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1. Inledning

Sékerheten hos de livsmedel som produceras och konsumeras i Finland & pa en internatio-
nellt sett htg nivA Sakerheten &r ett resultat av verksamheten langs hela livsmedel skedjan.
De mest centrala kraven pa sikerhet foreskrivs i lag. Dessutom har denna néringssektor
egna kvalitets- och sikerhetssystem. Mélen for det nationella arbetet med Ilvsmedels&aker—
heten har dock inte hittills dokumenterats i ndgon stérre omfattning fér behandling pa det
politiska planet.

Livsmedelssakerheten méste garanteras eftersom vi gér mot en allt hogre internationalise-
ringsgrad. Livsmedelshandeln vaxer, konsumenternas forvantningar foréndras och epidemi-
er kan spridas allt léttare i vérlden. For att underlétta handeln med livsmedel har man skapat
system som syftar till att foérenhetliga nationella normer om kvalitet och sikerhet. Finland
binds férutom av EG- Iz;gstlftnl ngen aven av fordrag som dutits inom ramen for varldshan
delsorganisationen. SPS-avtalet om halso- och véxtskyddsatgarder forutsétter att normerna
for livsmedel ssékerheten skall vara vetenskapligt grundade och bromsa upp handeln sa lite
som majligt. Varje land kan vélja en skalig skyddsniva (Appropriate Level of Protection,
ALOP), utgdende fran vilken bade nationella sakerhetsnormer och sikerhetsnormer for im-
portlivsmedel faststélls.

Livsmedeldlagstiftningen har omarbetats i sin helhet pa senare &r. | reformen har man under-
strukit branschaktérernas egen riskkontroll, dvs. egenkontrollens betydelse for sékerheten
och kvalitetssékringen. | mynd|ghetstlllwnen fasts storre uppmérksamhet vid planeringen,

och tillsynen fokuseras pé riskerna. Centralmyndigheterna i livsmedelskedjan sammanslogs
den 1 maj 2006 till Livsmedel ssékerhetsverket Evira.

| statsrédets principbesiut frén 30.10.2003 faststalls foljande (punkt 7): " Till riksdagen ges
en gang under valperioden en redogorelse Gver livsmedelssakerheten i vilken man uppskat-
tar livsmedel ssékerhetens |age i Finland och dess utveckling ur hela livsmedel skedjans syn
punkt.”

Malet for redogorelsen om livsmedel ssikerheten &r att beskriva livsmedel ssikerhetens lage i
Finland och lagga fram centrala nyckeltal samt kartlagga med vilka 8tgérder livsmedelss&
kerheten skall framjas eller dess lage bevaras. Med anknytning till redogdrelsen kan &ven
sadana mal faststéllas som utgor underlag for faststéllandet av livsmedel ssikerhetsmal for
centrala sakerhetsfaktorer Dessa livsmedelssakerhetsmdl skall anges i form av ALOP-
vérden, sdsom avsesi SPS-avtalet.

For att forverkliga de ma8l som forts i utredningen kravs de dtgarder inom hela livsmedel s
kedjan. For statens del kommer dessa atgarder forverkligasinom ramen for statsbudgeten.

Livsmedlens naringsméassiga kvalitet ar en viktig faktor for konsumenternas hdlsa. | denna
redogorelse behandlas inte néringsaspekten, eftersom rlksdagen vart fjarde & behandlar so-
dd - och hélsovérdsberdttelsen som en del av regeringens atgardsberattelse. Dessutom har
statsrédet pa senare &r antagit flera program och strategier som anknyter till livsmedelss&
kerheten, bl.a. det nationella programmet om farliga kemikalier (kemikalieprogrammet) och
statsrédets konsumentpolitiska program for &ren 2004—2007.



2. Viktigafaktorer som paverkar livsmedelsséker heten

2.1. Mikrobiologisk sékerhet hos livsmedel

Till de mikrobiologiska farorna réknas ett stort antal olika infektiosa agens — bakterier, vi-
rus, parasiter, svampar och prionproteiner. Den vanligaste sjukdomsbilden av kontamination
genom livsmedel & plotslig magsjukdom med symptom och varaktighet som beror pa det
infektiosa agenset. En del av kontaminationerna forknippas med allvarligare sjukdomar,
t.ex. njursvikt, sukdomar i nervsystemet och allmén infektion. Hos en betydande del av de
smittade utvecklas kronisk artrit som foljdsjukdom. | riskgrupper, t.ex. @dre personer, barn
och personer med nedsatt motstandskraft, kan det dven férekomma akut dodlighet eller okad
dodighet palangre sikt inom ett & fran akut insjuknande.

De storsta mikrobiologiska farorna utgors av zoonoser, dvs. sjukdomar som sprids mellan
djur och manniskor. | denna redogérelse behandlas inte zoonoser som sprids pa andra sétt i
omgivningen, till exempel med myggor. Vilken betydelse zoonoser har kan beddémas mot
folkhdlsoméssiga och nationalekonomiska grunder. Betydelsen for folkhdlsan visas med
siffror som beskriver den sjukliga och kroniska sjukligheten bland befolkningen, graden av
alvarlighet och antalet fall som leder till dodlighet. Den nationalekonomiska betydelsen be-
skrivs av de hadlsoekonomiska kostnaderna for sjukdomsfall sasmt av kostnaderna for fore-
byggande och kontroll av kontaminationer i livsmedel skedjan. Salmonella, kampylobakteri-
en, yersinia, EHEC och listeria anses vara de mest betydande zoonosernai Finland.

2.1.1. Uppfdljning av sukligheten bland befolkningen

2.1.1.1. Registret dver smittsamma sjukdomar

Folkhalsoinstitutet upprétthaller ett register Gver smittsamma sjukdomar, i vilket uppgifter
om fall av smittsamma sjukdomar registreras utgéende fran anmalningar fran lakare och kli-
niska laboratorier. Till registrets mikrobstamsamling samlas vissa zoonotiska mikrober fran
laboratorierna for noggrannare undersokningar. Man har uppskattat att ungefér en halv mil-
jon méanniskor i Finland varje & insjuknar i infektioner som spridits via livsmedel. Endast
en liten del av dessa fall registreras, eftersom en stor del av manniskorna inte vander sig till
lakare, prov endast tas av en del av dem som sokt vard, och det inte gér att isolera det infek-
tiosa agenset ur ala prov.

Trots underrapporteringen kan man utgdende frén uppgifterna i registret 6ver smittsamma
sukdomar fdlja upp trenderna hos olika smittor éver langre perioder samt jamfora antalet
fall av olika smittor. Figur 1 visar de mest betydande zoonoserna pa senare ar. Salmonella,
kampylobakterie- och yersiniainfektioner & de vanligaste zoonotiska smittsjukdomarna som
anmédls till registret. Listeria och EHEC-infektioner & mer séllsynta, men sjukdomsbilden
kan vara dlvarlig.
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Figur 1. Antalet fall som har rapporterats till registret dver smittsamma sjukdomar
1997-2005
(Siffrorna omfattar smittor som fétts bade i hemlandet och utomlands)

2.1.1.2. Registret éver matfor giftningsepidemier

Vid en matforgiftni ngsepidemi insuknar flera personer efter att ha dit samma mat eller
druckit samma vatten. Livsmedelssdkerhetsverket for ett register dver matfbrgiftningar, till
vilket samlas uppgifter om matforgiftningsepidemier utgdende fran anméningar fran livs
medel stillsynsmyndigheterna i kommunerna. Figur 2 visar antalen rapporterade matforgift-
ningsepidemier under &ren 1975-2005. Den stora 6kningen i antalet epidemier & 1997 be-
rodde pa en andring i rapporteringssystemet.
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Figur 2. Rapporter ade epidemier som spridits genom vatten och livsmedel i Finland 1975-
2005. Kédlla: Registret dver matférgiftningsepidemier, Evira

2.1.2. Smittspridare
2.1.2.1. Livsmedel av animaliska ursprung

| Finland har man alltid satsat p& bekampning av zoonoser som sprids genom livsmedel fran
djur. Vid bekampningen tillampas principen "fran jord till bord”, dvs. bekampningsitgar-
derna riktas till hela livsmedelskedjan. | Finland har man ansett det vara mest effektivt att
satsa p& bekampning under primérproduktionsskedet. Strévan & att hadlla nivan pa zoonosir+
fektioner hos produktionsdjur s& lag som maéjligt och dérigenom forhindra att mikrober som
orsakar zoonoser nar livsmedelskedjan. Sarskilt nar det galler salmonella har bekampningen
utfallit val. Salmonellaforgiftningar som sprids genom livsmedel fran djur & i manga lander
ett mycket stérre folkhal sorelaterat och nationalekonomiskt problem ani Finland.

2.1.2.2. Vaxter

| almanhet har produkter fran vaxtriket inte i mikrobiologiskt hanseende betraktats som
riskprodukter som kan jamforas med livsmedel fran djur. Tillsynen och uppfdljningen har
b&de i Finland och i EU fokuserat i forsta hand pa livsmedel fran djur. Det & dock anled
ning att se Gver uppfattningen om att vaxter ger en béttre framtid. Produkter fran vaxtriket
har pa senare & orsakat allt fler matforgiftningar. Bade importerade och inhemska livsmedel
har spridit omfattande epidemier. Norovirusepidemier som spridits genom bér och sallad,
och salmonellaepidemin som kom med isbergssallat & exempel pa epidemier som spridits
genom importerade livsmedel. Dessa epidemier torde ha berott pd att vaxterna vattnats med
fororenat vatten. Av inhemska epidemier kan ndmnas flertalet yersiniagpidemier som orsa
kats av bl.a. morot, isbergssallat och kinakdl. Man har inte kunnat utreda orsaken till hur
dessa livsmedel fororenats. Den industriella forbehandlingen av grénsaker (t.ex. finfordel-



8

ning och rivning) for storkdk har tkat. Konsekvenserna av de forandrade tillredningsproces
serna borde utredas och undersokas.

2.1.2.3. Hushéllsvatten

| Finland har pa senare & rapporteras bara nagra epidemier per & som spridits med vatten.
Vid vattenepidemier kan antalet personer som utsatts for fororenat vatten vara betydande,
och darfor a antalet inguknade ofta mycket hogre an vid livsmedelsepidemier. Vattenepi-
demier orsakas for det mesta av noroviruset och kampylobakterien. Néstan alla vattenspri d-
da epidemier i Finland har harrort frén grundvattentakter dar smutsvatten blandats med rent
vatten till foljd av 6versvamning eller fel i driften. | Finland borde man satsamer pa siker-
heten vid grundvattentakterna i enlighet med atgardsforslagen i slutrapporten av arbetsgrup-
pen for tryggande av vattentjanster i sarskilda situationer (Arbetsgruppens promemoria JSM
2005:7).

2.1.3. Mikrober som ar viktiga for livsmedelsséker heten

2.1.3.1. Salmonella

Till registret dver smittsukdomar anméls ca 2 500 fall av salmonella varje &. Av dessa &
ungefar en tredjedel smittor som fatts i Finland, medan resten av fallen relaterar till utlands
resor. For antal et smittfall som uppkommit i Finland har man konstaterat en sjunkande trend
pa 2000-talet, men ar 2005 steg antalet. Det verkliga antalet salmonellasmlttor i Finland
uppskattas vara tio génger storre én det rapporterade antalet, dvs. ca 25 000 per &r. Ungefér
10 procent av de inguknade fér artrit som f6ljdsjukdom.

| Finland och i 6vriga Norden & salmonellalaget hos produktionsdjur och animaliska livs-
medel betydligt battre dn p& andra hdll i véarlden. EU har p& senare & borjat genomfora en
hetliga kartlaggningar av salmonellaférekomsten i produktionsdjur och livsmedel. Tidigare
har det inte funnits helt jamforbara uppgifter om salmonellaldget. Som forsta EU-
kartlaggning slutfordes en kartlaggning av salmonellaférekomsten i varpande hénsflockar.
Kartléggningen genomfordes i oktober 2004 —september 2005. Resultatet visade att i genom-
snitt 20 procent av honsflockarna i EU-omrédet ar salmonellapositiva. Variationerna i sd-
monell af érekomsterna mellan landerna var stora (0—80 procent). | Finland konstaterades 0,4
procent av flockarna vara salmonellapositiva.

Finlands nationella salmonelladvervakningsprogram har pagatt sedan & 1995. Overvak-
ningsprogrammet gdller fjaderfa, svin och ndtkreatur samt kott och agg fran dessa. Pro-
grammet foljer upp och Overvakar regelbundet forekomsten av salmonella p& produktions-
gérdar samt i klackerier, slakterier och kottstyckerier. Syftet &r att skydda konsumenterna ef-
fektivt mot salmonellasmittor som sprids genom livsmedel fran djur. Programmet har som
mal att halla salmonellaférekomsten hos produktionsdjur och livsmedel fran dessa under 1
procent. Detta mal har natts med marginal under programperioden. EELA har utfort riskbe-
domningar och utrékningar av kostnads-nyttoforhdllandet med anknytning till Gvervak-
ningsprogrammet. Det har konstaterats att programmet minskar konsumenternas risk att in
siuknai salmonella och att nyttan &r stbrre an kostnaderna.

Med anledning av det sarskilt goda salmonellal&get fick Finland pé folkha somassiga grun
der extra garantier om salmonella vid intrédet i EU. Enligt dessa garantier skall partier med
svinkatt, notkott och fjaderfakott samt aggpartier salmonellaundersokas innan de levereras
till Fi nland. Trots garantierna har fall av salmonella konstaterats i koéttpartier som handlats
pé den inre marknaden; sérskilt fjaderfapartier har visat sig vara prodematiska.
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Salmonelladvervakningsprogrammet kompletteras av en strikt foderévervakning och nollto-
lerans for salmonella i foder. Foder har en stor betydelse vid bekdmpningen av salmonella,
eftersom man genom Overvakningen av foder effektivt kan forebygga salmonellasmittor hos
produktionsdjur. Bland foder utgor importerat foder den storsta salmonellarisken. Vid myn+
dighetsdvervakningen granskas alla animaliska och vegetabiliska importfoderdmnen som
medf&r salmonellarisk. Myndigheternas 6vervakning stéds av egenkontrollen i branschen.

