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Kontroll av kontrollomraden

Inom respektive kontrollomrade kontrolleras att de enskilda kraven i livsmedels-
lagstiftningen uppfylls. Samtliga kontrollomrdden behdver inte kontrolleras vid varje
enskilt kontrollbesdk, men samtliga relevanta kontrollomraden bor ha kontrollerats
inom en femarsperiod.

[ KOM IHAG!
| fordjupningsdelen Kontroll-
omréden ges exempel pé gene-

e o
Grundlaggande fragor rella fragestaliningar for kontroll
Vad som kontrolleras, och hur det kontrolleras (kontrollmetod), vid inom respektive kontrollom-
det enskilda besoket maste anpassas, bland annat utifrin verksam- rade. Naturligtvis &r inte listan
samhetens storlek och art, risk och tidigare erfarenheter fran kon- heltackande, och inte heller

anpassad till olika branscher,
sérskild lagstiftning eller en-
skilda anl&ggningar.

. —
\/

Den nuvarande indelningen i kontrollomréden ses nu éver och kommer att revideras
framover. Orsaken till detta dr bland annat att omradena inte har tillricklig precision att
styra kontrollen sa att alla relevanta krav kontrolleras, samt att de medfor att Sverige inte
heller kan visa vilka krav i lagstiftningen som verkligen kontrolleras.

trollen. Detta géller 4ven da man gor uppfoljande kontroll, for att
undersdka om livsmedelsforetagaren har vidtagit atgiarder mot
tidigare noterade avvikelser.

TIPS PA GRUNDLAGGANDE METODIK FOR KONTROLL
1. Utga fran ett krav i lagstiftningen eller en betydande fara.
2. Utifran de betydande faror som identifierats, leta belagg (fakta, iakttagelser)
for att foretagaren gor nagot for att uppfylla kravet eller hantera faran.
3. Med fakta som grund, vardera om det som foretagaren gor ar tillréckligt
for att uppfylla kravet eller nd malet sakra livsmedel.
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Exempel pa fragor inom kontrollomradena

1. Infrastruktur, lokaler och utrustning aven fordon

EXEMPEL PA KRAV
- att lokalen med dess inredning och utrustning samt fordon och containrar som anvands
for transport av livsmedel, kan hallas rena och &r i gott skick, sa att fara inte uppkom-

mer for att livsmedlen kontamineras, och att dess utformning mojliggor god livsme-
delshygien (bilaga II, kapitel I — V, till férordning (EG) nr 852/2004)

- att material som ska komma i kontakt med livsmedel dr lampliga for detta
(forordning (EG) nr 1935/2004, férordning (EG) 10/2011, LIVSFS 2011:7)

EXEMPEL PA VAD SOM KAN KONTROLLERAS INOM KONTROLLOMRADET
Mojliggor lokalernas planering, utformning, konstruktion, placering
och storlek god livsmedelshygien?
Ar utrustningen placerad sa att effektiv rengoring &r mojlig? Bestér utrust-
ningen av material som ar lampliga att komma i kontakt med livsmedel?
Ar ytmaterial latta att rengora?
Ar infrastrukturen, det vill saga fldden av luft, personal, ravaror, insatsvaror,
fardiga produkter och avfall sddana att korskontamination undviks?
Finns tillrackligt antal toaletter och omkladningsrum for personalen?
Finns tillrécklig belysning?
Ar avlopp utformade och konstruerade s att risk for kontaminering undviks?
Hur upptécks och atgardas underhallsbehov? Exempelvis service och funk-
tionskontroll av ventilation, vattenledningsnat, trycktankar, processutrust-
ning (till exempel kylaggregat, varmebehandlingsutrustning, ventiler, forpack-
ningsmaskiner) och kalibrering av matinstrument (till exempel temperatur-
givare i processen, manometrar och vagar).
Anvénds lokalerna sa att oren och ren hantering separeras och sa att kors-
kontamination forhindras?

