontrollerad an-
vandning av antibiotika och atgéarder som framjar husdjurens
halsa.

Ar 2002 startades ett kontinuerligt program for uppfdljning av
resistensen, FINRES-Vet, i Finland. Programmet foljer utover re-
sistensen mot bakterier som isolerats fran djur och livsmedel
fran djur aven upp konsumtionen av antibiotika och tillsatsam-
nen i foder. En kontinuerlig uppféljning av resistenslaget hos
bakterier som isolerats fran djur och livsmedel ar viktig efter-
som man med hjalp av uppféljningen snabbt kan upptécka en
okning i resistensen och uppkomsten av resistenta stammar,
och omedelbart vidta nddvandiga atgarder, t.ex. dndra anvand-
ningsrekommendationerna.

Eftersom laget i fraga om djursjukdomar ar bra i Finland an-
vands antibiotika relativt lite i behandlingen av sjuka djur, och
de anvanda mangderna har hallits pa en stabil niva. Varje ar
anvands ca 14 000 kg antibiotika som verksamma bestandsde-
lar. De rekommendationer som veterindrmedicinen har gett om
antibiotika har ocksa styrt anvandningen i 6nskad riktning. |
Finland &r resistensen mot bakterier relativt 1ag i en internatio-
nell jamforelse. For vissa bakterier som orsakar djursjukdomar
har resistenslaget dock férsamrats, och darfor skall information
om resistens, kontrollerad lakemedelsanvandning och forebyg-
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gande av djursjukdomar spridas till veterindrer och djurdgare,
samt utbildning i @mnet anordnas. Lakemedelsanvandningen
skall styras i en kontrollerad riktning. For utbildning, resisten-
suppféljning och problemldsning skall tillrackliga resurser an-
visas. Dessutom ar samarbetet och informationsutbytet mellan
de instanser som foljer upp resistenser hos bakterier i mannis-
kor en fraga av storsta vikt.

2.2. Den kemiska och fysikaliska sakerheten
hos livsmedel

Naturliga toxiner (t.ex. mogelgifter), rester som f6ljt med ravaror
(t.ex. rester av bekampningsmedel) och miljogifter (t.ex. tungme-
taller) ar exempel pa frimmande och halsovadliga amnen som
forekommer i livsmedel. Aven férpackningsmaterial och andra
amnen och material som kommer i beréring med livsmedel kan
utgéra kontaminationskéllor. Vissa skadliga amnen uppkommer
vid matlagningen, t.ex. akrylamid. Det finns amnen som snabbt
ger kraftiga symptom, t.ex. allergener, men bara ar skadliga for
en del manniskor. Mogelgifter orsakar ofta omedelbara symptom,
medan manga andra miljdgifter, t.ex. dioxiner, samlas i kroppen
och kan pa sikt orsaka problem bland befolkningen. Trots att det
finns ett stort antal potentiella faror med anknytning till livsme-
dels sammanséattning medfor bara ett fatal faktorer omedelbara
risker for konsumentsakerheten avseende hela befolkningen. |
Finland finns det inga heltdckande uppgifter om matkonsumtio-
nen i de kansligaste konsumentgrupperna, t.ex. barn och gravida
kvinnor, vilkas sakerhet man maste varna om genom malgrupp-
sanpassad information och rekommendationer.

| Finland och ocksa i EU har sakerheten hos barnmat blivit ett
viktigt fokuseringsomrade for livsmedelstillsynen. Gransvarden
for frammande @mnen i barnmat faststalls i bestammelserna
enligt forsiktighetsprincipen; betydligt snavare an for andra livs-
medel. Nar det géller barnmat ger enbart en misstanke om att
ett amne kan vara skadligt upphov till omfattande utredningar.
Semikarbazid som upptacktes pa tatningarna till metallock pa
glasburkar for barnmat &r ett exempel pa detta. Pa senare ar
har man undersokt bl.a. halter av mogelgift, nitrat och tungme-
taller (bly, kadmium, kvicksilver och arsen) i barnmat. Inga
overskridningar av maximihalterna har upptéckts i dessa un-
dersokningar. Kvicksilver 1ag under den faststallda grénsen i
samtliga barnmatsprodukter. Nar det galler rester av bekamp-
ningsmedel har emellertid ett antal 6verskridningar av den ma-
ximala gransen konstaterats.

En del av kemikalieexponeringen kommer via dricksvattnet. Ke-
mikaliska problem har for det mesta att gora med arsen, nitrat,
radon, uran och &ven fluorid i vatten fran borrbrunnar. Halften
av de ca 700 000 personer som anvander brunnsvatten anvén-
der vatten fran borrade brunnar. Problemen med brunnsvatten
ar ofta lokala; t.ex. hdga arsen- eller nitrathalter kan férekom-
ma i vissa enstaka brunnar. De skadliga effekterna av radon



grundar sig pa stralningen. Sma doser av fluorid har aven posi-
tiva effekter, t.ex. pa tanderna.

| Europa har det pa senare ar forekommit olika kriser som berdr
hela livsmedelskedjan: farliga, frammande amnen, bl.a. trans-
formatorolja, har hamnat i djurfoder. | Finland ar en liknande
situation mycket osannolik tack vare de stranga bestammelser-
na, den fungerande tillsynskedjan och de ansvarsfulla bran-
schaktorerna.

2.2.1.  Skadliga amnen som uppkommer vid matlagning

Det ar oklart vilken effekt skadliga @mnen som uppkommer i
samband med matlagning, t.ex. akrylamid, heterocykliska ami-
ner och polycykliska aromatiska kolvaten (PAH) har pa man-
niskans halsa. Det ar mojligt att en del av de cancerrisker som
klart relaterar till kosten harrér fran dessa amnen, men man har
inte kunnat faststalla hur stora risker det handlar om.

Intaget av PAH-foreningar paverkas mest av kétt- och fiskpro-
dukter som rokts enligt traditionella metoder. Finldndarna ater
riktligt med rokta livsmedel och far darfor i sig mer av PAH-f6-
reningen benso(a)pyren, som misstanks vara cancerframkallan-
de, an folken i vissa andra EU-medlemsstater som det finns up-
pgifter om. EU-kommissionen har gett maximigransvérden for
benso(a)pyren och rekommendationer om att underséka PAH-
foreningarna och deras kallor i olika livsmedel.

Akrylamid uppkommer i livsmedel som innehaller potatis och
spannmal genom en kemisk reaktion under upphettningspro-
cessen. Det finns emellertid inga tillrackliga uppgifter om kon-
sumtionen av den har sortens mat sarskilt bland ungdomar. In-
dustrin stravar efter att utveckla tillverkningsmetoder dar det
bildas sa lite akrylamid som mdjligt.

2.2.2.  Tungmetaller

Av tungmetallerna &r bly, kadmium och kvicksilver de mest
kénda livsmedelssakerhetsriskerna. | Finland har anvandningen
av bly begransats effektivt.

Kadmium forslas fran jorden till vaxterna och bor avseende in-
taget alltjamt foljas upp noggrant. Den mest betydande risken
utgdrs av kadmium i gédselprodukter. De huvudsakliga kad-
miumkallorna ar fosforgddsel, nedfall fran atmosfaren, kalk i
form av biprodukter, slam och dynga. Finland har haft dispens
att forbjuda marknadsforing och anvandning av godsel vars
kadmiumhalt 6verskrider 50 mg/kg fosfor. Den fosfatgodsel
som produceras i Finland innehaller mycket lite kadmium. Aven
anvandningen av avloppsvattenslam pa &kerodlingar har
begrénsats kraftigt. Det ar frémst personer som &ter inre organ
fran vilt, t.ex. alglever och -njure, som exponeras for kadmium.
Lever och njure fran alg over 1 ar eller hast godkénns inte for
livsmedelsmarknaden i Finland.

Den for livsmedelssakerheten mest betydande tungmetallen ar
metylkvicksilver, som finns i rovfisk. Gdddan ar den storsta
kvicksilverkallan bland de inhemska fiskarna, eftersom den ar
en stor fisk och ett populart byte bland fritidsfiskare. Det rekom-
menderas att man skall 4ta gddda hogst 1-2 ganger i manaden,
och att gravida inte alls skall 4ta gadda. Aven rikligt intag av
tonfisk kan innebara risker. | rovfiskar kan ut6ver tungmetaller
aven lagras radioaktivt cesium-137.

Oorganiskt tenn anvands for att ge ananaskonserver en klarare
farg. Den hogsta tillatna halten av tenn har faststllts i en EG-
forordning. Tennhalterna i konserver skall 6vervakas noggrant,
eftersom en engangsdos pa over 150 mg kan orsaka omedel-
bara magbesvar. Organiska tennforeningar anvands i manga
material som kommer i berdring med livsmedel, och har ocksa
t.ex. anvants i malfarger for fartygsbottnar for att férhindra yt-
vegetation. Organiskt tenn ar giftigt for mikroorganismerna i
vattnet och stér immunforsvaret hos laboratoriedjur. Fisk ar det
livsmedel som kréver den noggrannaste uppfdljningen. Forsk-
ningsanstalterna utreder mangderna av organiskt tenn hos fisk
som fangats nara hamnarna. Evira samordnar detta utred-
ningsarbete och resultatet kommer att utgéra underlag for
eventuella fangstrekommendationer.

2.2.3.  Persistenta organiska halogeniserade foreningar
(POP)

Till POP-féreningar raknas bekampningsmedel, PCB-féreningar,
dioxiner och furaner (PCDD/F-féreningar) samt bromerade f6-
reningar. POP-foreningar lagras i kroppen. De mangomtalade
dioxinerna och dioxinliknande PCB-foreningar uppkommer i in-
dustrin och bl.a. vid smaférbranning av ved. Dioxiner och dio-
xinliknande PCB-féreningar kan ha halsoeffekter i form av ut-
vecklingsstérningar och vissa cancersjukdomar. Dioxin- och
PCB-halter har uppmatts bl.a. i modersmjolk. Bade dioxin- och
PCB-halterna har sjunkit kraftigt sedan 1970-talet. EU har satt
som mal att ytterligare minska exponeringen for dioxin och
PCB.