Groddar har lange varit kdnda smittspridare av salmonellos, men for évrigt har ingen stor
uppmarksamhet fasts vid produkter frén véaxtriket vid bekampningen av salmonella. Ck-
ningen i inhemska salmonellafall & 2005 forklarades docki huvudsak med en epidemi som
orsakades av importerad isbergssallat. Salmonella har konstaterats aven i importerade kryd
dor, drter och fron. Industriellt producerade groddar, framfor allt mungobdna och afaalfa,
har varit kdllan till éver tio sailmonellagpidemier i Finland. Inga fall av salmonellasmittor
genom inhemska gronsaker har dokumenterats, men & andra sidan har inhemska vegetabilis-
ka livsmede! inte heller undersokts i nagon stérre omfattning. | framtiden borde salmonell &
bekampningen inriktas mer pagronsaker.

2.1.3.2. Kampylobakterie

Kampylobakterien har blivit den mest allménna bakterien bakom tarminfektioner i utveck-
lade Iander. Avenii Finland har antalet rapporterade kampylobakteriefall 6kat sedan 1990-
talet och dverskred antalet salmonellafall ar 1998. Mindre an halften av kampylobakteriein-
fektionerna & av inhemskt ursprung. Kraftiga arstidsvariationer &r typiska for kampylobak-
terien. | Finland infaller den vérsta perioden i juli—augusti. Stérsta delen av de smittfall som
konstateras pa sommaren har uppkommit i Finland, medan en stor del av fallen under andra
arstider relaterar till semesterresor. Férekomsten av kampylobakterien visar pa stora vari a
tioner &ven mellan &ren. De storsta antalen smittfall konstaterades &ren 2001 (3 969 fall) och
2005 (4 002 fdl). En kampylobakterieinfektion kan ha artrit (ca 10 procent av de ingukna
de), hjart-, 6gon- och bokspottkortelinflammationer samt det séllsynta GuillainBarre-
syndromet (orsakar forlamningssymptom) som f6ljdsjukdomar.

| Finland orsakar kampylobakterienungefér en tredjedel av de epidemier som sprids genom
vatten, men dess andel av epidemier via livsmedel har bara varit ca 1 procent. Stérsta delen
av de smittfall som orsakas av kampylobakterien & enskilda fall eller smérre familjeepide-
mier, dér man i a Imanhet inte kan faststélla smittkallan.

Fjaderfa betraktas allmént som det viktigaste lagret for den kampylobakterie som far manni-
skor att ingukna. | Finland anses fjaderfa dock inte vara en lika betydande smittkalla som pa
andra hall i vérlden. Ar 2004 inférdes den lagstadgade egenkontrollen i kycklingslakterier.
Denna forutsétter att forekomsten av kampylobakterien foljs upp i kycklingflockarna. Under
sommarmanaderna &r ca 10 procent av kycklingflockarna kampylobakteriepositiva, under
andra &rstider konstateras just inga forekomster. | Mellan- och Sydeuropa &r det vanligt att
50-90 procent av flockarna &r positiva ret om.

Man &r annu inte pa det klara med epidemiologin bakom kampylobakterieinfektioner, och
mer resurser behdvs for forskning i finlandska forhéllanden sa att tgarderna for att minska
smittofall bland manniskor kan riktas rétt.
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2.1.3.3. Yersinia

Y ersinia enterocolitica och Y ersinia pseudotuberculosis & yersiniaarter som orsakar tarmirn
fektioner hos méanniskan. Y ersiniabakterierna &r, efter kampylobakterien och salmonellan,
den tredje storsta rapporterade gruppen av bakterier som orsakar tarminfektioner i Finland.
Majoriteten av smittorna har sitt ursprung i hemlandet, i motsats till salmonellafallen. En del
av yersiniainfektionerna ger lindriga symptom, men paminner hos en del manniskor om in-
flammation i blindtarmen, vilket kan leda till att den opereras bort i onddan. Over 10 pro-
cent av dem som |n51uknat i en yersiniainfektion far artrit som féljdgukdom. Detta kan i
varstafall ledatill invalidiserande polyartrit.

Svin ar den viktigaste reservoaren for Y. enterocolitica, och svinkétt och svinkottsprodukter
de storsta smittkallorna. Y. enterocoliticabakterien forekommer allmant i gomtonsillerna
och tarmarna pa svin. En rlskkontrollatgard ar dt ta bort gomtonsillerna i samband med
slaktni ng. Denna atgard ar dock inte tillracklig for att forhindra spridning av smittan. Som
bést pégar undersokningar om forekomsten av yersinia i svin och effekterna av potentiella
forebyggande &tgarder. Ovriga smittkéllors andel av infektionerna har inte undersokts i
namnvard omfattning.

Maénga vilda djur, t.ex. gnagare, faglar och harar, utgor reservoarer for Yersinia pseudotu
berculosis-bakterien. Under &ren 1997-2006 har det 1 Finland forekommit flera matforgift-
ni ngsepidemier som orsakats av Y. pseudotuberculosis-bakterien. Vid dessa har inhemsk is-
bergssallat, kinaka eller morot visat sig vara smittkallan. Hittills har inga fungerande risk-
kontroll&tgérder hittats for att forhindra att gronsaker fororenas. Frén och med 2006 forut-
sétts att vaxter som skall dtas som sadana skall bevattnas med vatten som undersokts regel-
bundet.

2.1.3.4. Listeriamonocytogenes

Sedan &r 1995 har 30-50 fall av listeria rapporterats arligen i Finland. For personer i risk-
grupperna (& dre personer, ryfodda, personer med nedsatt motstandskraft) kan listeria orsa
ka allman infektion och hjarnhinneinflammation. Upp till 25 procent av fallen leder till
dodsfall. Gravida kan fa missfall av listeria. Listeriasmittorna ar i allmanhet enskilda fall,
ochi Finland har bara tva epidemier rapporterats under de senaste tio aren.

Risklivsmedlen utgors av produkter avsedda att dtas utan att bli upphettade forst, och som
har en lang forsdljningstid och erbjuder forutsdttningar for bakterierna att foroka sig. Till
dermna grupp hoér framfor alt vakuumforpackade, kallrokta eller gravsaltade fiskprodukter.
Ocksa opastoriserade mjolkprodukter samt gronsaker och kéttprodukter kan innehdlla liste-
ra

Listeria & en vanlig miljobakterie som klarar av svéra forhadlanden exceptionellt val. Den
kan enkelt bilda en permanent bakterieflora i produktionsanlaggningar, vilket i sin tur kan
fororena livsmedlen. Produktionsanléggningarna i livsmedelsbranschen skall inom ramen
for egenkontrollen folja upp forekomsten av listeria. Pa senare & har myndighetsovervak-
ningen satsat sarskilt p& anlaggningar i fiskbranschen. Det finns dock ett behov av att ytter-
ligare forbattra produktionshygienen och évervakningen av fiskprodukter.
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2.1.3.5. EHEC

EHEC- bakteriegruppen omfattar flera undertyper av bakterien Eschericia coli, av vilka E.
coli 0157 & den mest ké&nda zoonotiska bakterien. EHEC-bakterier kan orsaka blodig diar-
ré, nekrotisk tarminfektion och, sarskilt bland barn och aldre personer, livsfarliga njurska
dor. Efter & 1996 har ca 10-60 fall av EHEC-smitta konstaterats varje ar. En stor del av fd-
len har haft sitt ursprung i hemlandet. Ungefér hélften av fallen har orsakats av E. coli
0157-bakterien och resten av andra EHEC- bakterier.

Storsta delen av smittfallen &r enskilda fall dar man inte lyckas spara smittkallan. EHEC-
bakterier har spridits bl.a. genom kéttprodukter, opastériserade mjolkprodukter, gronsaker
samt hushallsvatten, bevattning och vatten som manniskor badat i. Smittor som Gverfors di-
rekt fran nétkreaturs avforing & ocksa en betydande grupp. | Finland har man konstaterat
flera enskilda sjukdomsfall som relaterar till notkreatursgardar samt tva epidemier. Epide-
min & 1997 orsakades av E. coli O157-bakterien och spreds till ménniskor som simmat i
samma vatten. Ar 2001 harrérde epidemin frén kebabkott. Ofta férekommande sjukdons
kluster inom familjerna visar att bakterien smittar mycket enkelt.

Notkreatur anses vara reservoar for EHEC-bakterien. Ar 2004 &8lades notslakterierna att félja
upp forekomsten av E. coli 0157 i slaktdjur. Ungefé 1 procent av slaktdjuren i Finland har
konstaterats béra O157. Om en EHEC-bakterie konstateras hos ett ndtkreatur sammanstélls
en riskhanteringsplan for garden i syfte att forhindra att EHEG-smittan sprids och att minska
smittorisken.

Tills vidare har man inte tagit fram uppfoljnings- eller riskkontrollatgarder for de andra
EHEC-bakterietyperna i livsmedelskedjan. De évriga EHEC-bakteriernas, sarskilt den med
héansyn till egenskaperna avvikande O157-typens, andel av smittorna bland befolkningen har
stigit och darfér vore det nbdvandigt att 6ka forskningen i epidemiologi och smittkéllorna
samt utveckla nya bekdmpningssétt.

2.1.3.6. Ovrigabakterier som orsakar matfor giftningar

Aven flertalet bakterier som inte & zoonotiska till sin natur kan orsaka matforgiftningar.
Den dlvarligaste av dessa forgiftningar & botulism. Botulism orsakas av toxin, som i sin tur
uppkommer av bakterien Clostridium botulinum. Botulism & en séllsynt matforgiftning,
men den har mycket alvarliga symptom. De senaste fallen & frén &en 1999 och 2006.
Hemlagade konserver och vakuumforpackade varmrokta fiskprodukter & exempel pa
risklivsmedel. Orsaken till matforgiftningen har ofta varit att livsmedlet inte hettats upp till-
réckligt vid tillverkningen eller att det forvarats for 1énge och i for hdg temperatur.

Clostridium perfingens, Bacilus cereus och Stafylococcus aureus & vanligare bakterier bak-
om matforgiftningar. De ger lindrigare symptom an vid botulism. Bakterierna genererar tox-
iner antingen i livsmedlet eller i tarmarna. Orsaken till matforgiftningar & oftast att livsmed
let hanterats pa fel sitt, t.ex. inte hettats upp eller kylts ner tillrackligt, eller forvarats i fel
temperatur.

2.1.3.7. Norovirus

Norovirus & den vanligaste orsaken till pl6tslig magsjuka bland vuxna. Typiska symptom
vid rorovirusinfektion & uppkastningar, diarré och illaméende som borjar plétsiigt. Viruset
smittas latt frAn en manniska till en annan, men ocksa genom livsmedel, dricksvatten och
beréringsytor. P& senare & har man i och med ibruktagandet av nya diagnostiska metoder
(t.ex. att pavisa nukleinsyrai virus med PCR-tekniken) fétt storre kunskap om hur norovirus
smittar méanniskor och virusens koppling till livsmedelsburna epidemier. Vid en norovir u-
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sinfektion & sjukdomsbilden i allmanhet relativt lindrig, och férknippas inte med samma
foljdsjukdomar som bakteriesmittor. Norovirusinfektionerna orsakar dock betydande kost-
nader bl.a. som en foljd av sukfrénvaron.

| Finland & noroviruset den vanligaste orsaken till epidemier som sprids genom livsmedel
eller vatten. Flera norovirusforgiftningar som spridits via livsmedel har smittats frén den
smittobarande mattillverkaren till livsmediet och dérifran till dem som &er maten och/eller
direkt fran en person till en annan i samband med maltid. N&r det géller livsmedel har man
konstaterat att epidemier sprids bl.a. av importerade bér som eventuellt har bevattnats med
fororenat vatten eller avloppsvattenslam. Epidemier kan ocksé orsakas av ostron och muss-
lor som &ts utan att ha blivit upphettade forst, liksom olika férskvaror som sallader och
smorgasar. Pa grund av att det saknas lampliga forskningsmetoder finns det inte tillracklig
information om forekomsten av virusi olikalivsmedel och i hushallsvatten.

Norovirussmittor kan bekdmpas genom att man sékerstéller livsmedel sarbetarnas arbetshy-
gien, sarskilt handhygienen. En person som & sjuk skall inte hantera of 6rpackade livsmedel.
S4 lange man har diarrésymptom och ungefar ett dygn efter att symptomen har upphdrt skall
man undvika dessa arbetsuppgifter. Virussmittor over livsmedel kan ocksa bekémpas genom
tillracklig upphettnl ng av riskfyllda révaror (t.ex. utlandska dij upfrysta hallon), varvid viru
sen dor. Epidemier som sprids med vatten bekdmpas genom att man sorjer for att vattenver-
ket & i skick och vattenhanteringen klanderfri. N&r det géller importerade livsmedel och r&
varor & bekampningsmdjligheterna begrénsade for de livsmedel som inte upphettas tillrac k-
ligt under tillverkningsprocessen. En importor av bar och gronsaker kan forsoka utreda ve-
ruleverantdrens tillforlitlighet med hjdlp av olika slags auditeringar. Aven i Finland bor
uppmarksamhet fastas vid kvaliteten pa godseln, vaxtplatserna och det vatten som anvands
vid bevattningen samt vid bevattningssystemen.