Kontrollera att relevanta krav uppfylls 1 verksamheten. Gor en sammantagen bedomning
av iakttagelserna och avgdr om livsmedelsforetagaren gor tillrackligt for att uppfylla
livsmedelslagstiftningens krav.
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2. Ravaror och forpackningsmaterial

EXEMPEL PA KRAV

- att rdvaror, ingredienser och andra material som anvénds vid bearbetning av livsmedel
inte innehaller parasiter, mikroorganismer, nedbrytningsprodukter, giftiga eller fram-
mande d&mnen som kan medfora att slutprodukten blir otjénlig som ménniskofoda (bi-
laga II, kapitel IX, till forordning (EG) nr 852/2004)

- att material som anvénds for inslagning och emballering inte utgor en kélla till konta-
minering (bilaga II, kapitel X, till forordning (EG) nr 852/2004)

- att material som ska komma i kontakt med livsmedel &r lampliga for detta
(forordning (EG) nr 1935/2004, férordning (EG) nr 10/2011, LIVSFS 2011:7)

EXEMPEL PA VAD SOM KAN KONTROLLERAS
Kontrollera hur mottagningskontroll gors, till exempel fysisk kontroll av livs-
medel, transportdokument eller certifikat, och att den omfattar viktiga rava-
ror, ingredienser, forpackningsmaterial och andra material.
Omfattar foretagarens granskning att transportdokument och certifikat 6ver-
ensstammer med specifikation och med krav i lagstiftningen; att dokumenten
overensstammer med erhallen vara vad galler exempelvis identitet, produkt,
antal kolli, vikt?
Omfattar foretagarens granskning egen provtagning, visuell fysisk kontroll av
emballage och 6vrig information fran livsmedelskedjan.
Hur hanteras eventuella returprodukter, sa att fara inte uppkommer for att
livsmedlen kontamineras?
Sker mottagningskontroll enligt foretagets plan?

Kontrollera att relevanta krav uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen beddmning
av iakttagelserna och avgdr om livsmedelsforetagaren gor tillrackligt for att uppfylla
livsmedelslagstiftningens krav.
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3. Saker hantering, lagring och transport

EXEMPEL PA KRAV

att r&varor och alla ingredienser som forvaras pa ett livsmedelsforetag forvaras under
lampliga forhéllanden som forhindrar forskdmning och skyddar mot kontaminering

att livsmedel i alla led i produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan skyddas
mot kontaminering

att farliga och/eller odtliga &mnen marks pé ett adekvat sdtt och lagras i sédrskilda sékra
behéllare (bilaga 11, kapitel IX, till forordning (EG) nr 852/2004)

att rengorings- och desinfektionsmedel inte forvaras dér livsmedel hanteras
(bilaga 11, kapitel 1, till forordning (EG) nr 852/2004)

att fordon och/eller containrar inte far anvindas fér ndgot annat dn livsmedel om det
kan leda till kontaminering (bilaga II, kapitel IV, till forordning (EG) nr 852/2004

EXEMPEL PA VAD SOM KAN KONTROLLERAS
Hur lagras ravaror, forpackningsmaterial och slutprodukt sa de inte kontami-
neras fran omgivningen? Kontrollera att forutsattningar finns for att for-
hindra korskontamination mellan ravaror, forpackningsmaterial, kemikalier
och slutprodukt bade vid lagring och hantering.
Lagras allergena ravaror tillrackligt atskilda fran 6vriga ravaror? Finns tillrack-
ligt utrymme for forvaring, finns mojlighet att lagra med tillracklig atskillnad,
finns lampliga karl for forvaring av ravaror?
Kan oren och ren hantering skiljas at? Finns hygienzoner om sadana ar nod-
vandiga for att forhindra kontamination? Respekterar personalen i sa fall
dessa?
Forvaras kemikalier, till exempel rengdringsmedel, tillrackligt atskilt fran
livsmedel?
Sker hantering, lagring och transport av ravaror, forpackningsmaterial och
slutprodukt sa att de inte kontamineras eller kontaminerar varandra?

Kontrollera att relevanta krav uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen beddmning

av iakttagelserna och avgdr om livsmedelsforetagaren gor tillrackligt for att uppfylla
livsmedelslagstiftningens krav.
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4. Hantering och forvaring av avfall

EXEMPEL PA KRAV

- att livsmedelsavfall inte utgér en direkt eller indirekt kélla till kontaminering.
(bilaga II, kapitel VI, till férordning (EG) nr 852/2004)

- att animaliska biprodukter hanteras enligt kraven i forordning (EG) nr 1069/2009 om
hélsobestdmmelser for animaliska biprodukter som inte &r
avsedda att anvandas som livsmedel

EXEMPEL PA VAD SOM KAN KONTROLLERAS INOM KONTROLLOMRADET
Hur forvaras avfallet och hur avlagsnas det fran utrymmen dar livsmedel
hanteras?
Rengors avfallsbehallare tillrackligt?
Hanteras och forvaras avfall s att eventuella skadedjur och skadeinsekter
inte far tillgang till det?
Hanteras animaliska biprodukter (ABP) pa sarskilt satt?
Hanteras atervinningsmaterial/returgods (till exempel flaskor och burkar
i retursystem)?