Dioxin- och PCB-halterna i finlandska baslivsmedel ar bland de
ldgsta i Europa. Over 80 procent av finldndarnas intag av dessa
amnen harror fran fet fisk i Ostersjon, t.ex. stor strémming och
lax. | Mellaneuropa &r kott, mjolk och agg de storsta kéllorna
till dioxiner och PCB-féreningar. Finland har dispens att pa sitt
omrade marknadsfora fisk som overskrider EU:s gransvérde.
Finland har motiverat dioxinundantaget i férsta hand med fol-
khalsomassiga skal, eftersom fisk ar en sarskilt bra och forman-
lig kélla till omega-3-fettsyror och D-vitamin. Det har visat sig
att nyttiga fettsyror i fisk minskar risken for hjart- och karlsjuk-
domar, och att D-vitamin &r av betydelse bl.a. for forebyggande
av osteoporos hos den aldrande befolkningen. Evira har gett ut
intagsrekommendationer for gravida kvinnor, ungdomar och
fiskarfamiljer. | rekommendationerna har de frammande amne-
na beaktats. De mangder dioxin som nar livsmedelskedjan har
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Figur 3. Anvindningen av bekdmpningsmedel p hela odlingsarealen i Finland (kg/ha)

aven minskats genom att man upphért med att anvanda Oster-
sjofisk i foder for odlingsfisk.

Polybromerade foreningar som anvants som brandskyddsme-
del, och fluorerade kolvéten i t.ex. textiler, Iaderprodukter och
elapparater kan spridas till vattendragen. Om halterna blir
hogre an idag kan de stéra hormonberoende livsfunktioner, och
darfor ar det viktigt med uppfdljningen av halter i fisk.

2.2.4.  Bekdmpningsmedel

Till bekdmpningsmedel raknas vaxtskyddsmedel och andra be-
kdmpningsmedel, t.ex. bekdmpningsmedel mot insekter och
skadedijur. Av alla bekdmpningsmedel utgérs 70-80 procent av
bekdampningsmedel mot ogras. | Finland anvands ca 0,7 kg vax-
tskyddsmedel per hektar och ar, medan motsvarande mangd
t.ex. i Belgien &r ca 3 kg/ha/ar. Tack vare den kalla vintern, an-
vandning av hallbara arter, odlingsrotation och val av odlings-
teknik efter vaxtplats anvands bara sma mangder vaxts-
kyddsmedel i Finland. A andra sidan bryts &mnen ner langsam-
mare i nordliga forhallanden an t.ex. i Mellaneuropa och kan
darfor lattare lagras i marken som en f6ljd av aterkommande
anvandning.

Tack vare den ringa anvandningen av bekdmpningsmedel &r
resthalterna i livsmedel som producerats i Finland mycket laga.
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| Finland kommer 91 procent av intaget fran importerade livs-
medel, framfor allt applen, paron, rag, vindruvor och apelsiner.
Huvuddelen av intaget genom importerade produkter kommer
med frukterna frén de &mnen som anvénds vid behandlingen
efter skdrden och fran tillvéxtreglerande medel (t.ex. difenyla-
min, tiabendazol, kaptan, klormekvat, karbendazim, iprodion
och imatsalil). Intaget via inhemska produkter kommer framst
fran spannmal (tillvaxtreglerande medlet klormekvatklorid 62
procent) och jordgubbar (tolylfluanid 16 procent och iprodion
4 procent, bekampningsmedel mot svampsjukdomar). P4 2000-
talet har andelen av bekdmpningsmedelsintaget fran kott, fet-
ter, fisk och agg dver huvudtaget inte uppskattats. Fran dessa
produkter fas emellertid annu organoklorféreningar som an-
samlas i fett. Intaget av ett enskilt bekdmpningsmedel har legat
pa hogst en hundradel av det godkanda grénsvardet. Bekamp-
ningsmedel utgdr en potentiellt stor risk som pé grund av de
stranga bestdmmelserna och den stranga tillsynen riktar sig till
arbetshélsan snarare an till konsumenterna.

De viktigaste insektgiften (insekticiderna) som anvands i Fin-
land ar organofosfater, karbamater och pyretroider. Tidigare an-
vandes organoklorforeingar som t.ex. DDT, och dessa dmnen
finns fortfarande bl.a. i Ostersjéns sediment och levande orga-
nismer. | motsats till DDT bryts organofosfater och karbamater
snabbt ner i naturen och i kroppen, och darfor orsakar de inga
betydande risker i naringen, utan riskerna galler narmast arbet-



shalsorisker. Inte heller pyretroider orsakar halsorisker via nari-
ngen eftersom de bryts ner snabbt.

De viktigaste bekdmpningsmedlen mot ogras (herbicider) ar
glyfosat, derivat av fenoxiattiksyra (bl.a. MCPA och diklorprop),
samt sulfonylurea, som kommit ut pa marknaden pa senare ar.
Sulfonylurea anvands i sma mangder. Herbicider sprids ut i bor-
jan av sommaren, vilket ger en lang karenstid fram tills spann-
malen skordas. Nar herbiciderna anvands i enlighet med regler-
na blir inga ndmnvérda rester kvar i livsmedlen. Aven om det
vid det riksomfattande projektet for att kartlagga grundvattnen
har rapporterats vissa fall dar glyfosat och andra vanliga herbi-
cider har upptackts i grundvattnet nar inga betydande mangder
av dessa amnen konsumenterna i Finland. Dessutom ar glyfosat
inte namnvart giftigt for daggdjur, eftersom dess effekter grun-
dar sig pa blockering av ett enzym som forekommer endast hos
vaxter.

Nar det galler eventuella rester av bekampningsmedel mot
svampsjukdomar hos vaxter (fungicider) utgors de viktigaste
kéllorna av importerad frukt samt inhemska applen och jord-
gubbar, vilka kan behandlas strax innan skorden. Det hander
att importerad frukt &ven behandlas for transporten. Pa grund
av att amnena kan vara skadliga ar det anledning att genom
kontroller av resthalter hélla exponeringen pa en sa lag niva
som mojligt.

2.2.5.  Naturliga skadliga @mnen

2.2.5.1.  Nitrat

Nitrater intas med brunnsvatten och vissa gronsaker. Skillnader-
na i intaget mellan personerna ar stora. Det totala nitratintaget
hos vuxna och barn &r ca 35 procent av den godkénda dagsdo-
sen. EU har faststallt maximigranser for nitrathalten i spenat,
farsk sallat, isbergssallat och barnmat. Barnradgivningen re-
kommenderar att sma barn inte skall 4ta spenat.

2.2.5.2. Allergener

Reaktioner orsakade av allergener varierar efter person bade
avseende mangden allergener som behdvs for att en reaktion
skall uppsta och hur allvarlig reaktionen ar. Nar det galler livs-
medels kemiska och fysikaliska sékerhet ar allergener den enda
gruppen som i avsevard omfattning orsakar kliniska symptom
och till och med livshotande situationer. Symptom pa mataller-
gi ar hudsymptom (bl.a. atopiskt exem), tarmsymptom (bl.a.
krékningar och diarré), andningssymptom (bl.a. snuva, andnod,
astma) och symptom i kransartarerna (bl.a. sankt blodtryck).
Det mest allvarliga symptomet &r en plotslig, livshotande all-
man reaktion i kroppen — anafylax — som kraver omedelbar
vard. Till anafylaxregistret som férs av Helsingfors universitets
centralsjukhus anmaldes 349 anafylaxfall under dren 2000—
2005. Av dessa var 46 procent reaktioner som orsakats av mat,
oftast nétter och fron (23 procent). De vanligaste matallerge-

nerna hos barn ar mjolk, agg och vete; hos vuxna oftast farska
gronsaker som relaterar till pollenallergi (t.ex. selleri), frukt
(t.ex. kiwi, dppel) samt notter (t.ex. jordnétter, tradndtter). Den
enda behandlingen mot matallergi ar att halla sig till en diet
dar man undviker det aktuella amnet. For att konsumenterna
effektivt skall kunna undvika allergener skall de viktigaste am-
nena markas pa livsmedelsforpackningarna. Om ett allergen
inte anges pa forpackningen eller om ett livsmedel exponeras
for ett allergen under tillverkningsprocessen kan detta vara
problematiskt for personer som far allvarliga symptom av det
aktuella allergenet. Livsmedelssakerhetsverket far varje ar ett
antal anmalningar om allergenfel som har lett till att produkter
dragits tillbaka fran marknaden. Den vanligaste orsaken ar att
allergenet (vete, mjolk, notter) inte har markts pa forpacknin-
gen. Overvakningen av allergenriskerna ar ett omréde som kré-
ver allt mer uppmarksamhet och resurser.

2.2.5.3. Naturliga toxiner

Forgiftningar orsakade av naturliga toxiner (t.ex. solanin i po-
tatis, toxiner i baljvaxter) ar séllsynta i Finland, eftersom konsu-
menterna i allmanhet ar mycket medvetna om hur livsmedlen
skall hanteras. Varje ar registreras dock férgiftningar av svamp,
och vissa importerade bonor har, nar de behandlats pa fel satt,
gett forgiftningssymptom i borjan av 2000-talet.

2.2.6. Amnesomsattningsprodukter av mégel och bakterier

Mdgelgifter eller mykotoxiner ar giftiga amnesomséattningspro-
dukter som produceras av mogelsvamp. Mykotoxiner bildas
framfor allt i varma och fuktiga forhallanden i olika slags notter,
vindruvor och raa kaffebonor, men ocksa i fuktskadad spann-
mal. Nér det géller aflatoxin och okratoxin férekommer problem
i Finland huvudsakligen vid importerade varor. Mangderna fu-
sariumtoxin (rddmogel) kan under problematiska ar bli hdga
aven i inhemskt spannmal. Nufértiden ar mykotoxinforgiftnin-
gar mycket osannolika eftersom industrin staller hoga krav pa
ravarukvaliteten och tillsynen ar mycket effektiv.

Histamin, tyramin och tryptamin ar exempel pa biogena aminer
som ger matforgiftningssymptom. Hojda halter av dessa har for
det mesta koppling till en 6kning av mikrober som bildar ami-
ner i ravaror, tillverkningsprocessen eller forvaringen. Syrade
och lange forvarade produkter samt produkter med forsvagad
kvalitet eller helt forstorda produkter ar riskfyllda livsmedel.

