Metoder och tekniker for att utféra offentlig
livsmedelskontroll

Har ger Livsmedelsverket vagledning om hur kraven i lagstiftningen kan uppnas. Vagledningen &r inte bindande och
utesluter inte andra sétt att uppfylla kraven.

Nedan far du veta hur du kan vélja kontrolimetod fér din kontroll. Metoderna utgar
fran férordning (EU) 2017/625. Du finner ocksa en kort beskrivning av nagra
kontrollmetoder som tas upp i férordningen.

Metoder och tekniker i lagstiftningen

Offentlig livsmedelskontroll ska utféras med hjélp av ldmpliga metoder och tekniker. Detta regleras i artikel
14 i férordning (EU) 2017/625.

Nagra exempel pa kontrollmetoder och tekniker som namns i artikel 14:

¢ Granska féretagens egna kontroller och kontrollernas resultat

¢ Granska dokument

¢ Inspektera lokaler och utrustning samt kontroll av hygien

» Inspektera sparbarhet, markning och férpackningsmaterial

¢ Bedom hygienférhallanden eller rutiner baserade pa HACCP-principer
e Fraga foretagaren och personalen

o Verifiera foretagens matningar

¢ Provtagning och analys

¢ Revision

Beroende pa typ av verksamhet och vad det &r som ska kontrolleras kan olika metoder och tekniker vara
l[dmpliga for att du ska kunna bedéma om féretaget féljer livsmedelslagstiftningen.

Det krévs inte mer dokumenterade rutiner och journalféring &n vad som &r nédvandigt for att styrningen av
farorna i verksamheten ska fungera effektivt. Det viktigaste ar att foretagaren kan beratta och visa pa plats
att verksamheten och processerna fungerar pa ett tillfredsstéllande satt.

HACCP och flexibilitet

Oavsett vilken metod eller teknik du anvander sa bygger kontrollen pa att du samlar ihop iakttagelser som
sedan ligger till grund for din helhetsbedémning. Du kan lasa mer om iakttagelser i texten pa sidan om
Kontrollprocessen.

Kontrollprocessen

Nedan beskriver vi nagra av de metoder och tekniker som listas i artikel 14 i férordning (EU) 2017/625 for
offentlig kontroll.

Det kan finnas andra metoder dn de som beskrivs som du behdver anvanda for att kontrollera om ett
foretag foljer lagstiftningen.

Granska féretagens egna kontroller

Ibland kan det finnas ett varde i att granska féretagets egna interna kontroller och deras resultat. Det kan
omfatta granskning av dokument, om det finns sadana. En viktig del ar att sékerstélla att lagstadgade
rutiner och instruktioner (aven kallat dokumenterade férfaranden) finns pa plats, till exempel HACCP eller
sparbarhetssystem och att féretaget folier dem for att uppna lagstiftningens krav.

Ett livsmedelsforetags system for egenkontroll kan ocksa innehalla andra former av kontroller, till
exempel:
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¢ Rutiner fér introduktion eller utbildning av nyanstalld personal. | vissa fall kan det vara lampligt att du
beddémer om rutinerna &r rimliga i férhallande till de krav som finns i lagstiftningen. Hur folier foretaget
upp att rutinerna f6ljs?

¢ Egna gransvarden. Finns lagstadgade gransvarden for de gréansvarden som féretaget eventuellt
anvander i sin verksamhet? Ar de egna grénsvardena satta sa att lagstiftningen foljs?

¢ Drift- och skoétselinstruktioner. Foretaget behdver se till att forebygga och undvika brister i underhallet
av lokaler och utrustning innan det uppstar allvarliga risker som kan aventyra livsmedelssékerheten.

¢ Hantering av insatsvaror (till exempel ravaror och material i kontakt med livsmedel). Dessa ska
hanteras sa det sker utan risk for livsmedelssékerheten. Exempel kan vara tydliga rutiner vid inkép av
forpackningsmaterial, dvs. att foretaget sakerstaller att det ar lampliga for sitt andamal.