2.1.3.8. Trikiner

Trikiner (Trichinella spiralis och andra Trichinella-arter) & parasiter som raknas till rund
maskarna. Man kan bli smittad om man &er kétt som innehdller trikinlarver men inte har
stekts eller kokats tillréckligt. Hos manniskor kan trikinsmitta vara symptomfri, orsaka
l&ngvariga muskelsymptom eller till och med orsaka dodsfall. | Finland insjuknade en man-
niska senast & 1977 efter att ha &tit bjornkott.

Bland de djur som lever i naturen i Finland &r trikinsmittor betydligt allménnare &n i vriga
Vasteuropa. Av undersokta révar och mérdhundar har hela 50 procent burit smittan. Aven
smittor bland husdjur rapporterasi Finland oftare an i de évriga s.k. gamla EU-léanderna med
undantag av Spanien. Varje ar pétréffas trikinsmitta pa ndgra svinfarmar och hos nagra djur.

| Finland satsas mycket resurser pa 6vervakningen av trikinellos. Med anknytning till kott-
kontrollerna tas laboratorieprov avseende trikiner pa alla kanda véarddjur, dvs. svin, hastar,
vildsvin och kéttétande vilt. Enligt EU:s nya triki nférordning kravs inte langre trikinunder-
sokning vid kontroll av svinkott, om svinen kommer frén gardar som klassificerats som tri-
kinfria eller som ligger i omréden med liten risk for trikiner. | Finland &r trikinsmitta hos
djur savanllg att man inte kan dvervaga att upphéra med trikinundersokningar fore grundlig
vetenskaplig riskbeddmning.

2.1.3.9. BSE

Hos ménniskan har pétraffats en variant av Creutzfeld-Jacobs slukdom (vCID), vilken antas
hérrora fran notkreatur som béar BSE. vCJID-fallen beror sannolikt pa att prionprotein, som
orsakar BSE i notkreatur, har hamnat i maten. | Finland har vCJID-sjukdomen inte pétraffats.
Antalet faststéllda diagnoser i hela vérlden & ca 160. BSE-skandalen, som borJadel Storbri-
tannien och kom att skaka hela Europa, gav upphov till massiva bekémpni ngsatgarder aven i
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Finland. | enlighet med kraven i EG-bestdmmelserna skall avseende BSE undersokas bl.a.
alla dver 30 manader gamla notdjur som &r avsedda att anvéandas i livsmedel. Det sakallade
riskmaterialet, dvs. de vavnader som kan tankas innehdlla smittamnet prion, tas bort frén
kroppar av ndtdjur, lamm och getter. For att minimera BSE-risken &r det dessutom forbjudet
att anvanda koéttbensm;jél i foder for alla slag av produktionsdjur. | Finland konstaterades ett
fall av BSE & 2001. Smittkallan har inte kunnat utredas.

Kostnaderna for bekampningen av BSE-sjukdomen &r storre an fér ndgon annan zoonos.
Alla riskkontroll&tgarder som tillampas i unionen, sarskilt testningen avseende BSE pa ala
friska djur 6ver 30 manader, minskar inte vasentligt den risk som konsumenterna utsatts for.
Darfor har unionen beslutat att stegvis minska riskkontroll &tgarderna.

2.1.3.10. Antibiotikaresistens

Antibiotikaresistens, dvs. bakteriernas motstandskraft mot mikroblakemedel &r ett av de all-
varligaste problemen inom medicin och veteringrmedicin. P& senare & har resistensen
snabbt 6kat och blivit mangsidigare, vilket har okat sjukligheten och dodligheten bland
manniskor och kostnaderna for halsovarden. En véxande resistens hos bakterier som orsakar
zoonoser, t.ex. salmonella och kampylobakterien, utgor ett potentiellt hot for folkhélsan. Re-
sistens kan bara bekampas genom kontrollerad anvandning av antibiotika och &tgérder som
framjar husdjurens hélsa.

Ar 2002 startades ett kontinuerligt program for uppfoljning av resistensen, FINRES-Vet, i
Finland. Programmet foljer utGver resistensen mot bakterier som isolerats frén djur och
livsmedel fran djur &ven upp konsumtionen av antibiotika och tillsatsamnen i foder. En kon
tinuerlig uppfoljning av resistensldget hos bakterier som isolerats frén djur och livsmede! &
viktig eftersom man med hjép av uppfdljningen snabbt kan upptécka en 6kning i resisten
sen och uppkomsten av resistenta stammar, och omedelbart vidta nddvandiga dtgérder, t.ex.
andra anvandni ngsrekommendationerna.

Eftersom l&aget i fraga om djursjukdomar ar bra i Finland anvands antibiotika relativt lite i
behandlingen av suka djur, och de anvénda mangderna har héllits pa en stabil niva. Varje &
anvands ca 14 000 kg antibiotika som verksamma bestdndsdelar. De rekommendationer som
veterinarmedicinen har gett om antibiotika har ocksa styrt anvandningen i 6nskad riktning. |
Finland &r resistensen mot bakterier relativt 1&g i en internationell jamforelse. For vissa bak-
terier som orsakar djursjukdomar har resistenslaget dock férsamrats, och darfor skall infor-
mation om resistens, kontrollerad |akemedelsanvandning och férebyggande av djursjukdo-
mar spridas till veterinarer och djurégare, samt utbildning i &mnet anordnas. L&kemedel sart
vandningen skall styrasi en kontrollerad riktning. For utbildning, resistensuppfdljning och
problemlésning skall tillréckliga resurser anvisas. Dessutom & samarbetet och informa
tionsutbytet mellan de instanser som fdljer upp resistenser hos bakterier i manniskor en fr&
gaav storsta vikt.

2.2. Den kemiskaoch fysikaliska sékerheten hos livsmedel

Naturliga toxiner (t.ex. mogelgifter), rester som f6ljt med révaror (t.ex. rester av bekamp-
ningsmedel) och miljogifter (t.ex. tungmetaller) & exempel pa frammande och halsovadliga
amnen som férekommer i livsmedel. Aven férpackningsmaterial och andra dmnen och ma
terial som kommer i berdring med livsmedel kan utgéra kontaminationskéllor. Vissa skadli-
ga amnen uppkommer vid matlagningen, t.ex. akrylamid. Det finns &mnen som snabbt ger
kraftiga symptom, t.ex. alergener, men bara ar skadliga fér en del manniskor. Mogelgifter
orsakar ofta omedelbara symptom, medan manga andra miljogifter, 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 livsmedels sasmmanséttning medfor bara ett fatal fakto-
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rer omedelbara risker for konsumentsékerheten avseende hela befolkningen. | Finland finns
det inga heltéckande uppgifter om matkonsumtionen i de kansligaste konsumentgrupperna,
t.ex. barn och gravida kvinnor, vilkas sdkerhet man méaste varna om genom malgruppsan
passad information och rekommendationer.

| Finland och ocks&i EU har sikerheten hos barnmat blivit ett viktigt fokuseringsomrade for
livsmedel stillsynen. Gransvéarden for frammande amnen i barnmat faststélls i bestémmelser-
na enligt forsiktighetsprincipen; betydligt sndvare an for andra livsmedel. Nar det galler
barnmat ger enbart en misstanke om att ett &mne kan vara skadligt upphov till omfattande
utredningar. Semikarbazid som upptacktes pa tatningarna till metallock pa glasburkar for
barnmat ar ett exempel pa detta. P4 senare ar har man undersokt bl.a. halter av mogelgift,
nitrat och tungmetaller (bly, kadmium, kvicksilver och arsen) i barnmat. Inga éverskrid
ningar av maximihalterna har upptéackts i dessa undersokningar. Kvicksilver [ag under den
faststéllda grénsen i samtliga barnmatsprodukter. Nér det géller rester av bekéampningsmedel
har emellertid ett antal dverskridningar av den maximala gransen konstaterats.

En del av kemikalieexponeringen kommer via dricksvattnet. Kemikaliska problem har for
det mesta att gora med arsen, nitrat, radon, uran och aven fluorid i vatten fran borrbrunnar.
Hélften av de ca 700 000 personer som anvander brunnsvatten anvander vatten frén borrade
brunnar. Problemen med brunnsvatten &r ofta lokala; t.ex. htga arsen eller nitrathalter kan
forekomma i vissa enstaka brunnar. De skadliga effekterna av radon grundar sig pa strd-
ningen. Sma doser av fluorid har &ven positiva effekter, t.ex. patanderna.

| Europa har det pa senare & forekommit olika kriser som berér hela livsmedel skedjan: far-
liga, frammande amnen, bl.a. transformatorolja, har hamnat i djurfoder. | Finland & en li k-
nande situation mycket osannolik tack vare de strénga bestdmmelserna, den fungerande till-
synskedjan och de ansvarsfulla branschaktdrerna.

2.21. Skadliga @mnen som uppkommer vid matlagning

Det &r oklart vilken effekt skadliga amnen som uppkommer i samband med matlagning,
t.ex. akrylamid, heterocykliska aminer och polycykliska aromatiska kolvéaten (PAH) har pa
manniskans hdlsa. Det & mdjligt att en del av de cancerrisker som klart relaterar till kosten
harror fran dessa amnen, men man har inte kunnat faststalla hur stora risker det handlar om.

Intaget av PAH-foreningar péverkas mest av kétt- och fiskprodukter som rokts enligt tradi-
tionella metoder. Finlandarna &ter riktligt med rokta livsmedel och far darfor i sig mer av
PAH -féreningen benso(a)pyren, som missténks vara cancerframkallande, @n folken i vissa
andra EU-medlemsstater som det finns uppgifter om. EU-kommissionen har gett maximi-
gransvérden for benso(a)pyren och rekommendationer om att understka PAH-foreningarna
och dceraskéllor i olikalivsmedel.

Akrylamid uppkommer i livsmedel som innehaller potatis och spannmal genom en kemisk
reaktion under upphettningsprocessen. Det finns emellertid inga tillrackliga uppgifter om
konsumtionen av den hér sortens mat sarskilt bland ungdomar. Industrin strévar efter att ut-
vecklatillverkningsmetoder dar det bildas sa lite akrylamid som mdjligt.

2.2.2. Tungmetaller

Av tungmetallerna & bly, kadmium och kvicksilver de mest kdnda livsmedel ssékerhetsris-
kerna. | Finland har anvandningen av bly begrénsats effektivt.

Kadmium fordas frén jorden till vaxterna och bor avseende intaget alltjamt foljas upp nog
grant. Den mest betydande risken utgdrs av kadmium i godselprodukter. De huvudsakliga
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kadmiumkallorna &r fosforgodsel, nedfall fran atmosfaren, kalk i form av biprodukter, slam
och dynga. Finland har haft dispens att forbjuda marknadsféring och anvéndning av gédsel
vars kadmiumhalt éverskrider 50 mg/kg fosfor. Den fosfatgtdsel som produceras i Finland
innehdler mycket lite kadmium. Aven anvandningen av avloppsvattensiam pa kerodlingar
har begransats kraftigt. Det & framst personer som é&ter inre organ frén vilt, t.ex. dglever
och -njure, som exponeras for kadmium. Lever och njure fran dlg dver 1 & eller héast god-
kénns inte for livsmedel smarknaden i Finland.

Den for livsmedel sskerheten mest betydande tungmetallen & metylkvicksilver, som finnsi
rovfisk. Gaddan & den storsta kvicksilverkéllan bland de inhemska fiskarna, eftersom den &r
en stor fisk och ett populért byte bland fritidsfiskare. Det rekommenderas att man skall dta
gadda hogst 1-2 ganger i manaden, och att gravida inte alls skall &a gadda. Aven rikligt in-
tag av tonfisk kan innebéra risker. | rovfiskar kan utover tungmetaller &ven lagras radioak-
tivt cesum-137.

Oorganiskt tenn anvands for att ge ananaskonserver en klarare farg. Den hogsta tillétna hal-
ten av tenn har faststdllts i en EG-forordning. Tennhalterna i konserver skall dvervakas nog
grant, eftersom en engangsdos pa dver 150 mg kan orsaka omedel bara magbesvér. Organis-
ka tennféreningar anvands i manga material som kommer i beréring med livsmedel, och har
ocksa t.ex. anvants i malfarger for fartygsbottnar for att forhindra ytvegetation. Organiskt
tenn &r giftigt for mikroorganismernai vattnet och stor immunforsvaret hos laboratoriedjur.
Fisk &r det livsmedel som kréver den noggrannaste uppf6ljningen. Forskningsanstalterna ut-
reder méngderna av organiskt tenn hos fisk som fangats néra hamnarna. Evira samordnar
detta utredningsarbete och resultatet kommer att utgéra underlag for eventuella fangstre-
kommendationer.

2.2.3. Persistentaorganiska halogeniseradeforeningar (POP)

Till POP-féreningar réknas bekdmpningsmedel, PCB-féreningar, dioxiner och furaner
(PCDD/F-foéreningar) samt bromerade féreningar. POP-foreningar lagras i kroppen. De
mangomtalade dioxinerna och dioxinliknande PCB-féreningar uppkommer i industrin och
bl.a. vid sm&férbranning av ved. Dioxiner och dioxinliknande PCB-féreningar kan ha halso-
effekter i form av utvecklingsstorni ngar och vissa cancersjukdomar. Dioxirnt och PCB-halter
har uppméitts 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 & bland de l&gsta i Europa. Over 80
procent av finlandarnas intag av dessa d&mnen harrér fran fet fisk i Ostergion, t.ex. stor
stromming och lax. | Mellaneuropa & kott, mjélk och &gg de stérsta léllorna till dioxiner
och PCB-foreningar. Finland har dispens att pa sitt omrade marknadsfora fisk som dverskri-
der EU:s gransvarde. Finland har motiverat dioxinundantaget i forsta hand med folkhélso-
massiga sk, eftersom fisk & en sarskilt bra och formanlig kalla till omega-3-fettsyror och
D-vitamin. Det har visat sig att nyttiga fettsyror i fisk minskar risken for hjart- och kérlsjuk-
domar, och att D-vitamin & av betydelse bl.a. for férebyggande av osteoporos hos den a d
rande befolkningen. Evira har gett ut intagsrekommendationer for gravida kvinnor, ungdo-
mar och fiskarfamiljer. | rekommendationerna har de frammande dmnena beaktats. De
mangder dioxin som ndr livsmedelskedjan har d&ven minskats genom att man upphért med
att anvéanda Ostersj6fisk i foder for o dlingsfisk.