2.2.7. Rester av ldkemedel

Rester av |akemedel undersoks bade i levande djur och i kott,
fisk, mjolk, agg och honung. Undersokningar som hor till olika
amnesgrupper gors pa proven i enlighet med EG-direktivet. Of-
ficiella prov tas specificerat pa sddana djur eller livsmedel som
sannolikt kommer att uppvisa rester och analyserna fokuseras
pa sadana amnen som sannolikt kommer att forekomma. Varje
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ar gors ca 10 000 analyser av lakemedelsrester. | dessa har
enstaka hojda resthalter upptackts. Utredningar har visat att
dessa resthalter inte har aventyrat konsumenternas sakerhet.
P& grund av de strikta bestammelserna om medicinering och
tillsynen av resterna utgor lakemedelsrester ingen konsument-
sakerhetsrisk i Finland.

2.2.8.  Kemikalier som tillsatts livsmedel med avsikt

Det finns ca 350 livsmedelstillsatsamnen som godkants for livs-
medelsindustrin. Varje amne har en E-kod. Tillsatsamnenas sa-
kerhet och behov varderas innan de godkénns. Intaget av till-
satsdmnen ar mycket litet pa befolkningsniva, men for en stor-
konsument kan intaget av vissa amnen dverskridas 1-1,5 gan-
ger det tilldtna dagliga intaget. Konserveringsmedlen bensoesy-
ra och nitrit utgor de storsta problemen, nitriten frémst for barn.
Mangden bensoesyra kan minskas genom att man ersatter at-
minstone en del av bensoesyran i saft med ett sakrare konser-
veringsmedel sarskilt i inhemska saftprodukter som ar avsedda
for barn.

Det ar besvarligt att bedéma riskerna med tillsatsamnena nitrat
och nitrit. A ena sidan forhindrar de att starkt botulingift bildas
i kéttprodukter. A andra sidan kan nitrit generera cancerogent
nitrosoamin i matsmaltningskanalen. Intaget ar mest proble-
matiskt nér det galler barn i dldern 1-6 ar som ater rikligt med
korv i forhallande till sin vikt. Det finns inga officiella rekom-
mendationer om hur mycket korv man kan ata, trots att intaget
av nitrit kan Overskrida det acceptabla dagliga gransvardet
sarskilt hos 2—3-aringar. Det tillatna dagliga nitrinintaget be-
raknas sa att forst en hundrafaldig dverskridning kan ge hélso-
konsekvenser. Uppskattningen av nitratets och nitritets betydel-
se forsvaras av att nitratet delvis omvandlas till nitrit. Pa grund
av nitrat-/nitritkallornas mangfald och komplicerade toxikolo-
giska verkningsmekanismer bor intaget foljas upp kontinuer-
ligt.

| livsmedel anvands tusentals kryddor och aromer. En stor del
av dessa har inte undersokts, utan den sakra anvandningen
grundar sig pa sma doser och hundradriga erfarenheter. Bl.a.
den europeiska livsmedelssakerhetsmyndigheten (EFSA) utvar-
derar aromamnen och anvandningen av kanda skadliga kemis-
ka foreningar har begransats om detta varit befogat.

I samband med tillverkningen kan livsmedlen kompletteras med
vitaminer och mineraldmnen, bade av folknaringsmassiga skal
och for sarskilda gruppers behov. Utdver detta blir det en allt
starkare trend att komplettera produkterna i kommersiellt syfte,
dvs. att hoja produkternas halsoimage. | livsmedel tillsatts ofta
aven naringsamnen som man inte konstaterat nagon brist pa.
Kompletteringarna nar inte nddvandigtvis dem som skulle be-
hova dem. | vissa konsumentgrupper okar risken for verintag
av naringsamnen sarskilt nar det galler ndringsamnen dar mar-
ginalen mellan det rekommenderade intaget och ett sakert in-

16

tag ar snav. A-vitamin, D-vitamin, niacin, folsyra och alla mine-
ralamnen ar exempel pa sadana amnen.

2.2.9.  Naringstillskott

Med naringstillskott avses fardigt forpackade preparat i form
av kompretter eller piller som saljs som livsmedel i handeln. N&-
ringstillskott intas i sma doser och har darfér ingen betydelse
for energiintaget. De hdgsta tillatna méngderna vitaminer och
mineraldmnen i naringstillskotten har inte tills vidare faststallts
i lag, men ett arbete med detta haller pa att startas. Vid fasts-
tallandet av granserna beaktas intaget via samtliga kallor, dven
komplettering. Aven de dvriga ingredienserna inverkar pa néri-
ngstillskottens sakerhet. Vaxtextrakt ar fysiologiskt aktiva och
har ofta farmakologiska egenskaper. Tidvis rapporteras t.ex. le-
verskador som orsakats av @mnen i naringstillskott och skadli-
ga verkningar i kombination med lakemedel. Det finns tills vi-
dare ingen harmoniserad EG-lagstiftning om de 6vriga ingredi-
enserna i naringstillskott. Det som forsiggar i granslandet mel-
lan livsmedel och lakemedel staller myndigheterna infér manga
utmaningar.

2.2.10. Genmodifierade livsmedel

| EU-omradet maste man anséka om tillstand hos Europeiska
kommissionen fér anvandning av genmodifierade (gm-)kultur-
vaxter for odling. Ett likadant tillstandsforfarande tillampas pa
saval livsmedel som foder. Syftet med tillstandet &r att sakers-
télla att gm-foder och -livsmedel &r sakra for anvandarna och
miljon. Sakerheten utvarderas av EFSA. Handlaggningen av pro-
duktgodkannanden sker centraliserat pa unionsplanet genom
forfarandet med en foreskrivande kommitté i enlighet med EG-
férordning nr 1829/2003 (och for levande gm-produkter ibland
direktiv 2001/18/EG). | gentekniklagen och statsradets forord-
ning nr 910/2004 finns bestammelser om arbetsfordelningen
mellan de finlandska myndigheterna vid nationella stallnings-
taganden kring godkannandet. Nar det galler livsmedel ligger
behdrigheten hos handels- och industriministeriet, som i egens-
kap av radgivande organ assisteras av en oberoende namnd for
nya livsmedel, och nér det galler foder hos jord- och skogsbruks-
ministeriet. For miljoriskernas del ligger behdrigheten hos gen-
tekniknamnden. Antalet ansokningar om anvandning for odling
ar hittills litet — av 35 inlamnade ansokningar ar det bara sju
ansokningar om majs och en ansékan om sojabdna som galler
odling. Behandlingen av odlingsansékningarna ar bara i borjan,
med undantag av en ansékning om starkelsepotatis (amylopek-
tinpotatis) och tva majsslag. Motthardig majs har odlats i flera
ar framst i Spanien. Produkten anvands narmast for foder.

De av EU godkanda gm-livsmedlen ar i huvudsak majs, soja och
raps. Dessa anvands som livsmedelsingredienser i form av olja,
kross, mjol eller starkelse, och som ingredienser i foder aven i
form av kross eller briketter. Utover dessa har bomullsolja samt
jast- och bakteriebiomassa godkants som foderingredienser.



Gm-livsmedel anvands i vida kretsar utanfor EU och man har
hittills inte markt att de skulle skilja sig till sin nackdel fran livs-
medel som féradlats pé traditionellt vis. Daremot har brister
upptackts i markningarna av vissa importlivsmedel, narmast i
idrottspreparat som innehaller soja eller majs. Kraven pa mark-
ning av gm-livsmedel och -foder i unionen har faststallts i detalj
i EG-férordningen nr 1829/2003 (om genetiskt modifierade livs-
medel och foder) och nr 1830/2003 (om sparbarhet och mark-
ning av genetiskt modifierade organismer och sparbarhet av
livsmedel och foderprodukter som &r framstallda av genetiskt
modifierade organismer).

Samexistensen mellan genetiskt modifierade odlingsvaxter och
den traditionella och ekologiska jordbruksproduktionen regle-
ras inom EU tills vidare pa det nationella planet med beaktande
av principerna i kommissionens rekommendation (2003/556/
EG). Rattsakterna tar inte stallning till miljo- eller sakerhetsfra-
gor som behandlats redan i samband med produktgodkénnan-
det, utan stravar efter att 16sa ekonomiska fragor som lyfts fram
vid parallell tillampning av olika produktionsformer. Jordbruks-
foretagarna borde fa odla de typer av vaxter de dnskar, och in-
gen form av jordbruksproduktion borde fa géras omdjlig att
idka i praktiken. Med tanke pa konsumenternas valméjligheter
borde jordbruket ocksa producera olika slag av nyttigheter. |
Finland har tva arbetsgruppspromemorior blivit klara (JSM
2005:9 och JSM 2005:16), och ett forslag om ramlag for same-
xistensen torde bli klart ar 2007.

2.2.11.  Nya livsmedel

| och med teknikens utveckling och globaliseringen har man fa-
tt tillgang till ravaror, produkter och nya produktionsmetoder
som inte tidigare anvants i namnvérd grad i EU-omréadet. For
lanseringen av dessa s.k. nya livsmedel (eng. Novel Foods) be-
hovs sarskilda tillstand. Produkter som betraktas som nya livs-
medel kan inte introduceras pa marknaden utan en av unionen
godkand sakerhetsbedémning.

Hittills har EU godkant nya produkter som kan marknadsforas
som mervardesmat, bl.a. margariner som innehaller vaxtsterol,
ragbrod, mjolk-, ost- och yoghurtliknande produkter, produkter
som grundar sig pa nya ravarukallor, t.ex. nonisafter, samt pro-
dukter som tillverkats enligt nya metoder, t.ex. fruktprodukter
som hogtrycksbehandlats.

Antalet godkanda nya livsmedel ar éver hundra och kommer
att oka ytterligare. | fortsattningen finns det ett behov av att
behandla sarskilda fragor i anknytning till produkttillsynen och
utreda bland annat intaget av sadana ingredienser i nya livs-
medel vilka vid riklig konsumtion kan medféra hélsooldgenhe-
ter.