¢ Livsmedelsinformation och markning. Foretaget behdver ha rutiner och instruktioner for att sakerstélla
att livsmedelsinformation éverensstdmmer med lagstiftningens krav. Till exempel att det som anges pa
en restaurangs meny stimmer éverens med det som faktiskt serveras (till exempel ursprung pa kétt).

¢ Rutiner for aterkallelser och tillbakadraganden. Livsmedel kan behdva aterkallas om nagot fel pa dem
upptacks. Foretaget bor ha rutiner for hur sadana aterkallanden ska ga till.

o Atgarder vid sjukdom. Hur agerar féretaget om nagon i personalen blir sjuk? Vilka regler finns internt
fér hur arbetstagarna ska meddela sjukdom?

Inspektera lokaler och utrustning samt kontroll av hygien

Nar du gor en inspektion &r syftet att du pa plats ska kunna bekréfta att vissa krav i lagstiftningen ar
uppfyllda. Du granskar att féretaget uppfyller de delar av regelverket som du har valt ut att kontrollera mot,
eller uttryckt pa annat satt — du verifierar efterlevnad av livsmedelslagstiftningen.

Ofta bestar en inspektion av att visuellt granska omstandigheter, till exempel lokaler, markning eller en
process. Det handlar da alltid om att du gér en bedémning av vad som pagar just for tillfallet och det ger en
6gonblicksbild av det som granskas.

Sadan verifierande kontroll kan du ocksa anvéanda for att fa ett underlag sa att du vid en revision kan
beddéma hur andamalsenliga rutiner och arbetssatt &r. En inspektion kan alltsa vara en del av en revision,
dar syftet ar att granska hur verksamheten fungerar 6ver tid. En inspektion kan éverga i en diskussion om
rutiner och tankta arbetssatt. Det ar nagra skal till att revision och inspektion manga ganger flyter samman.

Kontrollmetoden inspektion genomfors i de flesta fall utan féranmalan.

Exempel pa kontrollfragor en inspektor kan stélla sig vid en inspektion: (observera att detta inte &ar
fragor som ska stéllas till foretagaren utan fragor som inspektéren kanske vill hitta svar pa vid
kontrolltilifallet)

o Férekommer skadedijur eller spar av skadedjur i anlaggningen?

¢ Forvaras livsmedel vid lampliga temperaturer? Hur l&nge forvaras livsmedlet vid en viss temperatur
och vad finns det for regler att kontrollera mot?

e Ar rengéringen av ytor och utrustning som kommer i direkt kontakt med livsmedel tillracklig?

e Med tanke pé livsmedelsbedrégeri: Ar det ndgot som verkar awikande i lokalerna, till exempel révaror
som inte hér hemma i verksamheten eller utrustning som finns utan andamal?

¢ Finns tillrackliga arbetsutrymmen och utrustning for att kunna hantera livsmedel pa ett hygieniskt
satt? Finns risk for korsande fldden som kan &ventyra livsmedelssékerheten?

Inspektion av sparbarhet och markning

Vid inspektion av sparbarhet och markning &r verifiering av féretagets olika uppgifter en bra metod att
anvanda.

Sparbarhet

Kontroll av information och méarkning
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Beddma hygienférhallanden eller rutiner baserade pa HACCP-principer

En metod for att kontrollera hur lagstiftningen efterlevs ar att bedéma de olika férfaranden som grundar sig
pa HACCP-principerna som foretaget har infért. Detta regleras i artikel 5 i férordning (EG) nr 852/2004.

HACCP é&r ett standardiserat arbetssatt som anvands for att systematiskt kartidgga och hanterar olika faror
i en livsmedelsverksamhet.

Nar man tilampar och kontrollerar HACCP-baserade férfaranden &r det viktigt att vara flexibel dar det ar
lampligt och mojligt med hansyn till verksamhetens storlek och art. HACCP gar ut pa att identifiera och
vardera, och darefter reducera de faror som kan férknippas med produktionen av det aktuella livsmedlet till
en acceptabel niva.