Polybromerade foreningar som anvants som brandskyddsmedel, och fluorerade kolvéten i
t.ex. textiler, |aderprodukter och elapparater kan spridas till vattendragen. Om halterna blir
hogre an idag kan de stéra hormonberoende livsfunktioner, och darfor & det viktigt med
uppféljningen av halter i fisk.
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2.24. Beké&mpningsmedel

Till bekédmpningsmedel rdknas vaxtskyddsmedel och andra bekdmpningsmedel, t.ex. ke
kédmpningsmedel mot insekter och skadedjur. Av ala bekdmpningsmedel utgdrs 70-80 pro-
cent av bekémpnirgsmedel mot ogras. | Finland anvands ca 0,7 kg véxtskyddsmedel per
hektar och &, medan motsvarande mangd t.ex. i Belgien & ca 3 kg/haldr. Tack vare den kal-
la vintern, anvéandning av héllbara arter, odlingsrotation och val av odlingsteknik efter véxt-
pI ats anvands bara sma mangder vaxtskyddsmedel i Finland. A andra sidan bryts dmnen ner
l&ngsammare i nordliga forhallanden an t.ex. i Mellaneuropa och kan darfor l&ttare lagras i
marken som en f6ljd av &terkommande anvandning.

Tack vare den ringa anvandnmgen av bekdmpningsmedel &r resthalterna i livsmedel som
producerats i Finland mycket Iaga_ I Finland kommer 91 procent av intaget fran importerade
livsmede!, framfor allt dpplen, paron, rag, vindruvor och apelsiner. Huvuddelen av intaget
genom |mporterade produkter kommer med frukterna fran de dmnen som anvands vid be-
handlingen efter skorden och fran tillvaxtreglerande medel (t.ex. difenylamin, tiabendazol,
kaptan, klormekvat, karbendazim, iprodion och imatsalil). Intaget via inhemska produkter
kommer framst fran spannmal (tillvaxtreglerande mediet klormekvatklorid 62 procent) och
jordgubbar (tonIquanld 16 procent och iprodion 4 procent, bek@ampni ngsmedel mot svamp-
sjukdomar). Pa 2000-talet har andelen av bekampningsmedel sintaget frén kott, fetter, fisk
och agg Over huvudtaget inte uppskattats. Frén dessa produkter fas emellertid &nnu organo k-
lorféreningar som ansamlas i fett. Intaget av ett enskilt bekampningsmedel har legat pa
hogst en hundradel av det godkanda gransvardet. Bekampningsmedel utgor en potentiellt
stor risk som pa grund av de stranga bestdmmelserna och den stranga tillsynen riktar sig till
arbetshélsan snarare an till konsumenterna.

De viktigaste insektgiften (insekticiderna) som anvénds i Finland & organofosfater, karba
mater och pyretroider. Tidigare anvandes organoklorféreingar som t.ex. DDT, och dessa
amnen finns fortfarande bl.a. i Ostersjons sediment och levande organismer. | motsats till
DDT bryts organofosfater och karbamater snabbt ner i naturen och i kroppen, och darfér or-
sakar de inga betydande risker i néringen, utan riskerna géaller ndrmast arbetshélsorisker.
Inte heller pyretroider orsakar hélsorisker via ndringen eftersom de bryts ner snabbt.

De viktigaste bekémpningsmedlen mot ogras (herbicider) & glyfosat, derivat av fenoxiatti k-
syra (bI .2 MCPA och diklorprop), samt sulfonylurea, som kommit ut p& marknaden pa se-
nare ar. Sulfonylurea anvands i sma mangder. Herbicider sprids ut i borjan av sommaren,
vilket ger en lang karenstid fram tills spannmélen skordas. Nar herbiciderna anvands i en
lighet med reglerna blir inga namnvérda rester kvar i livsmedlen. Aven om det vid det riks-
omfattande projektet for att kartldgga grundvattnen har rapporterats vissa fall déar glyfosat
och andra vanliga herbicider har upptéckts i grundvattnet ndr inga betydande méngder av
dessa dmnen konsumenterna i Finland. Dessutom &r glyfosat inte ndmnvart giftigt for dégg
djur, eftersom dess effekter grundar sig pa blockering av ett enzym som férekommer endast
hos véxter.

Nér det gdler eventuela rester av bekampningsmedel mot svampsukdomar hos véxter
(fungicider) utgors de viktigaste kallorna av importerad frukt samt inhemska applen och
jordgubbar, vilka kan behandlas strax innan skdrden. Det hander att importerad frukt aven
behandlas for transporten. Pa grund av att amnena kan vara skadhga &r det anledning att ge-
nom kontroller av resthalter halla exponeringen pé en s& &g niva som majligt.
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Figur 3. Anvandningen av bekampningsmedel pa hela odlingsarealen i Finland
(kg/ha)

2.25. Naturliga skadliga @mnen
2.25.1. Nitrat

Nitrater intas med brunnsvatten och vissa gronsaker. Skillnaderna i intaget mellan personer-
na & stora. Det totala nitratintaget hos vuxna och barn & ca 35 procent av den godkanda
dagsdosen. EU har faststéllt maximigranser for nitrathalten i spenat, férsk sallat, isbergssa-
lat och barnmat. Barnradgivningen rekommenderar att sma barn inte skall ta spenat.

2.25.2. Allergener

Reaktioner orsakade av allergener varierar efter person bade avseende méangden allergener
som behovs for att en resktion skall uppstd och hur alvarlig reaktionen &r. Nar det galler
livsmedels kemiska och fysikaliska sékerhet &r allergener den enda gruppen som i avsevéard
omfattning orsakar kliniska symptom och till och med livshotande situationer. Symptom pa
matallergi & hudsymptom (bl.a. atopiskt exem), tarmsymptom (bl.a. krékningar och diarré),
andningssymptom (bl.a. snuva, andnéd, astma) och symptom i kransartdrerna (bl.a. sankt
blodtryck). Det mest dlvarliga symptomet & en plotslig, livshotande allman reaktion i
kroppen — anafylax — som kraver omedelbar véard. Till anafylaxregistret som férs av Hel-
singfors universitets centralsjukhus anméaldes 349 anafylaxfall under &ren 2000-2005. Av
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dessa var 46 procent reaktioner som orsakats av mat, oftast nétter och frén (23 procent). De
vanligaste matallergenerna hos barn & mjoélk, &gg och vete; hos vuxna oftast farska gronsa
ker som relaterar till pollenalergi (t.ex. selleri), frukt (t.ex. kiwi, dppel) samt nétter (t.ex.
jordndtter, tradnétter). Den enda behandlingen mot matallergi &r att halla sig till en diet dar
man undviker det aktuella @mnet. For att konsumenterna effektivt skall kunna undvika aller-
gener skall de viktigaste &mnena mérkas pa livsmedel sforpackningarna. Om ett alergen inte
anges pa forpackningen eller om ett livsmedel exponeras for ett allergen under tillverk-
ningsprocessen kan detta vara problematiskt for personer som fér allvarliga symptom av det
aktuella allergenet. Livsmedelssikerhetsverket far varje & ett antal anmalningar om aller-
genfel som har lett till att produkter dragits tillbaka fran marknaden. Den vanligaste orsaken
ar att allergenet (vete, mjolk, notter) inte har markts pa forpackningen. Overvakningen av d-
lergenriskerna &r ett omrade som kraver allt mer uppmarksamhet och resurser.

2.2.5.3. Naturliga toxiner

Forgiftningar orsakade av naturliga toxiner (t.ex. solanin i potatis, toxiner i baljvéxter) &r
sdllsynta i Finland, eftersom konsumenterna i allméanhet & mycket medvetna om hur livs
medlen skall hanteras. Varje & registreras dock forgiftningar av svamp, och vissa importe-
rade bonor har, nar de behandlats pa fel sitt, gett forgiftningssymptom i borjan av 2000-
talet.

2.2.6. Amnesomsittningsprodukter av mogel och bakterier

Mogelgifter eller mykotoxiner ar giftiga dmnesomséttningsprodukter som produceras av
mogel svamp. Mykotoxiner bildas framfor allt i varma och fuktiga forhalanden i olika slags
notter, vindruvor och raa kaffebonor, men ocksd i fuktskadad spannmdl. Nar det géller afl &
toxin och okratoxin férekommer problem i Finland huvudsakligen vid importerade varor.
Mangderna fusariumtoxin (rédmogel) kan under problematiska & bli hoga dven i inhemskt
spannmdl. Nufortiden ar mykotoxinforgiftningar mycket osannolika eftersom industrin std-
ler héga krav parévarukvaliteten och tillsynen & mycket effektiv.

Histamin, tyramin och tryptamin & exempd pa biogena aminer som ger matforgiftnings
symptom. Hojda halter av dessa har for det mesta koppling till en 6kning av mikrober som
bildar aminer i ravaror, tillverkningsprocessen eller forvaringen. Syrade och lange forvarade
produkter samt produkter med forsvagad kvalitet eller helt forstérda produkter ar riskfyllda
livsmedel.

2.2.7. Rester avlakemede

Rester av |akemedel undersoks bade i levande djur och i kétt, fisk, mjdlk, &gg och honung.
Undersokningar som hor till olika amnesgrupper gors p& proven i enlighet med EG-
direktivet. Officiella prov tas specificerat p& sadana djur eller livsmedel som sannolikt
kommer att uppvisa rester och analyserna fokuseras pa sddana amnen som sannolikt kom-
mer att férekomma. Varje & gors ca 10 000 analyser av |akemedelsrester. | dessa har ensta
ka hojda resthalter upptéckts. Utredningar har visat att dessa resthalter inte har &ventyrat
konsumenternas sikerhet. Pa grund av de strikta bestammelserna om medicinering och till-
synen av resterna utgor |8kemedel srester ingen konsumentskerhetsrisk i Finland.
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2.2.8. Kemikalier som tillsatts livsmedel med avsikt

Det finns ca 350 livsmedelstillsatsdmnen som godkants for livsmedelsindustrin. Varje &mne
har en Ekod. Tillsatsdmnenas sékerhet och behov vérderas innan de godkanns. Intaget av
tillsatsamnen & mycket litet p& befolkningsniva, men for en storkonsument kan intaget av
vissa amnen overskridas 1-1,5 ganger det tilldtna dagliga intaget. Konserveringsmedien
bensoesyra och nitrit utgor de stérsta problemen, nitriten framst for barn. Mangden bensoe
syra kan minskas genom att man ersétter dtminstone en del av bensoesyran i saft med ett
sakrare konserveringsmedel sérskilt i inhemska saftprodukter som &r avsedda for barn.

Det & besvarligt att beddma riskerna med tillsatsémnena nitrat och nitrit. A ena sidan for-
hindrar de att starkt botulingift bildas i kéttprodukter. A andra sidan kan nitrit generera carn
cerogent nltrosoamm i matsmaltningskanalen. Intaget & mest problematiskt nar det galler
barni dldern 1-6 & som &ter rikligt med korv i forhdllande till sin vikt. Det finns inga offi-
ciella rekommendationer om hur mycket korv man kan &a, trots att intaget av nitrit kan
Overskrida det acceptabla dagliga gransvardet sarskilt hos 2-3-&ringar. Det till&tna dagliga
nitrinintaget berdknas 3 att forst en hundrafaldig dverskridning kan ge halsokonsekvenser.

Uppskattni ngen av nitratets och nitritets betydelse forsvéras av att nitratet delvis omvandlas
till nitrit. PA grund av nitrat-/nitritk&lornas mangfald och komplicerade toxikologiska ver k-
ningsmekanismer bor intaget foljas upp kontinuerligt.

| livsmedel anvands tusentals kryddor och aromer. En stor del av dessa har inte undersokts,
utan den sakra anvandningen grundar sig p& sma doser och hundradriga erfarenheter. Bl.a.
den europeiska livsmedel ssékerhetsmyndigheten (EFSA) utvéarderar aromdmnen och an
vandningen av kénda skadliga kemiska foreningar har begransats om detta varit befogat.

| samband med tillverkningen kan livsmedlen kompletteras med vitaminer och mineraldn-
nen, b&de av folknaringsméssiga skal och for sarskilda gruppers behov. Utéver detta blir det
en allt starkare trend att komplettera produkterna i kommersiellt syfte, dvs. att héja produk-
ternas halsoimage. | livsmedel tillsétts ofta dven naringsdmnen som man inte konstaterat n&
gon brist pa. Kompletteringarna nar inte nddvandigtvis dem som skulle behdva dem. | vissa
konsumentgrupper Okar risken for Gverintag av naringsamnen sarskilt nar det géller narings-
amnen dar marginalen mellan det rekommenderade intaget och ett sakert intag ar snav. A-
vitamin, D-vitamin, niacin, folsyra och alla mineraldmnen ar exempel pa sadana &mnen.