2.2.12. Strdlningsfarosituationer som hotar
livsmedelssakerheten

Livsmedelssakerheten kan aventyras vid en allvarlig karnkraft-
verksolycka, en karnvapenexplosion eller ett terrordad som
medfor att radioaktiva dmnen stralar ut i omgivningen. Stral-
ningsexponering okar risken for cancer. Risken for en allvarlig
olycka med stralningsfara ar extremt liten, men kan inte utes-
lutas helt. Aven kdrmvapen utgér alltjamt ett hot. Farozonens
omfattning paverkas av manga faktorer, t.ex. hur stora mang-
der som strélar ut och hurdant vader som rader. Omradet med
fororenade livsmedel vore betydligt storre an det omrade som
kraver snabba befolkningsskyddsatgarder. | en situation med
nedfall av radioaktiva amnen faststéller EU vid behov grénsvar-
den for de livsmedel som skall saluforas.

Europeiska kommissionen har rekommenderat att cesium-137-
halterna i naturprodukter pa marknaden inte far 6verskrida 600
Bq/kg och att befolkningen skall informeras om lokala siffror. |
Finland férekommer halter som ar hégre an rekommendationer-
na stallvis i insjofiskar och svampar. Stralningsexponeringen av
dessa ar dock i allmanhet liten.

2.2.13.  Amnen som frigérs frén karl och forpackningar

Pa grund av misstankar om cancerrisker och eventuella hormo-
nella verkningar har ftalater, som anvands som mjukgorare i
plast, varit pa tapeten och EU kommer vid behov att faststélla
granser for anvandningen. Risken med semikarbazid i barn-
matskonserver utvarderas som mycket liten av EFSA. Koppar ar
ett relativt giftigt amne men samtidigt ett nodvandigt sparam-
ne for kroppen. For stort intag av koppar irriterar matsmaltning-
skanalen. Oralt intagen nickel och krom har inte konstaterats
orsaka nagra halsoproblem. Bly kan |6sas upp ur keramiska karl.
| gemenskapslagstiftningen har gransvarden faststallts for bl.a.
bly och kadmium i keramiska karl och fér den specifika migra-
tionen hos plaster.

2.3. Sammandrag av den mikrobiologiska och
kemiska sakerheten i mat

Sjukdomar som orsakas av matens mikrobiologiska, kemiska
eller fysiska egenskaper drabbar i allmanhet svarast barn, gra-
vida, aldre personer och personer som har nedsatt mots-
tandskraft pa grund av andra sjukdomar. Det allmanna intresset
galler ofta de kemiska farorna i anknytning till mat. Uppgifter
om matens normala sammansattning ar nédvandiga for att al-
lergiker skall kunna undvika allvarliga symptom. Mikroorganis-
mer i maten eller vattnet &r ett halsoproblem sarskilt i utveck-
lingslanderna, men ocksa i utvecklade lander ger livsmedelspa-
togener standigt upphov till kliniska insjukningar. Man har
uppskattat att var tredje manniska i de industrialiserade lander-
na varije ar far en sjukdom som orsakats av en mikrob i nagot
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livsmedel. Tills vidare vet man ratt sa lite om foljderna av infek-
tionerna pé lang sikt.

Riskbedomningen av de mikrobiologiska farorna forutsétter
kontinuerlig metodforskning aven i Finland for att nodvandiga
forebyggande atgarder skall kunna vidtas pa ett effektivt satt.
Kemiska amnen som forsamrar livsmedelssékerheten orsakar
ofta 1&g sjuklighet som bara fas fram ur statistiken. Det ar ofta
omdjligt att koppla en viss kemisk risk till ett visst livsmedel.
Farorna kan till exempel relatera till cancer eller utvecklings-
storningar. Nér det géller kemiska risker med mat utgér framst
barn och gravida riskgrupper. Konsumtionen av livsmedel i des-
sa grupper bor darfor foljas upp noggrant.

Nar det galler den mikrobiologiska sakerheten hos livsmedel
finns det anledning att pa riksomfattande niva satsa pa utveck-
lingen av uppféljnings- och dvervakningssystem for kampylo-,
yersinia-, listeria- och EHEC-bakterier. Av de kemiska riskerna
med livsmedel skall man sarskilt beakta kvicksilver, nitrit och
PAH-féreningar, men aven vissa storkonsumenters exponering
for vitaminer och mineraldmnen samt bensoesyra. De mikrobio-
logiska och kemiska riskerna med anknytning till mat skall be-
domas pa ett Gvergripande sétt. Naringsmassiga fordelar over-
tréffar hos flera livsmedel de nackdelar som riskerna medfor.

Tabell 1. Uppskattning av vilken betydelse kemiska och fysikaliska sakerhetsfaktorer har for livsmedel i Finland.

Faktor som paverkar

Klass konsumentsakerheten

Faktor som f6ljs upp

I Allergener

Information till konsumenterna om produkternas sammansattning

Vissa tillsatsamnen

Nitrit i kottprodukter, bensoesyra i vissa safter

Vissa tungmetaller

Kadmiumintaget; kvicksilverintaget hos gravida kvinnor

PAH-foreningar

Industrins atgarder, konsumenternas dtgarder och information

Il Oorganiskt tenn

Ananaskonserver

Dioxin- och PCB-foreningar

Halter i modersmjolk, Ostersjons feta fiskarter

Mdgelgift

Ravaror for industrin, effektiv importdvervakning

Biogena aminer

Vilka forhéllanden livsmedel forvaras och lagras i

Vitaminer, mineralamnen

Information till storférbrukare

Nitrat

Halter i gronsaker

Stralningsradioaktiva amnen

Insjofisk, svampar och bar i vissa omraden

Bekdmpningsmedel

Godkannande av preparat, importévervakning, kontrollerad an-
vandning

Lakemedelsrester

Forsaljningstillstand, kontrollerad anvandning av lakemedel for
djur
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Tabell 2. Uppskattning av de mikrobiologiska farorna for livsmedel och dricksvatten i Finland.

reus

Betydelse for
. konsumen- Antalet
Hur allvarlig .
Fara . Sannolikheten | terna (hur nuvarande _ . .
sjukdomen . X . De viktigaste utvecklingsobjekten
4 att insjukna allvarlig och | bekampnings-
hur sannolik | atgarder
hopraknat)
Noggrannare utredning av
smittkéllorna for att
Kampylobakterie mattlig stor stor liten bekdmpningsatgarderna skall kunna
riktas béttre
Hygienen i vattenverken
Noggrannare utredning av
Salmonella mattlig mattlig mattlig stor smittkéllorna Overvakning av handeln
och importen inom EU
Yersinia o o o _ No_gg@nnare utredning av
o mattlig mattlig mattlig liten smittkallorna
enterocolitica : . .
Hygienen vid slakt av svin
Noggrannare utredning av
Yersinia maétti méttli méttl liten smittkallora
pseudotuberculosis g g g Hygienen vid hanteringen av gronsaker
Sparbarheten hos gronsaker
Noggrannare utredning av
smittkallorna
Hygienen och egenkontrollen i
Listeria stor liten mattlig liten f|skanlaggn|nga_r - .
monocytogenes Egenkontrollen i anldggningar dar man
producerar férpackade gronsaker och
opastoriserad ost
Upplysning till riskgrupper
liten Noggrannare utredning av
EHEC stor liten mattlig smittkallorna Utvecklingen av
analytiken for olika EHEC-bakterietyper
Norovirus liten stor mattlig mycket liten HY gienen | StquOk och"vattenverk
Saker bevattning av gronsaker
Trikiner mattlig mycket liten liten stor Kottkontrollen av vilt
BSE stor mycket liten liten stor EG-lagstiftningen
Hygienen vid tillverkningen av
Clostridium . . o vakuumforpackade livsmedel,
. stor mycket liten liten mattlig o
botulinum forvaringstemperaturer och
forsaljningstider
CIos_tr|d|um liten liten liten liten Hyglen_en vid t|||\_/erkn|nge_n och )
perfingens hanteringen av livsmedel i storkdk
Bacilus cereus liten liten liten liten Hyg|en.en vid tlll\_/erknmge_n och .
hanteringen av livsmedel i storkdk
Staphylococcus au- liten liten liten liten Hygienen vid tillverkningen och

hanteringen av livsmedel i storkok

Tabellen grundar sig pa en expertbedémning av permanenta zoonosarbetsgruppen och samarbetsgruppen for uppfdljning av mat-
forgiftningar. | tabellen har inte beaktats smittor som fatts utomlands eller mikrober som inte har konstaterats i Finland. Uppskatt-
ningarna i tabellen har satts i proportion till varandra med utgangspunkt i situationen for hela landet och kan darfor inte jamforas

med den internationella situationen.
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3. Livsmedels-
sakerhetsatgarder
langs hela kedjan

3.1.  Primarproduktionen

| Finland har gedigna kvalitetssystem som stoder livsmedelssa-
kerheten utvecklats for primarproduktionen. Det intensiva sa-
marbetet mellan privata aktérer och myndigheterna ér det cent-
rala elementet i dessa system. Manga projekt har genomforts
inom ramen for den nationella kvalitetsstrategin for livsmedel-
sekonomi. Inom olika produktionssektorer har man avtalat om
frivilliga dtgarder som gar 6ver den lagstadgade nivan, dvs. den
sa kallade nationella nivan. Dessutom kan foretag faststalla en
sarskild niva med hogre krav an den nationella nivan.

Pé gardarna verkstalls kvalitetsarbetet genom att man utveck-
lar kvalitetssystem och kvalitetsledarskapet for jordbruksfore-
tagen. Kvalitetsledarskapet ledar till verkstallandet av livsme-
delshranschens nationella kvalitetsstrategi pa gardarna. Vid
utgangen av ar 2005 hade ca 21 000 jordbruksforetagare del-
tagit i kvalitetskurser omfattande 6-12 dagar.