Kontrollera att relevanta krav uppfylls 1 verksamheten. G6r en sammantagen
beddmning av iakttagelserna och avgor om livsmedelsforetagaren gor tillriackligt for att
uppfylla livsmedelslagstiftningens krav.
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5. Skadedjursbekampning

EXEMPEL PA KRAV

- att livsmedlen inte kontamineras av skadedjur, skadeinsekter eller tamdjur
(bilaga 11, kapitel VI och IX, till forordning (EG) nr 852/2004)

EXEMPEL PA VAD SOM KAN KONTROLLERAS
Hur férebyggs att livsmedel inte fororenas av skadedjur, skadeinsekter eller
tamdjur, det vill sdga husdjur och andra djur?
Hur atgardas férekomst av skadedjur™?
Hanteras avfall sa att eventuella skadedjur och skadeinsekter inte far tillgang
till det?
Ar portar, dérrar och fonster tillrackligt tata?
Ar utomhusmiljon runt anlaggningens byggnader anpassad for att hindra
forekomsten av skadedjur?
Finns resultat fran kontroll av indikatorstationer och fallor?
Finns skadedijur, skadeinsekter eller tamdjur, eller spar av dessa i anlagg-
ningen?

Kontrollera att relevanta krav uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen beddmning
av iakttagelserna och avgdr om livsmedelsforetagaren gor tillrackligt for att uppfylla
livsmedelslagstiftningens krav.

1 Gift och bekampningsmedel far normalt inte anvandas inomhus, utan dar ska i stallet indikatorstationer anvandas. Undan-
tag galler vid tillfallig och planlagd kontrollerad sanering av redan pévisade problem med skadedjur.
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6. Reng0ring och desinfektion

EXEMPEL PA KRAV

- att lokalen med dess inredning och utrustning, samt fordon och containrar som an-
vénds for transport av livsmedel, rengors och eventuellt desinficeras tillrackligt ofta,
och ar sé rena att fara inte uppkommer for att livsmedlen kontamineras (bilaga II,
kapitel I -V, till férordning (EG) nr 852/2004)

EXEMPEL PA VAD SOM KAN KONTROLLERAS
Ar det tillrackligt rent?
Hur utfdrs rengdring och eventuell desinficering i lokaler (aven golvbrunnar)
och av utrustning, redskap, foremal, tillbehér, fordon, containrar och avfalls-
utrymmen?
Tar foretagaren hansyn till att olika ytor har olika hygienkrav (till exempel
produktkontaktytor kontra golvytor)? Anpassas rengdringen till exempelvis
olika hygienzoner?
Utfor foretagaren egna kontroller av rengdringsresultat, till exempel genom
okular besiktning, tryckplattor och ATP-méatning?

Kontrollera att relevanta krav uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedomning
av iakttagelserna och avgdr om livsmedelsforetagaren gor tillrackligt for att uppfylla
livsmedelslagstiftningens krav.

KONTROLLHANDBOK - UTFORA OFFENTLIG LIVSMEDELSKONTROLL
FORDIUPNING - KONTROLLOMRADEN 8



7. Vattenkvalitet

EXEMPEL PA KRAV

- att livsmedel inte kontamineras via det vatten som anvinds vid anldggningen
(bilaga I1, kapitel VII, till forordning (EG) nr 852/2004)

Nedanstaende géller for offentlig kontroll av livsmedelsforetagare som anvéander dricks-
vatten, inte de som producerar eller tillhandahaller dricksvatten. For kontroll av vatten-
producenter, se Livsmedelsverkets vigledning till dricksvattenforeskrifterna.

EXEMPEL PA VAD SOM KAN KONTROLLERAS
Anvands endast dricksvatten som ingrediens i livsmedel, vid exempelvis till-
verkning, bearbetning, saluhallande eller vid kylning genom direktkontakt
med livsmedel? For vissa verksamheter kravs dock inte dricksvatten, se Livs-
medelsverkets vagledning Hygien.
Vet livsmedelsforetagaren vem som tillhandahaller dricksvattnet, och att
denne sakerstaller att vattnet uppfyller kvalitetskraven?
Tar foretagaren egna vattenprover vid relevanta provtagningspunkter och
med relevant frekvens, parametrar och analysmetoder? Vattenprovtagning
ar framforallt aktuellt vid stora anlaggningar med komplicerat och omfatt-
ande vattenledningsnét i fastigheten. Finns analysprotokoll?
Rengors/byts kransilar och vattenslangar regelbundet?