2.29. Naringstillskott

Med naringstillskott avses fardigt forpackade preparat i form av kompretter eller piller som
sdljs som livsmedel i handeln. Narmgstlllskott intas i sma doser och har darfor ingen bety-
delse for energiintaget. De hogsta tillatna mangderna vitaminer och mineralamnen i narings-
tillskotten har inte tills vidare faststallts i lag, men ett arbete med detta héller p& att startas.
Vid faststéllandet av grénserna beaktas intaget via samtliga kallor, aven komplettering.
Aven de 6vriga ingredienserna inverkar pa& néringstillskottens sakerhet. Vaxtextrakt &r fysio-
logiskt aktiva och har ofta farmakologiska egenskaper. Tidvis rapporteras t.ex. leverskador
som orsakats av amnen i naringstillskott och skadliga verkningar i kombination med |&ke-
medel. Det finns tills vidare ingen harmoniserad EG-lagstiftning om de évriga ingredienser-
nai naringstillskott. Det som forsiggér i granslandet mellan livsmedel och |akemedel stéller
myndi gheterna infor manga utmaningar.
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2.2.10. Genmodifierade livsmedel

| EU-omradet maste man ansdka om tillstand hos Europeiska kommissionen for anvandning
av genmodifierade (gm-)kulturvaxter for odling. Ett likadant tillstandsforfarande tillampas
pa savél livsmedel som foder. Syftet med tillstindet &r att sikerstélla att gm-foder och -
livsmedel &r sékra for anvandarna och miljon. Sakerheten utvérderas av EFSA. Handlégg
ningen av produktgodkannanden 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 statsrédets férordning nr
910/2004 finns bestdmmelser om arbetsfordelningen mellan de finlandska myndigheterna
vid nationella stéllningstaganden kring godkénnandet. Nér det géller livsmedel ligger beho-
righeten hos handels- och industriministeriet, som i egenskap av radgivande organ assisteras
av en oberoende ndmnd fér nya livsmedel, och nér det galler foder hos jord- och skogs
bruksministeriet. For miljoriskernas del ligger behorigheten hos genteknikndmnden. Antalet
ansbkningar om anvandning for odling &r hittills litet — av 35 inldamnade ansokningar & det
bara sju ansdkningar om majs och en anstkan om sojabdna som géller odling. Behandlingen
av odlingsanstkningarna &r barai borjan, med undantag av en ansokning om stérkelsepota
tis (amylopektinpotatis) och tva majsslag. Motthérdig majs har odlats i flera ar framst i Spa
nien. Produkten anvands narmast for foder.

De av EU godkanda gm-livsmedlen & i huvudsak majs, soja och raps. Dessa anvands som
livsmedelsingredienser i form av olja, kross, mjol eller starkelse, och som ingredienser i fo-
der aven i form av kross eller briketter. Utdver dessa har bomullsolja samt jast- och bakte-
riebiomassa godkants som foderingredienser. Gm-livsmedel anvands i vida kretsar utanfoér
EU och man har hittills inte méarkt att de skulle skilja sig till sin nackdel fran livsmedel som
foradlats pa traditionellt vis. Daremot har brister upptackts i markningarna av vissa import-
livsmedel, ndrmast i idrottspreparat som innehdller soja eller majs. Kraven p& markning av
gm-livsmedel och -foder i unionen har faststéllts i detalj i EG-férordningen nr 1829/2003
(om genetiskt modifierade livsmedel och foder) och nr 1830/2003 (om spérbarhet och
markning av genetiskt modifierade organismer och spérbarhet av livsmedel och foderpro-
dukter som &r framstéllda av genetiskt modifierade organismer).

Samexistensen mellan genetiskt modifierade odlingsvaxter och den traditionella och ekolo-
giska jordbruksproduktionen regleras inom EU tills vidare pa det nationella planet med be-
aktande av principerna i kommissionens rekommendation (2003/556/EG). Réttsakterna tar
inte stallning till miljo- eller sikerhetsfragor som behandlats redan i samband med produkt-
godkannandet, utan stravar efter att |6sa ekonomiska frégor som lyfts fram vid parallell till-
[ampning av olika produktionsformer. Jordbruksfdretagarna borde fa odla de typer av véaxter
de 6nskar, och ingen form av jordbruksproduktion borde fa& goras omdjlig att idka i prakti-
ken. 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 samexistensen torde bli klart &r 2007.

2.2.11. Nyalivsmedel

I och med teknikens utveckling och globaliseringen har man fétt tillgang till révaror, pro-
dukter och nya produktionsmetoder som inte tidigare anvants i namnvard grad i EU-
omradet. For lanseringen av dessa s.k. nya livsmedel (eng. Novel Foods) beh6vs sérskilda
tillstdnd. Produkter som betraktas som nya livsmedel kan inte introduceras pa marknaden
utan en av unionen godkand sakerhetsbedémning.
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Hittills har EU godkant nya produkter som kan marknadsforas som mervérdesmat, bl.a
margariner som innehaller vaxtsterol, ragbrod, mjolk-, ost- och yoghurtliknande produkter
produkter som grundar sig pa nya ravarukallor t.ex. nonisafter, samt produkter som tillver-
kats enligt nya metoder, t.ex. fruktprodukter som hogtrycksbehandlats.

Antalet godkénda nya livsmedel & 6ver hundra och kommer att ¢ka ytterligare. | fortsétt-
ningen finns det ett behov av att behandla sérskilda frégor i anknytning till produkitillsynen
och utreda bland annat intaget av sidana ingredi enser i nya livsmedel vilka vid riklig kon
sumtion kan medf6ra hél sool&genheter.

2.2.12. Stralningsfarosituationer som hotar livsmedelssaker heten

Livsmedel ssékerheten kan aventyras vid en alvarlig karnkraftverksolycka, en karnvapenex—
plosion eller ett terrorddd som medfér att radioaktiva dmnen strélar ut i omgivningen. Strd-
ningsexponering okar risken for cancer. Risken for en allvarlig olycka med stralningsfara &
extremt liten, men kan inte uteslutas helt. Aven karnvapen utgor alltjamt ett hot. Farozonens
omfattring paverkas av manga faktorer, t.ex. hur stora mangder som strélar ut och hurdant
vader som r&der. Omrédet med férorenade livsmedel vore betydligt stérre an det omrade
som kréver snabba befolkningsskyddsétgarder. | en situation med nedfall av radioaktiva
amnen faststéller EU vid behov gransvarden for de livsmedel som skall saluféras.

Europeiska kommissionen har rekommenderat att cesium-137-halterna i naturprodukter pa
marknaden inte far dverskrida 600 Barkg och att befolkningen skall informeras om lokala
siffror. | Finland forekommer halter som & hogre é&n rekommendationerna stéllvisi ingéfis-
kar och svampar. Strélningsexponeringen av dessa & dock i allménhet liten.

2.2.13. Amnen som frigorsfran karl och for packningar

Pa grund av misstankar om cancerrisker och eventuella hormonella verkningar har ftalater,
som anvands som mjukgorare i plast, varit pa tapeten och EU kommer vid behov att faststd-
la grénser for anvandningen. Risken med semikarbazid i barnmatskonserver utvarderas som
mycket liten av EFSA. Koppar & ett relativt giftigt amne men samtidigt ett nddvandigt
sparamne for kroppen. For stort intag av koppar irriterar matsmaltningskanalen. Oralt int a
gen nickel och krom har inte konstaterats orsaka nagra hélsoproblem. Bly kan 16sas upp ur
keramiska kérl. | gemenskapslagstiftningen har gransvérden faststéllts for bl.a. bly och
kadmium i keramiska karl och for den specifika migrationen hos plaster.

2.3.  Sammandrag av den mikrobiol ogiska och kemiska s&
kerheten i mat

Sjukdomar som orsakas av matens mikrobiologiska, kemiska €ller fysiska egenskaper drab-
bar i aIImanhet svérast barn, gravida, dldre personer och personer som har nedsatt mot-
sténdskraft p& grund av andra sjukdomar. Det allmanna intresset géller ofta de kemiska fa
rorna i anknytning till mat. Uppgifter om matens normala sasmmanséttning & nodvandiga
for att alergiker skall kunna undvika alvarliga symptom. Mikroorganismer i maten eller
vattnet & ett hdlsoproblem sarskilt i utvecklingsldnderna, men ocksa i utvecklade lander ger
livsmedel spatogener standigt upphov till kliniska ingukningar. Man har uppskattat att var
tredje manniska i de industrialiserade landerna varje ar far en sukdom som orsakats av en
mikrob i nagot livsmedel. Tills vidare vet man rétt sa lite om foljderna av infektionerna pa
lang sikt.
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Riskbedémningen av de mikrobiologiska farorna férutsétter kontinuerlig metodforskning
aven i Finland for att nédvandiga forebyggande atgarder skall kunna vidtas pa ett effektivt
sitt. Kemiska amnen som forsamrar livsmedelssakerheten orsakar ofta 1&g sjuklighet som
bara f&s fram ur statistiken. Det &r ofta omdjligt att koppla en viss kemisk risk till ett visst
livsmedel. Farorna kan till exempel relatera till cancer eller utvecklingsstorningar. Nér det
galer kemiska risker med mat utgor framst barn och gravida riskgrupper. Konsumtionen av
livsmedel i dessa grupper bor darfér foljas upp noggrant.

Nér det galler den mikrobiologiska sikerheten hos livsmedel finns det anledning att pa riks-
omfattande niva satsa pa utvecklingen av uppféljnings- och Gvervakningssystem for kampy-
lo-, yersinia, listeria och EHEC-bakterier. Av de kemiska riskerna med livsmedel skall
man sarskilt beakta kvicksilver, nitrit och PAH-foreningar, men &ven vissa storkonsumer
ters exponering for vitaminer och mineraldmnen samt bensoesyra. De mikrobiologiska och
kemiska riskerna med anknytning till mat skall bedémas pa ett Gvergripande sitt. Narings-
massigafordelar overtréffar hos fleralivsmedel de nackdelar som riskerna medfor.

Tabell 1. Uppskattning av vilken betydel se kemiska och fysikaliska sékerhetsfaktorer har for
livsmedel i Finland.

Klass Faktor som paverkar kon- Faktor som féljs upp
sumentsakerheten
I Allergener Information till konsumen-

terna om produkternas
sammansattning

Vissatillsatsémnen Nitrit i kottprodukter, ben-

soesyrai vissasafter

Vissatungmetaller Kadmiumintaget; kvicksil-
verintaget hos gravida kvi

nor

PAH-féreningar Industrins éotgérder, konsu-
menternas atgarder ochin-

formation

QOorganiskt tenn

Ananaskonserver

Dioxin och PCB-féreningar

Halter i modersmjolk, Os-
terg onsfetafiskarter

Mogelgift

Réavaror for industrin, effek-
tivimportdvervakning

Biogena aminer

Vilkaforhallanden livsme-
del férvarasoch lagrasi

Vitaminer, mineralamnen

Information till storforbru-
kare

Nitrat

Halter i gronsaker

Stralningsradioaktiva amnen

Insjofisk, svampar och bér i
vissaomraden

Bekdmpningsmedel Godkannande av preparat,
importovervakning, kontrol-
lerad anvandning

L akemede! srester Forsaljningstillstand, kon-

trollerad anvandning av | &
kemedel for djur
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Tabell 2. Uppskattning av de mikrobiol ogiska farornafor livsmedel och dricksvatteni Fin

land.

Fara

Hur dlvar-
lig sjuk-
domen &

Sannolikhe-
tenattin
sukna

Betydelse
for konsu-
menterna
(hur alvar-
lig och hur
sannolik
hopré&nat)

Antalet nu-
varande be-
ké&mpnings-
atgérder

De viktigaste
utvecklingso b-
jekten

Kampylobakte-
rie

méttlig

stor

stor

liten

Noggrannare ut-
redning av
smittkallornafor
att bekamp-
ningsatgarderna
skall kunna rik-
tas béttre
Hygienen i vat-
tenverken

Samonella

méttlig

méttlig

méttlig

stor

Noggrannare ut-
redning av
smittkallorna
Overvakning av
handeln och im-
porten inom EU

Yersiniaente-
rocolitica

mattlig

méttlig

méttlig

liten

Noggrannare ut-
redning av
smittkallorna
Hygienen vid
dakt av svin

Y ersinia pseu-
dotuberculosis

méttlig

méttlig

méttlig

liten

Noggrannare ut-
redning av
smittkallorna
Hygienen vid
hanteringen av
gronsaker
Spérbarheten
hos gronsaker

Listeria moro-
cytogenes

stor

liten

méttlig

liten

Noggrannare ut-
redning av
smittkallorna
Hygienen och
egenkontrolleni
fiskanlaggningar
Egenkontrolleni
anléggningar
dér man produ-
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EHEC stor liten méttlig liten Noggrannare utred-
ning av smittkdlorna
Utvecklingen av ana
Iytiken for olika
EHEC- bakterietyper

Norovirus liten stor méttlig mycket Hygieneni storkok
liten och vattenverk Saker
bevattning av gronsa:
ker
Trikiner méttlig mycket liten stor K éttkontrollen av vilt
liten
BSE stor mycket liten stor EG-lagstiftningen
liten
Clostridium stor mycket liten méttlig Hygienen vid tillverk-
botulinum liten ningen av vakuumfor-

packade livsmedel,
forvaringstemperaturer
och férsaljningstider

Clostridium liten liten liten liten Hygienen vid tillverk-

perfingens ningen och hantering-
en av livsmedel i stor-
kok

Baciluscereus | liten liten liten liten Hygienen vid tillverk-

ningen och hantering-
en av livsmedel i stor-

kok
Staphylococcus | liten liten liten liten Hygienen vid tillverk-
aureus ningen och hantering-
en av livsmedel i stor-
kok

Tabellen grundar sig pa en expertbedémning av permanenta zoonosarbetsgruppen och sam-
arbetsgruppen for uppfdljning av matforgiftningar. | tabellen har inte beaktats smittor som
fétts utomlands eller mikrober som inte har konstaterats i Finland. Uppskattningarna i tabel-
len har satts i proportion till varandra med utgangspunkt i situationen for helalandet och kan
déarfor inte jdmforas med den internationella situationen.