Nar det galler primarproduktionen av livsmedel fran djur har
Foreningen for bekampning av djursjukdomar ETT ry, som grun-
dades av producenter och foretag i livsmedelsindustrin, haft en
betydande roll. Till foreningens uppgifter hor att framja halsan
hos produktionsdjur och sakerheten hos animala livsmedel. Up-
pgiften utfors genom satsningar pa konkreta atgarder i gardar-
nas vardag: forebyggande av smittsamma sjukdomar och
insjuknande, uppfdljning av halsolaget och frivillig verksamhet
vid exceptionella situationer. Samordnandet och utvecklingen
av djurhélsovarden, dvs. ETU-arbetet, som har fortskridit sedan
ar 2001 som ett samarbete mellan Evira och andra myndighe-
ter, ar en av de viktigaste funktionerna inom ETT. Malet for ETU
ar att astadkomma gemensamt faststallda frivilliga halso-
vardsatgarder pa gardsniva. Dessa ar till nytta for hela livsme-
delskedjan. Med hjalp av ETU-arbetet strdvar man efter att
befasta styrkorna i var livsmedelsproduktion, dvs. det goda hal-
solaget och den ringa anvandningen av lakemedel samt utveck-
la dokumenteringen av dessa. ETU-arbetet gor det ocksa latta-
re att folja upp sjukdomar pa gardarna samt att upptécka och
fa kontroll 6ver exceptionella férhallanden.

| samband med den nationella kvalitetsstrategin for livsmedel-
sekonomi har anvisningar om god produktionssed sammans-
téllts for olika produktionsinriktningar. Over 90 procent av in-
hemsk mjolk och kycklingkétt produceras i enlighet med dessa
anvisningar. En enhetlig halsoklassificering for svingardar infor-
des ar 2004, och ar 2006 producerades 80 procent av svinkét-
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tet pa gardar som ligger pa den nationella ETU-halsovardsni-
van.

Med hénsyn till sékerheten i primarproduktionen &r kontrollen
och minskningen av miljériskerna i marken och vattendragen
en central faktor. Atgarderna vidtas i allmanhet utanfor den
egentliga livsmedelstillsynen. | den nationella och internatio-
nella miljopolitiken skall man sérskilt beakta riskfaktorerna i
livsmedelsproduktionen.

3.2. Livsmedelsindustrin

Egenkontrollen ar ett centralt instrument for kontrollen av livs-
medelssakerhetsriskerna. Egenkontrollen blev obligatorisk inom
livsmedelsindustrin ar 1995, men kvalitetsarbete och egenkont-
roll gjordes i foretagen redan tidigare. Egenkontrollen har ut-
vecklats langst i de riskfyllda produktgrupperna. Tillverkare av
animaliska livsmedel har alagts att godkanna sin egenkontrol-
Iplan hos tillsynsmyndigheterna. Jord- och skogsbruksministe-
riet har i en férordning gett relativt detaljerade anvisningar om
egenkontrollplanen och innehallet i dessa. Anvisningarna grun-
dar sig p& HACCP? -principen. Aven foretag som tillverkar ve-
getabiliska produkter och kombiprodukter skall ha kant till de
ur sakerhetssynvinkel kritiska punkterna i tillverkningsproces-
sen och pa begéran av myndigheterna lagt fram planer for dver-
vakningen av dessa samt redogorelser for hur planerna verks-
talls. Enligt en uppskattning fran Livsmedelsindustriforbundet
varierar kostnaderna for egenkontrollen i livsmedelsindustrin
mellan 0,5 och 1,5 procent av omsattningen, beroende pa bran-
sch. Exempelvis mejeribranschen anvander varje ar ca 140 ar-
sverken for den egenkontroll som galler livsmedelssakerheten.
Alla foretag har emellertid &nnu inte heltdckande egenkontrol-
Iplaner, och nivan pé flera av dem kréver forbattringar. A andra
sidan finns det foretag som skaffat ett internationellt certifikat
for sina kvalitetssystem.

| och med EU:s nya hygienférordningar stalls allt strangare krav
pa egenkontrollen i livsmedelsindustrin. | fortsattningen skall
foretag i alla branscher gora upp sina egenkontrollplaner enligt
HACCP-principen. Med anknytning till detta har Livsmedelsin-
dustriférbundet i samarbete med Livsmedelssakerhetsverket
sammanstallt en HACCP-baserad modell for egenkontrollen av
de vanligaste processerna i de sex storsta livsmedelsbranscher-
na. Modellerna ar till hjalp sarskilt for mindre foretag, vars egen
kompetens annars inte skulle racka till fér uppgdrandet av en
HACCP-baserad egenkontrollplan, nar de genomfér egenkont-
rollen och ytterligare forbattrar livsmedelssakerheten. Nar de
nya egenkontrollkraven omsatts i praktiken innebar det att livs-
medlen dr annu sakrare an tidigare.

2 Hazard Analysis and Critical Control Points, ett system som ar inter-
nationellt och enligt EU-lagstiftning godkant for att kontrollera fore-
tagets livsmedelssakerhets risker



3.3.  Restauranger och storkok

Antalet maltider som ats utanfér hemmet har stigit i en jémn
takt. Ar 2005 tillreddes nirmare 769 miljoner méltider i caféer,
restauranger, personalrestauranger och offentliga kok. Restau-
ranger och storkék har liksom &vriga livsmedelslokaler varit
skyldiga att fora egenkontroll sedan ar 1995. Inga uppgifter har
samlats dver kostnaderna for egenkontrollen och kvalitetssys-
temen i restaurangerna. Man kan generellt sdga att nivan pa
egenkontrollen uppvisar stora variationer. Kedjor har infort mer
avancerade kvalitetssystem &n vad som kravs i lagen, medan
sma enstaka aktorer har svarigheter att uppfylla de livsmedels-
hygieniska kraven som foreskrivs i lag och myndighetsbestam-
melser.

| foretag dar egenkontrollen betraktas som ett myndighetskrav
och en tidsédande belastning uppféljs verksamheten och for-
battras arbetsmetoderna i mycket liten omfattning. Manga fo-
retag vill igen skilja sig fran sina konkurrenter genom malmed-
vetet kvalitetsarbete.

Ca 80-90 procent av de rapporterade epidemier som spridits
genom livsmedel harror fran restaurangbranschen. Siffran fork-
laras delvis med att det ar lattare att utreda den har typens epi-
demier och spara deras kallor an epidemier som orsakats av ett
livsmedel som distribuerats till vida marknader.

Finlands hotell- och restaurangforbund Iat & 2005 sammans-
talla anvisningar for kvalitetsévervakning och egenkontroll pa
restaurangsektorn. Finlands Kommunforbund lat samma ar
sammanstalla anvisningar for storkok.

3.4. Livsmedelshandel

Den finlandska dagligvaruhandeln &r koncentrerad pa samma
satt som i de dvriga nordiska landerna. Priskonkurrensen &r
hard pa dagligvarumarknaden i Finland som en oljd av den ut-
landska konkurrensen, konkurrensen om marknadsandelarna
mellan de tva stdrsta inhemska handelsgrupperna och utvidg-
ningen av EU &r 2004. Aven strukturen inom handeln féréndras,
och stormarknadernas andel dkar.

Kvalitetsnivan pa egenkontrollen inom handeln utvarderades i
ett samprojekt mellan foreningen Dagligvaruhandeln (PTY) och
Livsmedelsverket &r 2002. Projektet ingick i den nationella kva-
litetsstrategin och hade som mal att utreda nivan pa egenkont-
rollen i butikerna. Kvalitetséversikten visade att varumottagnin-
gen, forvaringen i bakrum, saluforingen, skadedjursbekampnin-
gen, avfallshanteringen och behandlingen av kundrespons fun-
gerar bast i butikerna. Flest brister konstaterades nar det galler
hanteringen, tillverkningen, nedkylningen och férpackningen av
livsmedel samt foretagets externa aktorer. Butikerna upplever
att egenkontrollen ar ett verktyg och ett hjélpmedel, inte en
onddig belastning. Manga butiker har hojt nivan pa egenkont-

rollen dver den lagstadgade och stravar efter att forbattra pro-
duktkvaliteten med hjalp av olika kvalitetsstrategier.

Ar 2004 sammanstllde Dagligvaruhandeln (PTY) i samarbete
med myndigheterna anvisningar for egenkontrollen. Dessa om-
fattar basta praxis for egenkontroll och kraven i lagstiftningen.
Handelsgrupperingarna inforde dessa anvisningar ar 2005. Ma-
let for anvisningarna ar att forenhetliga egenkontrollen hos ak-
térerna samt effektivisera dialogen med myndigheterna. Ar
2005 inforde PTY en elektronisk egenkontrolldatabank som kan
utnyttjas saval av myndigheterna som de olika enheterna inom
handeln.

3.5. Kvalitetsstrategi

| Finland startades ar 1997 en kvalitetsstrategi for livsmedelse-
konomin. Strategin samordnas av jord- och skogsbruksministe-
riet och inkluderar samtliga branschaktorer. Kvalitetskedjan
borjar pa gardarna och stracker sig anda till konsumenternas
tallrikar. I kedjan ingér insatsindustrin, producenterna, livsme-
delsindustrin, handeln och mattjénsterna. Aven forskning, ut-
bildning, radgivning och administration med anknytning till
livsmedel &r lankar i kedjan. Konsumenternas uppgift ar att gen-
om egna atgarder sakerstalla att kvaliteten pa maten halls pa
samma niva. | kommunikationen med konsumenterna benamns
kvalitetsstrategiarbetet “kvalitetskedjan”.

Malet for livsmedelsekonomins kvalitetsstrategi ar att forbattra
styrkorna i den inhemska livsmedelskedjan, t.ex. den konkur-
rensfordel som bygger pa konsumenternas tillit, och den kon-
kurrenskraft som effektivt samarbete ger. Genom strategin vill
man ocksa starka den inhemska livsmedelsekonomins verksam-
hetssatt nar det galler samhallsansvar, samt forbattra konsu-
menternas medvetenhet om den inhemska livsmedelsekono-
mins verksamhet och konsekvenser.

Inom ramen for livsmedelsekonomins kvalitetsstrategi genere-
ras arbetssatt som ar till nytta for alla led i kedjan. Arbetet sat-
sar systematiskt bade pa produktkvaliteten och kvaliteten pa
verksamheten. Sakerheten, sparbarheten, de tillforlitliga ursp-
rungsuppgifterna och den kontrollerade produktionen gor fin-
landska livsmedel mer lockande aven pa den internationella
marknaden. Nojda konsumenter ar den basta indikatorn pa ett
lyckat kvalitetsarbete.

lakttagande av lagstiftningen ger underlag for kvalitetsarbetet
inom livsmedelsekonomin. Kvalitetsstrategin fokuserar sarskilt
pa det arbete som overtraffar den lagstadgade kvaliteten och
som innefattar gemensamma projekt mellan de olika leden i
kedjan, gemensamt faststallda arbetssétt samt avtal, system
och 6vriga losningar som syftar till att effektivisera verksamhe-
ten.
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For att den goda kvaliteten skall kunna bevaras och forbattras
ytterligare krévs samférstand och samarbete mellan alla parter
i livsmedelsekonomin; bade nar det géller att leda den natio-
nella kvalitetsstrategin och i det kontinuerliga utvecklingsarbe-
tet. Framfor allt informationsutbytet inom livsmedelsekonomin
ar en av grundforutsattningarna for ett lyckat kvalitetsarbete.
For detta haller man pa att ta fram ett natverk av kvalitetsin-
formationssystem for livsmedelsekonomin (ELATI). De organi-
sationer som har férbundit sig till kvalitetsstrategin har tillsam-
mans faststallt vilka varderingar som skall styra verksamheten
i livsmedelskedjan: en ansvarsfull verksamhet, nojda kunder och
ldnsamhet.