Kontrollera att relevanta krav uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen beddmning
av iakttagelserna och avgdr om livsmedelsforetagaren gor tillrackligt for att uppfylla
livsmedelslagstiftningens krav.
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8. Temperatur

EXEMPEL PA KRAV

- att livsmedlen inte forvaras vid en temperatur som kan medfora att hdlsofara uppstar.

(Bilaga II, kapitel IX, till férordning (EG) nr 852/2004)

- att upptining av livsmedel ska goras pa ett sddant satt att risken for tillvdxt av pato-

gena mikroorganismer eller toxinbildning i livsmedel minimeras. (Bilaga I, kapitel

IX, till férordning (EG) nr 852/2004)

- att djupfrysta livsmedel hanteras, lagras och transporteras enligt krav i Livsmedelsver-

kets foreskrift 2006:12, forordning (EG) nr 37/2005

EXEMPEL PA VAD SOM KAN KONTROLLERAS

Forvaras ravaror, ingredienser, halvfabrikat och fardiga produkter, i vilka
patogena (sjukdomsframkallande) mikroorganismer kan tillvaxa och/eller
bilda toxiner, vid en temperatur som inte medfor att halsofara uppstar?

Sker forvaring vid faststéllda temperaturer och tider?

Hur sker forvaring och hantering vid lag temperatur (kylforvaring, frysfor-

varing och upptining), tid och temperatur?

Hur sker forvaring och hantering vid hog temperatur (varmhallning), tid och

temperatur?

Finns utrustning s& att temperatur kan méatas och dvervakas? Overvakas

temperaturen (och eventuellt tid)?

Kalibreras/kontrolleras aktuella mé&tinstrument (temperaturgivare)?

Ar mat-instrumenten kalibrerade?

Har foretagaren planerat for atgarder nar ett temperaturgransvérde over-
alternativt underskrids? Har atgard vidtagits vid avvikelse?

Kontrollera att relevanta krav uppfylls i verksamheten. Gor
en sammantagen bedomning av iakttagelserna och avgor
om livsmedelsforetagaren gor tillrackligt for att uppfylla
livsmedelslagstiftningens krav.

x_h__\\/
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Varmebehandling som ett kritiskt

avdddningssteg for mikroorganismer
samt tillrackligt snabb nedkylning for

att forhindra tillvéxt av patogena
mikroorganismer omfattas av kon-
trollomradet HACCP (kontrollom-
rade 11).
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9. Personlig hygien

EXEMPEL PA KRAV

- att personal som hanterar livsmedel och personer som vistas i lokaler dér livsmedel
hanteras inte kontaminerar livsmedlen (bilaga II, kapitel VIII, till férordning (EG) nr
852/2004)

EXEMPEL PA VAD SOM KAN KONTROLLERAS
Har personalen tillrackligt rena, och skyddande, arbetskladsel (till exempel
anvandning och forvaring av skyddsklader; skor, harnat, handskar och mun-
skydd)? Bar personer som vistas i lokaler dar livsmedel hanteras andamals-
enliga klader?
lakttas god personlig hygien (bland annat handtvatt, smycken, piercing,
klockor, tobaksrokning, snusning, nagellack)? Rengor personalen hdnderna
till exempel efter kontakt med oren utrustning? Har personalen synliga sar,
smycken etc., som kan kontaminera ravaror eller produkter?
Vilka forsiktighetsatgarder har foretagaren for att forhindra spridning av
smitta (till exempel personalens och besokares halsotillstand, sar, infektioner,
andra skador och nér personalen har exempelvis magsjuka barn hemma)?
Ar &tgardena anpassade till personal med olika arbetsuppgifter, till exempel
hantering av oférpackade livsmedel?
Finns forutsattningar for god handhygien (till exempel tillrackligt antal hand-
tvattstall, rinnande kallt och varmt vatten, tval, mojlighet till hygienisk tork-
ning av hander och vid behov handdesinfektionsmedel)?
Vilka hygienkrav staller foretagaren pa extern personal (till exempel hantver-
kare och servicepersonal) och besdkare som vistas i lokaler dar livsmedel
hanteras?