3. Livsmedelssiker hetsatgarder langs hela kedjan
3.1. Primarproduktionen

| Finland har gedigna kvalitetssystem som stoder livsmedelssékerheten utvecklats for pri-
maérproduktionen. Det intensiva samarbetet mellan privata aktérer och myndigheterna &r det
centrala elementet i dessa system. Méanga projekt har genomférts inom ramen for den natio-
nella kvalitetsstrategin for livsmedelsekonomi. Inom olika produktionssektorer har man av-
talat om frivilliga &gérder som gér éver den lagstadgade nivan, dvs. den sa kallade nationel-
la nivan. Dessutom kan foretag faststdlla en sarskild nivd med hogre krav @n den nationella
nivan.
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Pa gérdarna verkstélls kvalitetsarbetet genom att man utveckl ar kvalitetssystem och kvali-
tetsledarskapet for jordbruksforetagen. Kvalitetsledarskapet ledar till verkstallandet av livs
medel sbranschens nationella kvalitetsstrategi pa gérdarna. Vid utgéngen av & 2005 hade ca
21 000 jordbruksforetagare deltagit i kvalitetskurser omfattande 6—12 dagar.

Nér det géller primarproduktionen av livsmedel frén djur har Féreningen for bekampning av
djurgukdomar ETT ry, som grundades av producenter och foretag i livsmedelsindustrin,
haft en betydande roll. Till féreningens uppgi fter hor att framja hdlsan hos produktionsdjur
och sikerheten hos animala livsmedel. Uppgiften utférs genom satsningar pa konkreta -
garder i gérdarnas vardag: forebyggande av smittsamma sjukdomar och insjuknande, upp-
foljning av halsoléget och frivillig verksamhet vid exceptionella situationer. Samordnandet
och utvecklingen av djurhalsovarden, dvs. ETU -arbetet, som har fortskridit sedan &r 2001
som ett samarbete mellan Evira och andra myndigheter, & en av de viktigaste funktionerna
inom ETT. Mélet for ETU & att astadkomma gemensamt faststéllda frivilliga hal sovardsét-
garder pa gérdsniva Dessa &r till nytta for hela livsmedel skedjan. Med hjdlp av ETU-arbetet
stravar man efter att befasta styrkorna i var livsmedelsproduktion, dvs. det goda hélsol &get
och denringa anvandningen av |8kemedel samt utveckla dokumenteringen av dessa. ETU-
arbetet gor det ocksa |attare att félja upp Sukdomar pa gardarna samt att upptacka och fa
kontroll 6ver exceptionella forhdllanden.

I samband med den nationella kvaitetsstrategin for livsmedelsekonomi har anvisningar om
god produktionssed sammanstéllts for olika produktionsinriktningar. Over 90 procent av in
hemsk mjdlk och kycklingkdétt produceras i enlighet med dessa anvisningar. En enhetlig hél-
soklassificering for svingardar inférdes & 2004, och & 2006 producerades 80 procent av
svinkottet pa gardar som ligger pa den nationella ETU -hél sovérdsnivan.

Med hénsyn till sékerheten i primérproduktionen & kontrollen och minskningen av milj6-
riskerna i marken och vattendragen en central faktor. Atgéarderna vidtas i allméanhet utanfor
den egentliga livsmedelstillsynen. | den nationella och internationella miljépolitiken skall
man sarskilt beakta riskfaktorernai livsmedel sproduktionen.

3.2. Livsmeddsindustrin

Egenkontrollen & ett centralt instrument for kontrollen av livsmedel ssékerhetsriskerna.
Egenkontrollen blev obligatorisk inom livsmedelsindustrin & 1995, men kvalitetsarbete och
egenkontroll gjordes i foretagen redan tidigare. Egenkontrollen har utvecklats langst i de
riskfyllda produktgr upperna. Tillverkare av animaliska livsmedel har &lagts att godkanna sin
egenkontrollplan hos tillsynsmyndigheterna. Jord- och skogsbruksministeriet har i en for-
ordning gett relativt detaljerade anvisningar om egenkontrollplanen och innehdllet i dessa.
Anvisningarna grundar sig p& HACCP? -principen. Aven féretag som tillverkar vegetabilis-
ka produkter och kombiprodukter skall ha kant till de ur sdkerhetssynvinkel kritiska punk-
terna i tillverkningsprocessen och pa begaran av myndigheterna lagt fram planer for ver-
vakningen av dessa samt redogorelser for hur planerna verkstélls. Enligt en uppskattning
frén Livsmedelsindustriforbundet varierar kostnaderna for egenkontrollen i livsmedelsindu-
strin mellan 0,5 och 1,5 procent av omséttningen, beroende pa bransch. Exempelvis mejeri-
branschen anvander varje & ca 140 &rsverken for den egenkontroll som géller livsmedelss&
kerheten. Alla foretag har emellertid dnnu inte heltackande egenkontrollplaner, och nivan pa
flera av dem kréaver forbéttringar. A andra sidan finns det féretag som skaffat ett internati o-
nellt certifikat fér sina kvalitetssystem.

I och med EU:s nya hygienférordningar stélls allt stréangare krav pa egenkontrollen i livs
medelsindustrin. | fortsdttningen skall foretag i alla branscher géra upp sina egenkontroll-
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planer enligt HACCP-principen. Med anknytning till detta har Livsmedelsindustriforbundet
i samarbete med Livsmedelssikerhetsverket sasmmanstéllt en HACCP-baserad modell for
egenkontrollen av de vanligaste processerna i de sex storsta livsmedel sbranscherna. Model-
lerna &r till hjdlp sarskilt for mindre foretag, vars egen kompetens annars inte skulle récka
till fér uppgorandet av en HACCP-baserad egenkontrollplan, nér de genomfér egenkontrol-
len och ytterligare forbéttrar livsmedel ssékerheten. Nar de nya egenkontrollkraven omsétts i
praktiken innebér det att livsmedlen & annu sékrare &n tidigare.

3.3. Restauranger och storkok

Antalet méltider som &ts utanfér hemmet har stigit i en jamn takt. Ar 2005 tillreddes nérma
re 769 miljoner maltider i caféer, restauranger, personalrestauranger och offentliga kok. Re-
stauranger och storkdk har liksom 6vriga livsmedelslokaler varit skyldiga att féra egenkon
troll sedan & 1995. Inga uppgifter har samlats Gver kostnaderna for egenkontrollen och kvar
litetssystemen i restaurangerna. Man kan generellt siga att nivén pa egenkontrollen uppvisar
stora variationer. Kedjor har infort mer avancerade kvalitetssystem an vad som krévs i la
gen, medan sma enstaka aktorer har svarigheter att uppfylla de livsmedel shygieniska kraven
som foreskrivsi lag och myndighetsbestammel ser.

| foretag dar egenkontrollen betraktas som ett myndighetskrav och en tidsddande belastning
uppfdljs verksamheten och forbéttras arbetsmetoderna i mycket liten omfattning. Méanga f 6-
retag vill igen skiljasig frén sinakonkurrenter genom mamedvetet kvalitetsarbete.

Ca 80-90 procent av de rapporterade epidemier som spridits genom livsmedel harrér frén
restaurangbranschen. Siffran forklaras delvis med att det ar lattare att utreda den har typens
epidemier och spara deras kallor &n epidemier som orsakats av ett livsmedel som distribue-
ratstill vidamarknader.

Finlands hotell- och restaurangférbund |4t & 2005 sammanstélla anvisningar for kvalitets-
6vervakning och egenkontroll pa restaurangsektorn. Finlands Kommunfdérbund 18 sasmmadr
sammanstélla anvisningar for storkok.

3.4. Livsmedelshandel

Den finlandska dagllgvaruhandeln ar koncentrerad p& samma sitt som i de Gvriga nordiska
landerna. Priskonkurrensen &r hard pa dagligvarumarknaden i Finland som en f6ljd av den
utléndska konkurrensen, konkurrensen om marknadsandelarna mellan de tva storsta in-
hemska handelsgrupperna och utvidgningen av EU & 2004. Aven strukturen inom handeln
forandras, och stormarknadernas andel 6kar.

Kvalitetsnivan pa egenkontrollen inom handeln utvérderades i ett samprojekt mellan fore-
ningen Dagligvaruhandeln (PTY) och Livsmedelsverket ar 2002. Projektet ingick i den na
tionella kvalitetsstrategin och hade som mal att utreda nivan pa egenkontrollen i butikerna.
Kvalitetsdversikten visade att varumottagningen, forvaringen i bakrum, saluféringen, ska
dedjursbekdmpningen, avfallshanteringen och behandlingen av kundrespons fungerar bést i
butikerna. Flest brister konstaterades nér det géller hanteringen, tillverkningen, nedkylning
en och forpackningen av livsmedel samt foretagets externa aktorer. Butikerna upplever att
egenkontrollen ar ett verktyg och ett hjalpmede!, inte en onddig belastning. Méanga butiker
har hojt nivan pa egenkontrollen Gver den lagstadgade och stravar efter att forbéttra pro-
duktkvaliteten med hjép av olika kvalitetsstrategier.

Ar 2004 sammanstéllde Dagligvaruhandeln (PTY) i samarbete med myndigheterna anvis-
ningar for egenkontrollen. Dessa omfattar basta praxis fér egenkontroll och kraven i lag



27

stiftningen. Handel sgrupperingarna inférde dessa anvisningar &r 2005. Mdlet for anvisning-
arna & att forenhetliga egenkontrollen hos aktérerna samt effektivisera dialogen med myn-
digheterna. Ar 2005 inférde PTY en elektronisk egenkontrolldatabank som kan utnyttjas s&
vél av myndigheterna som de olika enheternainom handeln.

3.5. Kvdlitetsstrategi

| Finland startades & 1997 en kvalitetsstrategi for livsmedel sekonomin. Strategin samordnas
av jord och skogsbruksministeriet och inkluderar samtliga branschaktérer. Kvalitetskedjan
borjar pd gardarna och strécker sig anda till konsumenternas tallrikar. | kedjan ingdr insats-
industrin, producenterna, livsmedelsindustrin, handeln och mattjansterna. Aven forskning,
utbildning, rédgivning och administration med anknytning till livsmedel & lankar i kedjan.
Konsumenternas uppgift ar att genom egna &tgérder sakerstélla att kvaliteten pa maten halls
p& samma niva. | kommunikationen med konsumenterna benamns kvalitetsstrategiarbetet
"kvalitetskedjan”.

Malet for livsmedelsekonomins kvalitetsstrategi ar att forbattra styrkorna i den inhemska
livsmedelskedjan, t.ex. den konkurrensfordel som bygger pa konsumenternas tillit, och den
konkurrenskraft som effektivt samarbete ger. Genom strategin vill man ocksa stérka den in-
hemska livsmedel sekonomins verksamhetssétt nér det géller samhéallsansvar, samt forbéttra
konsumenternas medvetenhet om den inhemska livsmedel sekonomins verksamhet och ko
sekvenser.

Inom ramen for livsmedel sekonomins kvalitetsstrategi genereras arbetssétt som &r till nytta
for alaled i kedjan. Arbetet satsar systematiskt bade pa produktkvaliteten och kvaliteten pa
verksamheten. Sakerheten, sparbarheten, de tillférlitliga ursprungsuppgifterna och den kon
trollerade produktionen gor finlandska livsmedel mer lockande dven pa den internationella
marknaden. NG6jda konsumenter &r den basta indikatorn pa ett lyckat kvalitetsarbete.

lakttagande av lagstiftningen ger underlag for kvalitetsarbetet inom livsmedel sekonomin.
Kvalitetsstrategin fokuserar sérskilt pa det arbete som overtréffar den lagstadgade kvaliteten
och som innefattar gemensamma projekt mellan de olika leden i kedjan, gemensamt fast-
stéllda arbetssétt samt avtal, system och 6vriga lésningar som syftar till att effektivisera
verksamheten.

For att den goda kvaliteten skall kunna bevaras och forbéttras ytterligare kravs samférsténd
och samarbete mellan alla parter i livsmedelsekonomin; bade nar det galler att leda den na
tionella kvalitetsstrategin och i det kontinuerliga utvecklingsarbetet. Framfor allt informa
tionsutbytet inom livsmedelsekonomin & en av grundforutséttningarna for ett lyckat kvali-
tetsarbete. FOr detta héller man pa att ta fram ett natverk av kvalitetsinformationssystem for
livsmedel sekonomin (ELATI). De organisationer som har forbundit sig till kvalitetsstrategin
har tillsammans faststallt vilka varderingar som skall styra verksamheten i livsmedelsked
jan: en ansvarsfull verksamhet, néjda kunder och |6nsamhet.

3.6. Vetenskaplig riskbeddmning och forskning

Redan pa 1970-talet borjade man beddma de kemiska och toxikologiska riskerna med livs-
medel i och med behovet av att bedéma tillsatsémnenas och bekdmpningsmediens betydel se
for méanniskans hdlsa. | enlighet med SPS-avtalet skall ett land som begrénsar importen med
stod av vetenskapliga principer intyga att skyddet behovs for att bevara hdlsa och valmaende
bland konsumenter, djur och/eller vaxter samt att importbegransningen inte ar oréttvis gent-
emot importdrerna eftersom den syftar till att skydda néringen i hemlandet. Avtalet ger risk-
beddémning som metod for utvérdering av importskyddet och godkanner Codex Alimentari-
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us-kommissionens (Codex) normer, anvisningar och rekommendationer om riskbeddmning
vid sidan av internationella byran for epizootiska sjukdomar (International Office of Epizo o-
tics, OIE) och internationella vaxtskyddskonventionen (International Plant Protection Cornt
vention, IPPC).

Nar det géler de kemiska farorna far Europeiska unionens sakerhetsmyndighet EFSA hela
tiden en storre roll vid riskbeddmningen. Aven den sténdigt vaxande vetenskapliga forsk-
ningsinsatsen inom EU okar EFSA:s risbedomningsarbete. EFSA har i forsta hand gjort be-
démningar av frammande &mnen i icke-animaliska livsmedel. EFSA utvérderar aven till-
satsamnen i foder, men inga |dkemedelsrester. | verksamheten ingér dven att samlalnforma
tion och gora upp intagskalkyler for riskbedomningen. | sitt abete tar EFSA fasta pa siker-
hetsbedomningar fran CODEX:s risbeddmningsorgan, JECFA (the Joint FAO/WHO Expert
Committee on Food Additives) och IMPR (Joint Meeting on Pesticide Residues).