3.6. Vetenskaplig riskbedomning och
forskning

Redan pa 1970-talet borjade man bedéma de kemiska och to-
xikologiska riskerna med livsmedel i och med behovet av att
beddma tillsatsamnenas och bekdmpningsmedlens betydelse
for manniskans halsa. | enlighet med SPS-avtalet skall ett land
som begransar importen med stod av vetenskapliga principer
intyga att skyddet behdvs for att bevara hélsa och valmaende
bland konsumenter, djur och/eller vaxter samt att import-
begransningen inte ar orattvis gentemot importérerna eftersom
den syftar till att skydda naringen i hemlandet. Avtalet ger ris-
kbedémning som metod for utvérdering av importskyddet och
godkanner Codex Alimentarius-kommissionens (Codex) normer,
anvisningar och rekommendationer om riskbedémning vid si-
dan av internationella byran for epizootiska sjukdomar (Inter-
national Office of Epizootics, OIE) och internationella vaxts-
kyddskonventionen (International Plant Protection Convention,
IPPC).

Nar det géller de kemiska farorna fér Europeiska unionens sa-
kerhetsmyndighet EFSA hela tiden en stérre roll vid riskbedom-
ningen. Aven den standigt vaxande vetenskapliga forskningsin-
satsen inom EU okar EFSA:s risbedomningsarbete. EFSA har i
forsta hand gjort bedémningar av frammande amnen i icke-ani-
maliska livsmedel. EFSA utvarderar dven tillsatsamnen i foder,
men inga lakemedelsrester. | verksamheten ingar dven att sam-
la information och gora upp intagskalkyler for riskbedémnin-
gen. | sitt arbete tar EFSA fasta pa sakerhetshedémningar fran
CODEX:s risbeddmningsorgan, JECFA (the Joint FAO/WHO Ex-
pert Committee on Food Additives) och JMPR (Joint Meeting on
Pesticide Residues).

De verksamma amnena i bekampningsmedel godkanns pa
unionsniva. Aven Finland har medverkat i riskbedémningar av
effektiva amnen, som darefter behandlas slutgiltigt av EFSA.
Preparat skall daremot utvarderas nationellt. | Finland &r det
bekdmpningsmedelsnamnden som godkanner att produkter far
marknadsforas. Evira samordnar riskbeddmningen i Finland. |
arbetet medverkar &ven Social- och halsovardens produkttill-
synscentral (STTV) och Finlands miljocentral. | Finland pagar in-

22

gen kontinuerlig och permanent riskbedomning av rester av
bekdmpningsmedel. En sddan borde dock inféras som underlag
for den inhemska tillsynen.

EMEA (European Agency for the Evaluation of Medical Pro-
ducts) i London utfor riskbedémningar av djurlakemedel. Dar
fattas ocksa beslut om godkannande av djurlakemedel for EU-
marknaden. Lakemed|ens sékerhet beddms av CVMP (Commit-
tee for Medical Products for Veterinary Use), som faststaller
maximala intagsmangder for Idkemedel som godkants for pro-
duktionsdjur. Kommissionen faststaller de hdgsta granserna for
|dkemedelsrester (MRL).

Det ar fortfarande 6ppet vilken roll EFSA kommer att ha vid
riskbedémningen av lIakemedelsrester. EMEA kommer sannolikt
att samarbeta med EFSA i framtiden. Aven CODEX/WHO:s ris-
kbeddmningar av ldakemedelsrester &r en betydande hjalp for
EFSA, liksom nar det galler andra frammande amnen.

Parallellt med den internationella riskbedémningen borde man
utveckla processen fér nationell riskbeddmning. Undersoknin-
garna av frammande amnen i foder och livsmedel samt dver-
vakningen av frammande amnen i Finland framjar denna pro-
cess. Av de viktigaste kemiska farorna som framkommit av des-
sa borde man skapa en nationell riskbedémning som skulle
kunna utnyttjas for att forbattra konsumentsakerheten och ge
underlag for lagstiftningen.

Efter att SPS-avtalet hade ingatts borjade aven den mikrobio-
logiska riskbedémningen av livsmedel utvecklas kraftigt paral-
lellt med bedémningarna av djur- och véxtsjukdomar med ank-
nytning till livsmedelsproduktionen. | slutet av 1990-talet
startades, pa initiativ av jord- och skogsbruksministeriet, ett
malmedvetet arbete i Finland med att utveckla riskbedémnin-
gen av dessa delomraden. De forsta malen har varit att med
hjalp av riskbeddmning undersdka hur berattigat det ar att med
anledning av salmonella ha importskydd for vissa livsmedel
(farskt not-, svin- och fiaderfakott, kottfars och agg). Samtidigt
har man bdrjat g6ra upp kalkyler for relationerna mellan kost-
naderna och nyttan vid salmonellabekdmpningen. Enligt kvan-
titativa (kalkylmassiga) uppskattningar forekommer mycket lite
salmonella i produktionskedjorna i Finland, och de system som
uppratthalls for att bevara detta lage ar ekonomiskt fordelakti-
ga. | borjan av 2000-talet utvidgades riskbedémningen i Finland
aven till andra zoonoser och djursjukdomar som orsakar stora
produktionsforluster.

Uppratthallandet och utvecklingen av nivan pa livsmedelssa-
kerheten forutsatter hogklassig och tillrackligt omfattande
forskning i livsmedel, forskning i livsmedelsproduktion och
forskning som relaterar till riskbeddmningen av dessa samt ris-
kbeddmningar som uppfyller vetenskapliga kriterier. Inom ra-
men for Livsmedelssakerhetsverkets riskbeddmningsverksam-
het pagar varje ar ett antal riskbedémningar av livsmedelssa-



kerheten. | en internationell utvardering av livsmedelsforsknin-
gen i Finland, som publicerades av Finlands Akademi ar 2006,
gav en internationell panel ett sarskilt omnamnande om Fin-
lands hoga nivé pé livsmedelssakerhet. Panelen rekommende-
rade vidare ett okat forskningssamarbete mellan industrin, for-
valtningen och den akademiska forskningen. Jord- och skogs-
bruksministeriet har genom obunden forskningsfinansiering
understott sarskilt sédan forskning och riskbeddmning kring
livsmedelssakerheten som utfdrs som ett samarbete mellan uni-
versitet och/eller olika forskningsanstalter. Det blir ocksa allt
vanligare att industriféretag gar med i forskningsprojekt. Pa
senare ar har man med obundna forskningsmedel bérjat finan-
siera framfor allt sadana projekt som undersoker zoonoser som
sprids med livsmedel samt riskerna med zoonoserna. Man har
aven forskat i konsekvenserna av bekampningsmedel och av-
fallshaserade godselpreparat som anvands inom jordbruket for
grundvattnet och livsmedlen.

Europeiska kommissionen stravar efter att effektivisera utover
omfattande ramprogram for forskning och teknologiutveckling
aven den forskning som drivs med nationella resurser. Sadan
verksamhet far finansiering fran EU:s ramprogram via det s.k.
ERA-NET-natverket.

3.7. Riskkommunikationen

Riskkommunikation betyder att information och asikter om ris-
ker formedlas mellan parter som ansvarar for riskbedémningen
och riskkontrollen, konsumenter och andra berérda instanser.
Den mest kravande delen av riskkommunikationen ar att till all-
manheten formedla forskningsrelaterad, komplicerad informa-
tion som innehaller osakerhetsfaktorer.

| mitten av 1990-talet grundade féregangarna till Evira ett risk-
kontrollnatverk i Finland. Representanter for hela kedjan “fran
jord till bord” har kallats till natverket. Det forsta betydande
fallet som behandlats i natverket var upptéckten av akrylamid
i livsmedel. Medlemmarna i natverket beslét gemensamt om
atgarderna och kommunikationen. Detta satt att arbeta har vi-
sat sig vara lyckat och mycket nddvandigt, eftersom parterna i
kedjan tillsammans beslutar om innehallet i budskapet och alla
parter har tillgang till samma information.

EFSA utvecklar riskkommunikationen pa EU-planet. For krissi-
tuationer har videokonferensforbindelser upprattats till alla
medlemslander. | Finland ar Evira kontaktmyndighet. Principen
for det europeiska samarbetet nar det galler riskkommunikation
ar att agera Oppet, transparent, snabbt och tillforlitligt for kon-
sumenternas basta. EFSA och Evira ar ocksa med i det europeis-
ka RASFF-systemet (Rapid Alert System for Food and Feed), som
syftar till att sékerstdlla en snabb informationsgang mellan
myndigheterna i EU-landerna vid krissituationer som galler livs-
medel eller foder.

Att sprida information till konsumenterna ar en del av riskkom-
munikationen. Evira har publicerat material som gor det lattare
for konsumenterna att gora medvetna val nar det galler livsme-
del och livsmedelssakerheten. Under den tredriga kampanjen
"Matgladje” (2002-2004) producerades material pa finska,
svenska och delvis dven pa engelska pa webben, samt tryckta
informationsblad som handlade bl.a. om hygien, férvaring och
hantering av livsmedel i hemmen samt férpackningsinformati-
on. Materialet har aven anvants i skolor och laroinréttningar
som studiematerial.