Kontrollera att relevanta krav uppfylls i verksamheten. G6r en sammantagen bedomning
av iakttagelserna och avgdr om livsmedelsforetagaren gor tillrdckligt for att uppfylla
livsmedelslagstiftningens krav.
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10. Utbildning

EXEMPEL PA KRAV

- att personal som hanterar livsmedel har tillrdckliga kunskaper i livsmedelshygien och
HACCP, som é&r anpassade till deras arbetsuppgifter (bilaga I, kapitel XII, till forord-
ning (EG) nr 852/2004)

EXEMPEL PA VAD SOM KAN KONTROLLERAS
Hur sakerstaller foretagaren att personalen arbetar hygieniskt? Har perso-
nalen tillrackliga kunskaper i livsmedelshygien i forhallande till sina arbets-
uppgifter?
Far personal uthildning, handledning eller instruktioner for olika arbets-
uppgifter som sakerstéller att de &r tillrackligt kunniga och instruerade for
att forhindra héalsofaror?
Har den personal som arbetar med HACCP och har sarskilt ansvar for HACCP-
baserade forfaranden fatt utbildning, handledning eller instruktion for detta?
Hur ges utbildning, handledning och instruktioner till nyanstalld och/eller till-
fallig personal (till exempel vikarier)?
Ar personalen medveten om de rutiner och instruktioner som féretaget
inrattat? Gor stickprov genom att intervjua nagon eller nagra i personalen
om vad som géller inom dess arbetsomrade.

Kontrollera att relevanta krav uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen beddmning
av iakttagelserna och avgdr om livsmedelsforetagaren gor tillrdckligt for att uppfylla
livsmedelslagstiftningens krav.
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11. HACCP-baserade forfaranden

EXEMPEL PA KRAV

Livsmedelsforetagare ska inrétta, genomfora och uppritthélla ett permanent for-farande
grundat pA HACCP-principerna om faroanalys och kritiska styrpunkter.

(artikel 5 1 forordning (EG) nr 852/2004)

I lagstiftningen anges att livsmedelsforetagare ska uppfylla de krav i lagstiftningen som
giller deras verksamhet och kontrollera att dessa krav uppfylls®. Eftersom lagstiftningen
ar malstyrd finns det fa uttryckliga krav géllande specifika egna kontroller som foretaga-
ren behover gora.

Déremot finns uttryckliga krav pa att kontroller ska goras i syfte att styra hilsofaror. Kra-
vet 1 artikel 5 &r att forfarandena ska vara baserade pd HACCP-principerna, det vill sdga
principerna behover inte f6ljas strikt om det inte dr nodvindigt. Inte heller krévs att livs-
medelsforetagare maste ha ett skriftligt egenkontrollprogram eller att de egna kontroller
som genomfors behdver dokumenteras i en HACCP-plan.

Det ar viktigt att ha i atanke att HACCP inte dr en metod for styrning av livsmedels-
sdkerhet 1 storsta allménhet, utan utgor en praktisk modell for identifiering och kontroll
av betydande faror. Om det inte dr nddvéndigt, det vill sdga om maélséttningen kan uppnas
med likvardiga metoder, s& behdver inte foretagen ga igenom HACCP pé det systema-
tiska sétt som beskrivs i de sju HACCP-principerna.

LAS MER
For narmare information géllande kontroll av HACCP-baserade forfaranden,
se fordjupningsdelen om HACCP-principerna i denna kontrollhandbok.

2 Artikel 17 i forordning (EG) nr 178/2002).
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12. Information

EXEMPEL PA KRAV

- att konsumenten inte vilseleds genom det sétt pé vilket livsmedlen mérks och presen-
teras (artikel 8 och 16 i férordning (EG) nr 178/2002)

- att foreskrivna uppgifter finns och &r korrekta, att uppgifter inte ar vilseledande for-
ordning (EG) 1169/2011 om livsmedelsinformation

EXEMPEL PA VAD SOM KAN KONTROLLERAS
Ar livsmedlen korrekt méarkta?
Sakerstaller foretagaren att konsumenter, andra foretag eller andra mot-
tagare av dess varor eller tjanster inte blir vilseledda?
Hur ser foretagaren till att livsmedlen blir korrekt markta, med avseende pa
exempelvis vikt, volym, ingrediensférteckning inklusive allergener, narings-
innehall, produktionsmetod, fangstplats, ursprung, forpackningsdag, hallbar-
hetstid, eventuellt GMO-innehall, narings- och halsopastaenden, geografiska
eller ursprungsbeteckningar och andra skyddade beteckningar?
Vid legotillverkning at annat foretag, vem ansvarar for att markningsupp-
gifter ar korrekta?
Innebar nagon avvikelse i markningsuppgifterna att livsmedlet kan vara hal-
sofarligt for konsumenten, till exempel om en ingrediens som ar allergen
saknas i ingrediensforteckningen?
Finns grund for pastaenden som gors om livsmedlet, till exempel ursprung,
sd att markningsuppgiften inte ar vilseledande?