De verksamma dmnena i bekampningsmedel godkanns pa unionsnivd. Aven Finland har
medverkat i riskbedémningar av effektiva @mnen, som darefter behandlas dutgiltigt av
EFSA. Preparat skall déremot utvérderas nationellt. | Finland & det beké&mpningsmedel s
namnden som godkanner att produkter far marknadsforas. Evira samordnar ri skbedémning
en i Finland. | arbetet medverkar &ven SOC|aI och halsovérdens produkttillsynscentral
(STTV) och Finlands miljocentral. | Finland p&gér ingen kontinuerlig och permanent risk-
bedémning av rester av bekdmpningsmedel. En sddan borde dock infGras som underlag for
den inhemskatillsynen.

EMEA (European Agency for the Evaluation of Medical Products) i London utfér riskbe-
démningar av djurlakemedel. Dér fattas ocksa beslut om godkannande av djurldkemedel for
EU-marknaden. Lakemedlens sékerhet beddms av CVMP (Committee for Medical Products
for Veterinary Use), som faststéller maximala intagsmangder for l1ékemedel som godkéants
for produktionsdjur. Kommissionen faststéller de hogsta grénserna for lakemedelsrester
(MRL).

Det & fortfarande Oppet vilken roll EFSA kommer att ha vid riskbedomningen av Iakeme-
delsrester. EMEA kommer sannolikt att samarbeta med EFSA i framtiden. Aven CO-
DEX/WHO:s riskbedomningar av 18kemedel srester ar en betydande hjélp for EFSA, liksom
nér det galler andra frammande &mnen.

Parallellt med den internationella riskbedémningen borde man utveckla processen for natio-
nell riskbeddmning. Undersdkningarna av frammande dmnen i foder och livsmedel samt
Overvakningen av frammande dmnen i Finland framjar denna process. Av de viktigaste ke-
miska farorna som framkommit av dessa borde man skapa en nationell riskbedémning som
skulle kunna utnyttjas for att forbéttra konsumentsdkerheten och ge underlag for lagstift-
ningen.

Efter att SPS-avtalet hade ingétts borjade dven den mikrobiologiska riskbedomni ngen av
livsmedel utvecklas kraftigt parallellt med beddmningarna av djur - och vaxts; ukdomar med
anknytning till livsmedelsproduktionen. | slutet av 1990-talet startades, pa initiativ av jord
och skogsbruksmmlsterlet ett malmedvetet arbete i Finland med att utveckla riskbedom-
ningen av dessa delomraden. De forsta malen har varit att med hjalp av riskbeddémning un
dersoka hur beréttigat det &r att med anledning av salmonella ha importskydd fér vissa livs-
medel (férskt nét-, svin och fjaderfakott, kottfars och &gg). Samtidigt har man borjat gora
upp kalkyler for relationerna mellan kostnaderna och nyttan vid salmonellabekampningen.
Enligt kvantitativa (kalkylméassiga) uppskattningar férekommer mycket lite salmonella i
produktionskedjorna i Finland, och de system som upprétthalls for att bevara detta lage ar
ekonomiskt férdelaktiga. | borjan av 2000-talet utvidgades riskbeddémningen i Finland &ven
till andra zoonoser och djursjukdomar som orsakar stora produktionsférluster.
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Uppratthallandet och utvecklingen av nivan pa livsmedel ssakerheten forutsatter hogklassig
och tillréckligt omfattande forskning i livsmedel, forskning i livsmedelsproduktion och
forskning som relaterar till riskbedémningen av dessa samt riskbeddmningar som uppfyller
vetenskapliga kriterier. Inom ramen for Livsmedel ssékerhetsverkets riskbedémningsver k-
samhet pagar varje & ett antal riskbedomningar av livsmedel ssakerheten. | en internationell
utvéardering av livsmedelsforskningen i Finland, som publicerades av Finlands Akademi ar
2006, gav en internationell panel ett sérskilt omnamnande om Finlands hdga niva pa livs-
medel ssékerhet. Panelen rekommenderade vidare ett 6kat forskningssamarbete mellan indu-
strin, forvaltningen och den akademiska forskningen. Jord- och skogsbruksministeriet har
genom obunden forskningsfinansiering understétt sarskilt sdan forskning och riskbedom-
ning kring livsmedel ssékerheten som utfors som ett samarbete mellan universitet och/eller
olika forskningsanstalter. Det blir ocksa allt vanligare att industriforetag gar med i forsk-
ningsprojekt. P4 senare & har man med obundna forskningsmedel borjat finansiera framfor
allt sadana projekt som understker zoonoser som sprids med livsmedel samt riskerna med
zoonoserna. Man har aven forskat i konsekvenserna av bekampningsmedel och avfallsbase-
rade godsel preparat som anvands inom jordbruket fér grundvattnet och livsmedien.

Europeiska kommissionen stravar efter att effektivisera utéver omfattande ramprogram for
forskning och teknologiutveckling @&en den forskning som drivs med nationella resurser.
Sédan verksamhet far finansiering fran EU:s ramprogram via det s.k. ERA-NET-nétverket.

3.7. Riskkommunikationen

Riskkommunikation betyder att information och asikter om risker férmedlas mellan parter
som ansvarar for riskbedémningen och riskkontrollen, konsumenter och andra berérda in
stanser. Den mest krévande delen av riskkommunikationen &r att till allméanheten férmedia
forskningsrelaterad, komplicerad information som innehdller osakerhetsfaktorer.

| mitten av 1990-talet grundade foregangarna till Evira ett riskkontrolInétverk i Finland. Re-
presentanter for hela kedjan "fran jord till bord” har kallats till nétverket. Det forsta bety-
dande fallet som behandlats i nétverket var upptackten av akrylamid i livsmedel. Medlem-
marna i nétverket besl6t gemensamt om atgarderna och kommunikationen. Detta sétt att ar-
beta har visat sig vara lyckat och mycket nddvandigt, eftersom parternai kedjan tillsammans
beslutar om innehéllet i budskapet och alla parter har tillgéng till sammainformation.

EFSA utvecklar riskkommunikationen pd EU-planet. For krissituationer har videokonf e-
rensforbindelser uppréttats till alla medlemslander. | Finland & Evira kontaktmyndighet.
Principen fér det europeiska samarbetet nér det géller riskkommunikation &r att agera 6ppet,
transparent, snabbt och tillforlitligt for konsumenternas basta. EFSA och Evira ar ocksa med
i det europeiska RASFF-systemet (Rapid Alert System for Food and Feed), som syftar till
att sikerstdlla en snabb informationsgéng mellan myndigheterna i EU-landerna vid krissi-
tuationer som géller livsmedel eller foder.

Att sprida information till konsumenterna & en del av riskkommunikationen. Evira har pub-
licerat material som gor det |éttare for konsumenterna att géra medvetna val nér det galler
livsmedel och livsmedelssikerheten. 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, forvaring och hantering av
livsmedel i hemmen samt forpackningsinformation. Materialet har &ven anvéants i skolor och
l&roinréttningar som studiematerial.

I ntagsrekommendationer, -begrénsningar och -varningar har distribuerats till olika grupper
och sarskilt till kénsliga konsumentgrupper (nyfédda, barn, gravida, alvarligt suka och &l d
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re personer). Gravida har fatt information om listeriarisken i vissa livsmedel samt uppma
nats att undvika att dta insjogadda pa grund av dess hoga kvicksilverhalt. Barn och ungdo-
mar har uppmanats att begransa intaget av Ostersjofisk som innehéller dioxin (stor strom-
ming och lax). Med anledning av att fisk & naringsrik mat har man dock samtidigt informe-
rat om Statens naringsdel egations rekommendation att &ta fisk minst tva ganger i veckan.

Konsumenternas fortroende for information fran olika instanser varierar. Finlandarna litar
pé den information som ges av konsumentorganisationer, experter, myndigheter och i medi-
erna, medan marknadsaktérer och politiker betraktas som mindre tillforlitliga kéllor. Trots
dettalitar man i Finland mer pa livsmedelsindustrin &n i manga andra europeiska lander.

3.8. Livsmedelstillsynen

Med livsmedelstilisyn avses Overvakningen av den nationella lagstiftningen och EU-
lagstiftningen om livsmedel (livsmedel shestammelserna). Livsmedelstillsynen tacker hela
produkti onskedjan dnda frén primérproduktionen. Tillsynen omfattar allmanna anvisningar
och rédgivning fran myndigheterna samt olika tillsynsatgarder dar myndigheterna kontrolle-
rar att en livsmedelsaktor har iakttagit livsmedel shestémmelserna. Myndigheterna kan &en
tatill administrativa tvangsmedel mot en aktor.

Livsmedlien dvervakas av flera olika myndigheter. Tillsynen &ar forst och framst graderad till
det nationella, regionala och lokaa planet. Nar det gdller olika lagar eller vissa specifika
uppgifter kan flera myndigheter utéva tillsyn pa samma plan.

Ministerier och central organisationer

Ledningen av den allménna planeringen och Gvervakningen faller pa jord- och skogsbruks
ministeriet, handels- och industriministeriet samt social- och halsovardsministeriet. Till
jord- och skogsbruksministeriets ansvarsomréde hor tillsynen av produktionsi nsatserna inom
jordbruket, livsmedelshygienen hos livsmedel fran djur innan livsmedlen ndr detaljhandeln
samt livsmedelshygienen hos vaxter i primarproduktionen. Social - och hél sovardsministeriet
ansvarar for den 6vriga livsmedel shygienen samt for hushéllsvattnet. Till handels- och indu-
striministeriets ansvarsomréde hor uppgifter med anknytning till s.k. marknadstillsyn, dvs.
uppgifter som géller kvaliteten pa de livsmedel som finns ute p& marknaden samt konsu-
mentinformationen. UtGver ovan ndmnda instanser skoter ocksa tullverket, som faller under
finansministeriets forvaltningsomrade, en del av livsmedelstillsynen. lesmedelstlllsynen
vid lansstyrelserna ar déremot en del av irrikesministerietsforvaltningsomréde.

Sedan 1.5.2006 fungerar Livsmedel ssékerhetsverket Evira som centralorganisation for livs
medelstillsynen. Evira & en sammanslagning av den tidigare central organisationen for livs
medelstillsynen Livsmedelsverket, Forskningsanstalten for veterindrmedicin och livsmedel
EELA, Kontrollcentralen for vaxtproduktion KTTK samt jord- och skogsbruksministeriets
verkstéllighetsuppdrag inom veterindrmedicin.

Eviras uppgift &r att planera, styra och utveckla livsmedelstillsynen. Evira ansvarar bl.a. for
sammanstéllandet av ett riksomfattande livsmedelstillsynsprogram. Dessutom utévar Evira
galv tillsyn t.ex. av produktionsinsatserna inom jordbruket samt utfor koéttkontroller och
Overvakning av produktionsanlaggningar i stora slakterier och anldggningar som & koppl &
de till dessa. Eviras séarskilda uppgift ar att ge lansstyrelserna anvisningar for utvarderingen
av livsmedelstillsynen i kommunerna, ansvara for dvervakningen av frammande amnen i
animaliska livsmedel samt 6vriga tlllsynsuppg|fter som kraver sarskild expertis. Overvak-
ningen av animaliska livsmedel som importeras fran andra EU-Iander (tillsyn over den for-
sta ankomstplatsen) 6verfors fran kommunerna p& Evirai borjan av & 2008.
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Evira kan anvanda administrativa tvangsmedel s& som avses i livsmedelslagen i frégor som
gdler produktionsinsatser inom Jordbruket och marknadsforing av livsmedel samt om brott
mot bestammelserna géller ett omrdde som &r storre @&n en kommun. Enligt den nya livsme-
delslagen kan Evira besluta om tillampni ng av tvangsmedel i en kommun, om man pé befo-
gade grunder uppskattar att den kommunala livsmede! stillsynsmyndighetens &tgarder inte &
tillrackliga for att forhindra hal sorisker.

Andra centralorganisationer inom livsmedelstillsynen & Social- och hdlsovardens produkt-
tillsynscentral (STTV) och tullverket. ST TV:s uppgifter relaterar till dvervakningen av d-
koholdrycker och hushdllsvatten. Tullen har & sin sSida i uppgift att assistera vid Gvervak-
ningen av produktionsinsatserna inom jordbruket samt overvaka importen av vegetabiliska
livsmedel. Importen av animaliska livsmedel frén lander utanfor EU overvakas av gransve-
terindrerna. En del av gransveterinérerna & i Eviras tjanst en del & kommunala veterindrer
som bemyndigats av Evira. Forsvarsmaktens halsovardsorganisation vervakar livsmedien
vid vissa av forsvarsmaktens verksamhetsstéllen och vid platser som a svaratkomllga pa
grund av deras lage. Stralsikerhetscentralen (STUK) & en myndighet pa strdl- och karnsa
kerhetssektorn med uppgift att dvervaka stralningen i livsmiljon, inklusive maten.

Regionala och lokala myndigheter

Léansstyrelserna ar de regionala myndigheterna for livsmedelstillsynen. Inom lansstyrelserna
arbetar |ansveterindrerna samt livsmedels- och hél soinspektdrerna for respektive léan. Den
alménna uppgiften pa lansniva ar att leda och Gvervaka livsmedelstillsynen i kommunerna,
bl.a. genom att utvardera kommunernas tillsynsplaner och gora utvérderingsbesotk i kom-
munerna. Lansveterindrerna inspekterar, enligt Eviras anvisningar, anldggningar som hante-
rar livsmedel frén djur. Lansstyrelserna har som sin speciella uppgift att anordna kontroll av
renkott. Lansstyrelserna anstéller kontrollveterindrer p& hel- eler deltid for kontrollen av
renslakterierna

Vid overvakningen av jordbrukets produktionsinsatser och den ekologiska produktionen har
Evira hjéalp av inspektorer fran arbetskrafts- och néringscentralernas landsbygdsavdel ningar
samt av inspektdrer och provtagare som bemyndigats av Evira.