Intagsrekommendationer, -begransningar och -varningar har
distribuerats till olika grupper och sarskilt till kansliga konsu-
mentgrupper (nyfédda, barn, gravida, allvarligt sjuka och aldre
personer). Gravida har fatt information om listeriarisken i vissa
livsmedel samt uppmanats att undvika att ata insjogadda pa
grund av dess hoga kvicksilverhalt. Barn och ungdomar har up-
pmanats att begrénsa intaget av Ostersjofisk som innehéller
dioxin (stor stromming och lax). Med anledning av att fisk ar
naringsrik mat har man dock samtidigt informerat om Statens
naringsdelegations rekommendation att ata fisk minst tva gan-
ger i veckan.

Konsumenternas fortroende for information fran olika instanser
varierar. Finlandarna litar pa den information som ges av kon-
sumentorganisationer, experter, myndigheter och i medierna,
medan marknadsaktérer och politiker betraktas som mindre
tillforlitliga kallor. Trots detta litar man i Finland mer pa livsme-
delsindustrin an i manga andra europeiska lander.

3.8.  Livsmedelstillsynen

Med livsmedelstillsyn avses dvervakningen av den nationella
lagstiftningen och EU-lagstiftningen om livsmedel (livsmedels-
bestammelserna). Livsmedelstillsynen tacker hela produktions-
kedjan anda fran primarproduktionen. Tillsynen omfattar all-
manna anvisningar och radgivning fran myndigheterna samt
olika tillsynsatgarder dar myndigheterna kontrollerar att en livs-
medelsaktér har iakttagit livsmedelsbestammelserna. Myn-
digheterna kan &ven ta till administrativa tvangsmedel mot en
aktor.

Livsmedlen 6vervakas av flera olika myndigheter. Tillsynen ar
forst och frémst graderad till det nationella, regionala och lo-
kala planet. Nér det galler olika lagar eller vissa specifika upp-
gifter kan flera myndigheter utdva tillsyn pd samma plan.
Ministerier och centralorganisationer

Ledningen av den allmanna planeringen och dvervakningen fal-
ler pa jord- och skogsbruksministeriet, handels- och industrimi-
nisteriet samt social- och hélsovardsministeriet. Till jord- och
skogsbruksministeriets ansvarsomrade hor tillsynen av produk-
tionsinsatserna inom jordbruket, livsmedelshygienen hos livs-
medel fran djur innan livsmedlen nar detaljhandeln samt livs-
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medelshygienen hos vaxter i primarproduktionen. Social- och
halsovardsministeriet ansvarar for den 6vriga livsmedelshygie-
nen samt for hushallsvattnet. Till handels- och industriministe-
riets ansvarsomrade hor uppgifter med anknytning till s.k. mark-
nadstillsyn, dvs. uppgifter som galler kvaliteten pa de livsmedel
som finns ute pa marknaden samt konsumentinformationen.
Utdver ovan ndmnda instanser skoter ocksa tullverket, som fal-
ler under finansministeriets forvaltningsomrade, en del av livs-
medelstillsynen. Livsmedelstillsynen vid lansstyrelserna ar da-
remot en del av inrikesministeriets forvaltningsomrade.

Sedan 1.5.2006 fungerar Livsmedelssakerhetsverket Evira som
centralorganisation for livsmedelstillsynen. Evira ar en sam-
manslagning av den tidigare centralorganisationen for livsme-
delstillsynen Livsmedelsverket, Forskningsanstalten for veteri-
narmedicin och livsmedel EELA, Kontrollcentralen for vaxtpro-
duktion KTTK samt jord- och skogsbruksministeriets verkstal-
lighetsuppdrag inom veterinarmedicin.

Eviras uppgift ar att planera, styra och utveckla livsmedelstill-
synen. Evira ansvarar bl.a. fér sammanstallandet av ett riksom-
fattande livsmedelstillsynsprogram. Dessutom utévar Evira sjalv
tillsyn t.ex. av produktionsinsatserna inom jordbruket samt ut-
for kottkontroller och 6vervakning av produktionsanlaggningar
i stora slakterier och anlaggningar som ar kopplade till dessa.
Eviras sarskilda uppgift ar att ge lansstyrelserna anvisningar for
utvarderingen av livsmedelstillsynen i kommunerna, ansvara fér
overvakningen av frammande amnen i animaliska livsmedel
samt vriga tillsynsuppgifter som kréver sarskild expertis. Over-
vakningen av animaliska livsmedel som importeras fran andra
EU-lander (tillsyn dver den forsta ankomstplatsen) dverfors fran
kommunerna pa Evira i borjan av ar 2008.

Evira kan anvanda administrativa tvangsmedel sa som avses i
livsmedelslagen i fragor som galler produktionsinsatser inom
jordbruket och marknadsforing av livsmedel samt om brott mot
bestammelserna galler ett omrade som ar stérre an en kommun.
Enligt den nya livsmedelslagen kan Evira besluta om ftillamp-
ning av tvangsmedel i en kommun, om man pa befogade grun-
der uppskattar att den kommunala livsmedelstillsynsmyndighe-
tens atgarder inte ar tillrackliga for att forhindra halsorisker.

Andra centralorganisationer inom livsmedelstillsynen &r Social-
och halsovardens produkttillsynscentral (STTV) och tullverket.
STTV:s uppgifter relaterar till dvervakningen av alkoholdrycker
och hushallsvatten. Tullen har & sin sida i uppgift att assistera
vid 6vervakningen av produktionsinsatserna inom jordbruket
samt overvaka importen av vegetabiliska livsmedel. Importen
av animaliska livsmedel fran lander utanfor EU Gvervakas av
gransveterindrerna. En del av gransveterindrerna &r i Eviras
tjanst, en del ar kommunala veterindrer som bemyndigats av
Evira. Forsvarsmaktens halsovardsorganisation 6vervakar livs-
medlen vid vissa av forsvarsmaktens verksamhetsstallen och
vid platser som ar svaratkomliga pa grund av deras lage. Stral-
sakerhetscentralen (STUK) ar en myndighet pa stral- och kéarn-
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sakerhetssektorn med uppgift att 6vervaka stralningen i livsmil-
jon, inklusive maten.

Regionala och lokala myndigheter

Lansstyrelserna &r de regionala myndigheterna for livsmedels-
tillsynen. Inom lansstyrelserna arbetar lansveterinarerna samt
livsmedels- och halsoinspektérerna for respektive lan. Den all-
manna uppgiften pa lansniva ar att leda och dvervaka livsme-
delstillsynen i kommunerna, bl.a. genom att utvardera kommu-
nernas tillsynsplaner och gora utvarderingsbesok i kommuner-
na. Lansveterinarerna inspekterar, enligt Eviras anvisningar, an-
laggningar som hanterar livsmedel fran djur. Lansstyrelserna
har som sin speciella uppgift att anordna kontroll av renkétt.
Lansstyrelserna anstaller kontrollveterinarer pa hel- eller deltid
for kontrollen av renslakterierna.

Vid évervakningen av jordbrukets produktionsinsatser och den
ekologiska produktionen har Evira hjalp av inspektérer fran ar-
betskrafts- och naringscentralernas landsbygdsavdelningar
samt av inspektdrer och provtagare som bemyndigats av
Evira.

Huvuddelen av den operativa livsmedelstillsynen faller pa kom-
munerna. Den kommunala tillsynen omfattar alla livsmedelslo-
kaler med undantag av stora slakterier och renslakterier. Livs-
medelstillsynen i kommunerna utgér i allmanhet en del av det
verksamhetsomrade som benamns miljohalsovarden.

| Finland finns det 223 kommunala enheter inom miljéhalsovar-
den. Antalet enheter har sjunkit; ar 2002 fanns det narmare 270
enheter. Enheterna drivs med sma resurser; i allmanhet bara 3,5
arsverken for hela miljohélsovéarden. | oktober 2003 fattade
statsradet ett principbeslut om att utveckla livsmedelstillsynen.
Enligt detta beslut skall storre, regionala tillsynsenheter (sam-
manlagt 50-85 stycken) grundas i Finland.

Livsmedels- och miljélaboratorierna bistar den lokala miljohal-
sovarden. Tidigare dgdes laboratorierna framst av kommunerna
och utgjorde en del av miljohalsovardens organisation. Nufor-
tiden har en del av laboratorierna privatiserats och andrats till
affarsverk.



4. Regeringens mal for
livsmedelssakerheten
2007-2010

4.1. Livsmedelssakerheten pa vag mot
internationalisering

Den nationella livsmedelssékerheten ar allt mer bunden till den
internationella utvecklingen. Livsmedlens, de andra produkter-
nas och manniskornas rorlighet okar standigt. | och med att
varldshandeln avregleras okar trycket pa att eliminera granss-
kyddet. SPS-avtalet, som ingicks inom ramen fér WTO, staller
villkor for bevarandet av en nationell livsmedelssakerhetsniva i
den internationella handeln. En faktor ar konsumenternas f6-
randerliga behov och 6kningen av efterfragan pa séddana livs-
medel som inte produceras i Finland. Den ékade importen av
ovriga produkter, framfér allt produktionsinsatserna inom jord-
bruket, t.ex. foder och gédsel, kan ocksa 6ka hoten mot livsme-
delssakerheten. Manniskornas rorlighet, turismen och utnytt-
jandet av fraimmande arbetskraft okar riskerna i livsmedelsar-
betet. Aven om konsumtionen av importerade livsmedel inte
skulle 6ka namnvart i Finland, kan djursjukdomar eller livsme-
delsepidemier som foljer med importen till andra EU-lander
aven spridas till vart land. Laget gallande vaxtskadegdrare blir
samre som en féljd av den dkade importen.

Livsmedel utgor ocksa ett potentiellt instrument for bioterro-
rism. Livsmedel har anvants som medel for sabotage och hotel-
ser. Beredskapen for terrorhotet forutsatter dtgarder bl.a. av
livsmedelsindustrin for skyddandet av produktionsanlaggningar
och -lokaler samt transporter.

Mal:

1. att ge konsumenterna battre information om inhemska
kvalitetsprodukter

2. attiden internationella handeln fasta uppmarksamhet uto-
ver vid livsmedelssakerheten dven vid hela produktions-
kedjan, inkl. férhallandena i primarproduktionen av djur

3. att uppratthalla 6vervakningen av granserna och den inre
marknaden, sarskilt nar det géller vegetabiliska produk-
ter

4. att allt aktivare medverka i forbattringen av livsmedelssa-
kerheten i utvecklingslanderna och de viktigaste import-
landerna

5. att oka inflytandet i det internationella beslutsfattandet
(EU, Codex, OIE)

6. att beakta livsmedel och produktionsinsatser for livsmedel
i bekdmpningen av bioterrorism.