HACCP och flexibilitet

Fraga foretagaren och personalen

For att kontrollera om lagstiftningen efterlevs behdver du stalla fragor till livsmedelsféretagaren eller till
personalen och bedéma deras svar.

Las mer har:
Samtalsmetodik och samtalstekniker

Samtala i kontrollprocessen

Verifiera féretagens matningar

Manga livsmedelsféretag genomfér egna matningar. Det kan handla om temperaturmatningar, pH-
méatningar, uppvagning av ingredienser, halltider i pasteurer, koktider med mera. Till exempel behéver tillsatt
mangd konserveringsmedel matas eftersom for liten méngd kan innebara att det blir verkningslost och fér
stor mangd kan innebéra en oftilldten hég halt av amnet.

Att verifiera dessa matningar kan vara ett bra satt att kontrollera att foretaget foljer vissa specifika delar av
lagstiftningen.

Tank pa att genomféra din verifiering pa ett sadant satt att resultaten blir anvandbara fér dig. Ska du till
exempel verifiera en temperaturmétning ar det viktigt att du har ratt utrustning (termometer) och att den ar
kalibrerad pa ratt satt. Matningen maste ocksa ske pa samma satt som foretaget utfér matningen.

Vissa matningar kan du verifiera genom provtagning, analys, diagnostik och tester. Da géller det bland
annat att uttaget av prover sker pa ett representativt satt.

Det kan ocksa finnas tillfallen da du kan verifiera féretagets matningar genom att jamféra foretagets rutiner
fér hur en matning ska utféras med hur den verkligen utférs.

Att utféra temperaturmatningar
Webbkurs om temperaturmétning, utbildningsportalen (inloggning kréavs)

Pa sidan om olika syften med provtagning och analys finns ett stycke som handlar om verifiering av
féretagens egen kontroll

Verifiering av féretagens egen kontroll

Provtagning och analys

Prowvtagning och analys &r en metod du kan anvanda i flera syften. Metoden kan anvéndas for att verifiera
att gransvarden i lagstiftningen foljs eller for att visa pa brister i livsmedelshanteringen. Metoden kan &ven
anvandas for att verifiera den provtagning féretagen sjélva gor for att kontrollera att de féljer géllande
lagstiftning. Det kan ocksa finnas skal att anvinda metoden nar det finns misstanke om att ett livsmedel inte
ar sékert eller om du missténker fusk.

Ett analysresultat fran ett prov visar pa férekomst eller franvaro av ett amne samt eventuellt &ven halten av
amnet.
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For att fa en meningsfull och kostnadseffektiv provtagning, ar det viktigt att du noga tanker igenom
provtagningens syfte och genomférande i férvag. Provtagning och analys inom offentlig kontroll maste
utforas pa ett rattssakert satt eftersom analysresultatet kan ligga till grund fér myndighetsatgarder. Det
innebar att det inte far réda nagot tvivel om att ett prov tagits ut pa korrekt satt, att provets identitet ar
korrekt samt att provet hanterats och analyserats korrekt. Erbjud alltid att ta ut ett referensprov till
féretagaren.

Om provtagningen inte utfors pa ratt satt riskerar du att fa opalitliga resultat. | varsta fall kan det leda till
felaktiga myndighetsatgarder. For att forhindra felaktiga resultat ar det viktigt att ta ratt antal prov och ratt
provstorlek, marka proverna korrekt samt hantera och férvara proverna pa ratt satt.

Provtagning och analys i offentlig kontroll

Revision

Revision finns definierat i forordning (EU) 2017/625. Dar beskrivs en revision som “en systematisk och
oberoende undersokning for att avgéra om verksamheter och dessa verksamheters resultat
Overensstammer med planerade arrangemang och om dessa arrangemang tillampas pa ett verkningsfullt
satt och &r lampliga fér att nd malen”. Se artikel 3.30 i férordningen.

Ordet systematisk syftar till en planenlig, ordnad understkning. Det betyder att en revision ska planeras
och félja en tydlig struktur dar inspektdren strévar mot att fa en helhetsbild av hur verksamheten arbetar fér
att uppna lagstiftningens krav.