Huvuddelen av den operativa livsmedelstillsynen faller pa lommunerna. Den kommunala
tillsynen omfattar ala livsmedelslokaler med undantag av stora slakterier och renslakterier.
Livsmedelstillsynen i kommunerna utgdr i allmanhet en del av det verksamhetsomréde som
benamns miljoéhal sovarden.

| Finland finns det 223 kommunala enheter inom miljohasovérden. Antalet enheter har
sjunkit; &r 2002 fanns det narmare 270 enheter. Enheterna drivs med sma resurser; i allméan-
het bara 3,5 arsverken for hela miljohalsovarden. | oktober 2003 fattade statsradet ett prin
cipbeslut om att utveckla livsmedelstillsynen. Enligt detta beslut skall storre, regionala till-
synsenheter (sammanlagt 50-85 stycken) grundasi Finland.

Livsmedels- och miljélaboratorierna bistér den lokala miljéhé sovéarden. Tidigare dgdes la
boratorierna framst av ko mmunerna och utgjorde en del av miljohélsovardens organisation.
Nufoértiden har en del av |aboratorierna privatiserats och andrats till afférsverk.
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4. Regeringens mal for livsmedel ssakerheten 2007—2010

1. Livsmedel ssikerheten pa vag mot internation alisering

Den nationella livsmedel ssékerheten &r allt mer bunden till den internationella utvecklingen.
Livsmedlens, de andra produkternas och manniskornas rorlighet dkar sténdigt. | och med att
vérldshandeln avregleras okar trycket pa att eliminera gransskyddet. SPS-avtalet, som in-
gicks inom ramen tor WTO, stéller villkor fér bevarandet av en nationell livsmedel ssdker-
hetsnivai den internationella handeln. En faktor & konsumenternas féranderliga behov och
okningen av efterfrgan pa sadana livsmedel som irnte produceras i Finland. Den 6kade im-
porten av Ovriga produkter, framfor allt produktionsinsatserna inom jordbruket, t.ex. foder
och godsel, kan ocksd cka hoten mot livsmedel ssskerheten. Méanniskornas rorlighet, turis-
men och utnyttjandet av frammande arbetskraft okar riskerna i livsmedelsarbetet. Aven om
konsumtionen av importerade livsmedel inte skulle 6ka ndmnvért i Finland, kan djursjuk-
domar eller livsmedel sepidemier som fdljer med importen till andra EU-lander dven spridas
till vart land. Laget gdllande véaxtskadegtrare blir samre som en f6ljd av den dkade impor-
ten.

Livsmedel utgor ocksd ett potentiellt instrument for bioterrorism. Livsmedel har anvéants
som medel for sabotage och hotelser. Beredskapen for terrorhotet forutsatter &tgarder bl.a.
av livsmedelsindustrin for skyddandet av produktionsanlaggningar och -lokaler samt trans
porter.

a:
att ge konsumenterna béttre information om inhemska kvalitetsprodukter
att i den internationella handeln fasta uppmérksamhet utéver vid livsmedel ssdkerheten
&ven vid hela produktionskedjan, inkl.forhallandenai primérproduktionen av djur
att uppratthalla évervakningen av grénserna och den inre marknaden, saskilt nér det
gdller vegetabiliska produkter
att allt aktivare medverkai forbéttringen av livsmedel ssékerheten i utvecklingslander-
na och de viktigaste importléanderna
att okainflytandet i det internationella beslutsfattandet (EU, Codex, OIE)
att beakta livsmedel och produktionsinsatser for livsmedel i beké&mpningen av bioter-
rorism.
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2. Uppréatthallande och utveckling av den nationella sakerhetsnivan

Nivéan pa livsmedelssikerheten i Finland &r brai internationell jamforelse. Ett langsiktigt ar-
bete langs hela livsmedelskedjan har gjort att denna niva har uppnéits. | dagsiaget handlar
uppréatthallandet och framjandet av livsmedel ssakerheten om férebyggande atgarder. Konti-
nuerlig handlingskraft & en forutséttning for att vi skall kunna upprétthélla den uppnadda
goda nivan.

Aven i Finland orsakar livsmedel betydande halsoolagenheter som altjamt bor minskas. |
fortsattningen bor arbetet fokuseras sarskilt pa att minska de halsofaror som utgér den stors-
ta risken for befolkningen. Nér det géller den mikrobiologiska sdkerheten hos livsmedel
finns det anledning att pa riksomfattande niva satsa pa utvecklingen av uppfoljnings- och
Overvakningssystem for kampylo-, yersinia, listeriaz och EHEC-bakterier. Av de kemiska
riskerna med livsmedel skall man sérskilt beakta kvicksilver, nitrat/nitrit, bensoesyra och
vissa storkonsumenters exponering for vitaminer och mineral@mnen. Nér det géler den fy-
sikaliska sikerheten skall det finnas beredskap for pl6tsliga strélningssituationer.
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Utdver enskilda riskfaktorer skall uppmérksamhet fastas vid den exponering som olika be-
folkningsgrupper utsétts fér. Det sker snabba féréndringar i intag bland barn och ungdomar.
Dessa forandringar maste kunna foljas upp. 1 och med att befolkningen aldras Okar gruppen
av personer 6ver 65 & och av personer pa olika vardinrattningar eller inom den Gppna var-
den, vilka dter en stor del av sina méltider i form av masshespisning. Personer 6ver 65 &r
och langtidssjuka har en nedsatt motstandskraft mot mikrobiologiska risker med anknytning
till livsmedel.

Inom de narmaste &en bor internationelIt erkanda AL OP-vérden faststallas for de viktigaste
riskfaktorerna i syfte att trygga livsmedelssikerhetsnivan for befolkningen. ALOP-vardet
ingdr i SPS-avtalet, som godkandes av varldshandelsorganisationen & 1995. Enligt avtalet
kan en stat faststalla en egen, 1amplig skyddsniva— en godtagbar risknivad. Med stod av detta
ALOP-vérde faststélls Gvriga riskkontrolldtgarder, t.ex. en dvre grans for hur mycket av ett
skadligt &mne som fér ingd i ett livsmedel. Tills vidare har bara ett fatal ALOP-varden fast-
stéltsi de olikalanderna. Exempel pa méjliga nationella ALOP-varden visasi bilaga

Mal:

1.  att effektiviserabekdmpningen av och forskningen i sjukdomar som sprids genom
livsmedel; att satsa speciellt pa kontrollen av halsorisker som orsakas av kampylo-
och yersiniabakterier samt att borjafolja upp foljder na palang sikt av de mest bety-
dande zoonoserna

att starta zoonoscentralens verksamhet som ett samarbete mellan Livsmedel sséker -
hetsverket och Folkh&l soinstitutet

att samlain noggrannare uppgifter om naringsintaget bland barn, ungdomar och a d-
ringar for att det skall vara majligt att géra exponeringskalkyler

att forbattra uppfoljningen av vaxtskyddsmede! och djurldkemedel pa gardsniva

att senast &r 2008 faststalla AL OP-varden for foljande riskfaktorer: nitrit, kvicksil ver,
salmonella, kampylobakterie och cesium

att uppratthalla de importskydd som EU-lagstiftningen tillter, t.ex. sarskilda garantier
mot salmonella, garanti for 1dg kadmiumhalt i godsel

att sékerstélla fungerande kvalitets: och sdkerhetssystem langs hela livsmedel skedjan.
Hela den finléandska primérproduktionen skall omfattas av de néringsgrensbaserade
kvalitets- och sakerhetssystemen senast ar 2010.

att sdkerstalla en tillracklig och hégklassig myndighetstillsyn 1angs hela livsmedel s-
produktionskedjan.

9.  att garanteraresurser for nationell forskning av livsmedel ssékerheten.
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3. Konsumentorienterad livsmedel ssaker het

Konsumenterna vardesétter kvaliteten och sékerheten hos finlandsk mat. Konsumenterna har
gidva en viktig roll nér det géller att trygga livsmedel ssakerheten, eftersom en stor del av
ingjukningarna pa grund av livsmedel beror pd att man hanterat maten fel hemma. A andra
sidan héller hemlagad mat pa att f& en minskad betydelse i och med att en allt storre del av
maltidernaintas pa restauranger eller i samband med annan massbespisning.

Konsumenternas val har en central roll fér utvecklingen av livsmedel ssortimenten. Det ar
sannolikt att konsumenternas behov samt utvecklingen inom handeln och den 6vriga distri-
butionskedjan kommer att medfora en ckad livsmedelsimport bade fran andra EU-lander
och frén tredje lander. Detta gor att distributionskedjorna for livsmedel blir langre och att
det blir svérare att utreda produkternas ursprung. A andra sidan & entreprendrskap i livsme-
delsbranschen ett betydande utvecklingsolekt pa landsbygden, och sma livsmedelsforetag
kan varalokalt sett stora producenter av néarmat.
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Under de senaste artiondena har konsumenternas intresse for saker mat allmant taget okat.
Riskerna med maten avviker frén ménga andra risker i det moderna samhéllet — till exempel
miljoriskerna — i det att folk, nér det handlar om mat, upplever att de pa nagot sitt kan p&
verka den risk de utsétts for. Medan experterna bedémer sannolikheten hos riskerna ligger
tyngdpunkten i konsumenternas uppskattningar pd andra faktorer, t.ex. hur alvarliga,
skrammande, bekanta och forutségbara riskerna & samt vilka mojligheter konsumenterna
har att paverka riskerna.

Lagarna och regleringssystemen utgér garantier for livsmedel ssékerheten i Finland, trots att
dei hog grad & osynliga i de finlandska konsumenternas vardag. Finlandarna sétter varde
pa stranga hygienbestdmmelser, regelbundna kontroller av séljstéllen, produktinformation,
EU:sregelverk och egenkontrollen i livsmedel sbranschen.

Livsmedel sbranschens aktdrer och konsumenter skall ha tillracklig information om de fakt o-
rer som inverkar pa livsmedelssikerheten. Ar 2002 inférdes ett hygienkompetenssystem i
Finland. Inom ramen for detta system har n&rmare 400 000 personer skaffat sig det sa kalla
de hygienpasset. Informationen till konsumenterna kan forbéttras med olika slags mérkning-
ar. Utgangspunkten & dock att alla livsmedel som séljs och serveras i Finland skall vara
sikra och att ansvaret for riskkontrollen inte skall 6verféras pa konsumenterna. Parallellt
med forpackningsmérkningarna skall konsumenterna &ven erbjudas annan information.
Riskkommunikationen skall riktas till sddana befolkningsgrupper som utsétts for klart storre
riskexponering @n den 6vriga befolkningen. Livsmedelssékerheten skall inkluderas i det
allménbildande utbildningsmaterial et.

Livsmedel sproduktionens och -distributionens utveckling och internationalisering innebér
nya produktionsmetoder och -tekniker som i sin tur kan medféra hittills okénda faror eller
att sadana faror som man tror sig ha vunnit dyker upp igen. For att upptécka dessa faktorer
behdvs ett dvergripande uppfoljnings- och forskningsarbete.

Mal:

1.  att systematiskt utveckla och informera konsumenterna om kvaliteten palivsmeden
och livsmedel sprocesserna samt de dokumenterat fungerande egenkontroll - och spér -
barhetssystemen. For detta skall ett nationellt produktmérkningssétt som anger de
Overvakade kvalitetssystemen tas fram med hjélp av informationsteknologin. Over-
vakningen av villkoren i systemet utvecklas som ett samarbete mellan myndigheterna
och respektive bransch.

2. att genomféraen fortroende- och sékerhetsbarometer bland konsumenterna, med vil-

ken man kan méta eventuellaférandringar i konsumenternas fortroende for sékerheten

i livemedel skedjan, konsumenternas uppfattningar om ri skerna med anknytning till

livsmedel och mat samt konsumenternas syn pa hur de sjdva kan paverka sakerheten

att anpassa livsmedel ssakerhetsdtgarderna efter malgrupp

att inkludera livsmedel ssékerheten i studiernai huslig ekonomi och hélsoléra

at regelbundet publiceraresultaten av livsmedelstillsynen

att kartlégga riskerna med massbespisning

att infora kompetenstest for anstallda vid vattenverk som levererar hushallsvatten

att utveckla kraven for hygienpasset och att begrénsa giltighetgtiden for hygienpass

att minskariskernafér matforgiftning med anknytning till férsk mat.
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1 Sanitary and Phytosanitary Measures

2 Hazard Analysis and Critical Control Points, ett system som &r internationellt och enligt
EU-lagstiftning godként for att kontrollera foretagets livsmedel ssékerhets risker
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BILAGA Exempel pAmoéjliga ALOP-vérden i Finland

Foreslaget skadligt &mne

Exempel pa mojligt ALOP-varde

Nitrit Den exponeringen som den kénsligaste 10
procent av befolkningen utsits for skall hal-
las under 50 procent av det hogstatillétna
intaget

Kvicksilver Den exponeringen som den kansligaste 10

procent av befolkningen utsétts for skall hd-
las under 1 procent av det hogsta tillatnain-

taget

Dioxiner och dioxinliknande PCB-
forenngar

Salmonel | abakterier

Den exponeringen som den kénsligaste 10
procent av befolkningen utsétts for skall hd-
las under 50 procent av det hogstatillétna
intaget

Andelen smittor som fasi hemlandet skall
héllas hogst pa dagens niva

Kampylobakterier

Andden smittor som f&si hemlandet skall
héllas htgst pa dagens niva

Cesium (Cs-137)

Cesiumexponeringen fran livsmedel skall
minskas