4.2. Uppratthallande och utveckling av den
nationella sékerhetsnivan

Nivan pa livsmedelssakerheten i Finland &r bra i internationell
jamforelse. Ett langsiktigt arbete langs hela livsmedelskedjan har
gjort att denna niva har uppnatts. | dagslaget handlar uppratt-
hallandet och framjandet av livsmedelssakerheten om forebyg-
gande atgarder. Kontinuerlig handlingskraft ar en forutsattning
for att vi skall kunna uppratthalla den uppnadda goda nivan.

Aven i Finland orsakar livsmedel betydande hélsooldgenheter
som alltjamt bor minskas. | fortsattningen bor arbetet fokuseras
sarskilt pa att minska de halsofaror som utgor den storsta ris-
ken for befolkningen. Nér det géller den mikrobiologiska saker-
heten hos livsmedel finns det anledning att pa riksomfattande
niva satsa pa utvecklingen av uppfdljnings- och dvervaknings-
system for kampylo-, yersinia-, listeria- och EHEC-bakterier. Av
de kemiska riskerna med livsmedel skall man sarskilt beakta
kvicksilver, nitrat/nitrit, bensoesyra och vissa storkonsumenters
exponering for vitaminer och mineraldamnen. Nar det galler den
fysikaliska sakerheten skall det finnas beredskap for plotsliga
stralningssituationer.

Utover enskilda riskfaktorer skall uppmérksamhet fastas vid den
exponering som olika befolkningsgrupper utsatts for. Det sker
snabba forandringar i intag bland barn och ungdomar. Dessa f6-
randringar maste kunna féljas upp. | och med att befolkningen
aldras okar gruppen av personer 6ver 65 ar och av personer pa
olika vardinrattningar eller inom den 6ppna varden, vilka ater
en stor del av sina maltider i form av massbespisning. Personer
over 65 ar och langtidssjuka har en nedsatt motstandskraft mot
mikrobiologiska risker med anknytning till livsmedel.

Inom de nérmaste aren bér internationellt erkdnda ALOP-vérden
faststallas for de viktigaste riskfaktorerna i syfte att trygga livs-
medelssakerhetsnivan for befolkningen. ALOP-vardet ingar i SPS-
avtalet, som godkandes av vérldshandelsorganisationen ar 1995.
Enligt avtalet kan en stat faststalla en egen, lamplig skyddsniva
—en godtagbar riskniva. Med stdd av detta ALOP-varde faststlls
ovriga riskkontrollatgarder, t.ex. en 6vre grans for hur mycket av
ett skadligt amne som far ingd i ett livsmedel. Tills vidare har ba-
ra ett fatal ALOP-varden faststallts i de olika landerna. Exempel
pa mojliga nationella ALOP-varden visas i bilaga.

Mal:

1. att effektivisera bekampningen av och forskningen i sjuk-
domar som sprids genom livsmedel; att satsa speciellt pa
kontrollen av halsorisker som orsakas av kampylo- och yer-
siniabakterier samt att borja folja upp foljderna pa lang sikt
av de mest betydande zoonoserna

2. attstarta zoonoscentralens verksamhet som ett samarbete
mellan Livsmedelssakerhetsverket och Folkhélsoinstitutet

3. att samla in noggrannare uppgifter om naringsintaget
bland barn, ungdomar och aldringar for att det skall vara
mojligt att gora exponeringskalkyler
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4, att forbattra uppfoljningen av vaxtskyddsmedel och djur-
lakemedel pa gardsniva

5. att senast ar 2008 faststalla ALOP-varden for foljande
riskfaktorer: nitrit, kvicksilver, salmonella, kampylobakterie
och cesium

6. att uppratthalla de importskydd som EU-lagstiftningen til-
|ater, t.ex. sarskilda garantier mot salmonella, garanti for
lag kadmiumhalt i godsel

7. att sakerstalla fungerande kvalitets- och sakerhetssystem
langs hela livsmedelskedjan. Hela den finlandska primarp-
roduktionen skall omfattas av de naringsgrensbaserade
kvalitets- och sakerhetssystemen senast ar 2010.

8. att sakerstalla en tillracklig och hégklassig myndighetstill-
syn langs hela livsmedelsproduktionskedjan.

9. attgarantera resurser for nationell forskning av livsmedels-
sakerheten.

4.3. Konsumentorienterad livsmedelssakerhet

Konsumenterna vardesatter kvaliteten och sakerheten hos fin-
landsk mat. Konsumenterna har sjalva en viktig roll nar det gal-
ler att trygga livsmedelssakerheten, eftersom en stor del av
insjukningarna pa grund av livsmedel beror pa att man hante-
rat maten fel hemma. A andra sidan haller hemlagad mat pa
att fa en minskad betydelse i och med att en allt storre del av
maltiderna intas pa restauranger eller i samband med annan
massbespisning.

Konsumenternas val har en central roll for utvecklingen av livs-
medelssortimenten. Det &r sannolikt att konsumenternas behov
samt utvecklingen inom handeln och den évriga distributions-
kedjan kommer att medfdra en 6kad livsmedelsimport bade
fran andra EU-lander och fran tredje lander. Detta gor att distri-
butionskedjorna for livsmedel blir Iangre och att det blir svara-
re att utreda produkternas ursprung. A andra sidan ar entrep-
rendrskap i livsmedelsbranschen ett betydande utvecklingsob-
jekt pa landsbygden, och sma livsmedelsféretag kan vara lokalt
sett stora producenter av narmat.

Under de senaste artiondena har konsumenternas intresse for
saker mat allmént taget 6kat. Riskerna med maten avviker fran
manga andra risker i det moderna samhaéllet — till exempel mil-
joriskerna — i det att folk, nar det handlar om mat, upplever att
de pa nagot satt kan paverka den risk de utsatts for. Medan ex-
perterna bedémer sannolikheten hos riskerna ligger tyngdpunk-
ten i konsumenternas uppskattningar pa andra faktorer, t.ex.
hur allvarliga, skrammande, bekanta och forutségbara riskerna
ar samt vilka mojligheter konsumenterna har att paverka ris-
kerna.

Lagarna och regleringssystemen utgor garantier for livsmedels-
sakerheten i Finland, trots att de i hdg grad ar osynliga i de fin-
landska konsumenternas vardag. Finlandarna satter véarde pa
stranga hygienbestdammelser, regelbundna kontroller av saljs-
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téllen, produktinformation, EU:s regelverk och egenkontrollen
i livsmedelsbranschen.

Livsmedelsbranschens aktorer och konsumenter skall ha til-
Iracklig information om de faktorer som inverkar pa livsmedels-
sakerheten. Ar 2002 infordes ett hygienkompetenssystem i Fin-
land. Inom ramen for detta system har narmare 400 000 perso-
ner skaffat sig det sa kallade hygienpasset. Informationen till
konsumenterna kan férbattras med olika slags markningar. Ut-
gangspunkten ar dock att alla livsmedel som saljs och serveras
i Finland skall vara sakra och att ansvaret for riskkontrollen in-
te skall overforas pa konsumenterna. Parallellt med forpack-
ningsmarkningarna skall konsumenterna dven erbjudas annan
information. Riskkommunikationen skall riktas till sadana be-
folkningsgrupper som utsatts for klart storre riskexponering an
den 6vriga befolkningen. Livsmedelssékerheten skall inkluderas
i det allmanbildande utbildningsmaterialet.

Livsmedelsproduktionens och -distributionens utveckling och
internationalisering innebar nya produktionsmetoder och -tek-
niker som i sin tur kan medféra hittills okanda faror eller att
sadana faror som man tror sig ha vunnit dyker upp igen. For att
upptacka dessa faktorer behovs ett vergripande uppfoljnings-
och forskningsarbete.

Mal:

1. att systematiskt utveckla och informera konsumenterna om
kvaliteten pa livsmedlen och livsmedelsprocesserna samt
de dokumenterat fungerande egenkontroll- och sparbar-
hetssystemen. For detta skall ett nationellt produktmark-
ningssatt som anger de évervakade kvalitetssystemen tas
fram med hjélp av informationsteknologin. Overvakningen
av villkoren i systemet utvecklas som ett samarbete mellan
myndigheterna och respektive bransch.

2. att genomfora en fortroende- och sdkerhetsharometer
bland konsumenterna, med vilken man kan mata eventu-
ella férandringar i konsumenternas fortroende for sakerhe-
ten i livsmedelskedjan, konsumenternas uppfattningar om
riskerna med anknytning till livsmedel och mat samt kon-
sumenternas syn pa hur de sjalva kan paverka sakerhe-
ten

3. att anpassa livsmedelssakerhetsatgarderna efter malg-
rupp

4. attinkludera livsmedelssakerheten i studierna i huslig eko-
nomi och halsolara

5. att regelbundet publicera resultaten av livsmedelstillsy-
nen

6. att kartlagga riskerna med massbespisning

7. attinfora kompetenstest for anstallda vid vattenverk som
levererar hushallsvatten

8. att utveckla kraven for hygienpasset och att begransa gil-
tighetstiden for hygienpass

9. att minska riskerna fér matforgiftning med anknytning till
farsk mat.



BILAGA Exempel p& méjliga ALOP-varden i Finland

Foreslaget skadligt amne

Exempel pa mojligt ALOP-vérde

Den exponeringen som den kénsligaste 10 procent av

Nitrit befolkningen utsatts for skall hallas under 50 procent av
det hogsta tillatna intaget
Den exponeringen som den kénsligaste 10 procent av
Kvicksilver befolkningen utsatts for skall hallas under 1 procent av

det hogsta tilldtna intaget

Dioxiner och dioxinliknande PCB-féreningar

Den exponeringen som den kansligaste 10 procent av
befolkningen utsatts for skall hallas under 50 procent av
det hogsta tillatna intaget

Salmonellabakterier

Andelen smittor som fas i hemlandet skall héllas hogst
pa dagens niva

Kampylobakterier

Andelen smittor som fas i hemlandet skall héllas hogst
pa dagens niva

Cesium (Cs-137)

Cesiumexponeringen fran livsmedel skall minskas
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