Kontrollera att relevanta krav uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgdr om livsmedelsforetagaren gor tillrackligt for att uppfylla
livsmedelslagstiftningens krav.
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13. Sparbarhet

EXEMPEL PA KRAV

- att livsmedelsforetagaren kan ange frdn vem och till vem en révara, ingrediens eller ett
livsmedel har levererats och har ett system och forfarande for att pa begiran kunna
lamna denna information till beh6rig myndighet

- att livsmedel som inte uppfyller lagstiftningens krav kan dras tillbaka fran mark-
naden(artikel 18 och 19 i forordning (EG) nr 178/2002, artikel 5 i férordning (EG) nr
853/2004 och kommissionens végledning till EG-férordning nr 178/2002 - Riktlinjer
for tillimpningen av artiklarna 11, 12, 16, 17, 18, 19 och 20 i férordning (EG) nr
178/2002)

EXEMPEL PA VAD SOM KAN KONTROLLERAS
Vad gor foretagaren for att uppratthalla sparbarhet av inkommande varor
(inkl. ravaror och ingredienser) och utgaende produkter? Vilka uppgifter
hanteras, och hur gors detta? Hur lange sparas uppgifterna hos livsmedels-
foretagaren?
Kan leverantdrerna och mottagarna (undantaget konsumenten) identifieras?
Finns uppgifter om varifran varorna kommit, det vill sdga leverant6rernas
namn och adress, vilka varor som tagits emot, mottagningsdatum och
mangd?
Finns uppgifter om de livsmedel som lamnat anlaggningen, det vill saga mot-
tagarnas namn och adress, typ av livsmedel, leveransdatum och mangd?
Finns rutin for aterkallande av felaktig/icke saker produkt? Har sadana pro-
dukter aterkallats?

Kontrollera att relevanta krav uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedomning
av iakttagelserna och avgdr om livsmedelsforetagaren gor tillrackligt for att uppfylla
livsmedelslagstiftningens krav.
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14. Mikrobiologiska kriterier

EXEMPEL PA KRAV

- att de mikrobiologiska kriterierna som anges i forordning (EG) nr 2073/2005 om mi-
krobiologiska kriterier for livsmedel uppfylls.

I férordningen finns bade livsmedelssdkerhetskriterier (bilaga I), processhygienkriterier
(bilaga II), krav pa att ta fram underlag till angiven hallbarhet och att ta prov frén pro-
duktionslokaler och utrustning nar det behovs for att kriterierna ska uppfyllas.

EXEMPEL PA VAD SOM KAN KONTROLLERAS
Har foretagaren en planerad provtagning for relevanta livsmedelssakerhets-
och processhygienkriterier?
Framgar det i planen vilka livsmedel som ska provtas och analyseras, vad ett
prov ar (hur fordelas prov dver tid och rum/produktsort) vad en batch ar (ett
parti), vilka analysmetoder som ska anvandas, var i processen provet ska tas
och vilka atgarder som ska vidtas om kriteriet Gverskrids?
Har livsmedelsforetagaren underlag till den hallbarhetstid som anges pa
produkten? Har hansyn tagits till rimliga forutsebara forhallanden, till exem-
pel temperatur vid distribution och forvaring och till hur konsumenten for-
vantas anvanda produkten?
Finns forutsattningar for att analysera och folja upp resultaten?
Vidtas atgarder mot produkt respektive process nar kriteriet inte uppfylls,
bade vad géller det aktuella fallet och att forebygga sa det inte sker igen?

Kontrollera att relevanta krav uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen beddmning
av iakttagelserna och avgdr om livsmedelsforetagaren gor tillrackligt for att uppfylla
livsmedelslagstiftningens krav.

15. Ovriga krav

For vissa kategorier av livsmedel och typer av verksamheter finns det ytterligare krav/mal
i lagstiftningen som ska uppfyllas. Det kan till exempel vara krav vid import och export,
renhetskriterier vid tillverkning av tillsatser och sérskilda hygienregler for livsmedel av
animaliskt ursprung. Dessa krav sorterar med nuvarande kontrollomradesindelning under
rubriken “’vriga krav”.
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