Planerade arrangemang syftar till de rutiner och fysiska férutséttningar verksamheten har. Med det avses
verksamhetens system for egenkontroll eller dokumenterade system. Revisionsplanen bor utga fran valda
omraden i foretagets system dar riskerna fér osakra livsmedel och/eller oredlighet ar storst.

Under en revision granskar inspektéren helheten, samt utfér stickprov fér att verifiera att systemet
sakerstaller att verksamheten féljer lagstiftningen. For att kunna avgbra om ett system tilldmpas och har
avsedd effekt kan det vara relevant att géra flera stickprov. Exempel pa stickprov kan vara att verifiera
sparbarhet genom att underséka dokument kopplade till inkép och férséljning. Ett annat exempel kan vara
att intervjua en anstalld for att verifiera hur denne utfor sina arbetsuppgifter kopplat till féretagets rutiner.

Foranmaélan

Revisioner &r vanligtvis foranmalda for att kunna ge bade inspektéren och féretagaren ratt férutsattningar.
Foretagaren far maéjlighet att se till att nyckelpersoner finns pa plats, till exempel en ansvarig chef inom ett
visst sakomrade med ratt kompetens, behdrighet och ansvar. En annan del &r att relevant dokumentation
finns tillganglig. Det ar bra om foretaget i stora drag kanner till revisionens syfte och mal, medan vissa
detalier kan efterfragas pa plats. Det kan handla om specifika stickprov som planeras eller utvalda fragor
som kommer att stéllas.

Infor revisionen

Som félier av definitionen sa ar en revision en systematisk undersokning, vilket forutsatter en tydlig
revisionsplan. Genomférandet av en revision kraver darmed en del férberedelser. Det kan vara att
inspektoren behdver sétta sig in i relevant och specifik lagstiftning utifran vad som ska kontrolleras. For att
uppfylla syftet med revisionen &r det viktigt att inspektdren skaffar sig kdinnedom om verksamheten sa att
denne kan planera en andamalsenlig och riskbaserad revision. Detta kan bland annat géras genom att ta
reda pa:

e Fakta om verksamheten, till exempel vilkken hantering féretaget har, omséattning, vilka resultat finns fran
tidigare kontroller?

¢ Vilka produkter framstalls samt vilkka processer pagar pa anlaggningen? Vid kontroll av produkt bor
man valja utifran risk snarare &n ett slumpmassigt stickprov.

¢ Vilka dokument, rutiner och sarskilda personalfunktioner som behéver finnas pa plats?

* Nar behdver en revision genomféras for att uppfylla syftet pa basta satt? Har verksamheten olika
hantering beroende pa séasong? Sker produktion av en produkt en speciell dag i veckan eller kanske
en speciell tid pa dagen?

Utfoéra revision
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En revision bestar ofta av tva delar. En del dar inspektoéren gar igenom rutiner och dokumentation samt en
del dar inspektdren verifierar att rutiner och dokumentation dverensstdmmer med verkligheten.

Revisionens resultat grundar sig pa hur féretagets system och rutiner uppfyller stallda lagkrav.

Handelser dar ett foretag gor avsteg fran sina egna rutiner behoéver inte automatiskt betyda ett avsteg fran
lagstiftningen.

Vid en revision fokuserar inspektéren pa att utforska om det férekommer systematiska fel. | praktiken
innebar det att till exempel kontrollera det totala varuflodet fér en utvald produkt, eller kanske en
tillverkningsprocess, under en langre period. Att undersdka processer under langre tidsperioder ger goda
méjligheter att identifiera systematiska brister.

Vid en kortare inspektion far inspektdren ofta en 6gonblicksbild i stillet fér en systematisk bild. Skillnaden
kan vara upptackten av ett enstaka awikande analysresultat. Om det awikande analysresultatet f6ljts upp
och atgérdats av féretaget, till exempel med uppféljande godkénda provtagningsresultat, kan det visa pa
fungerade rutiner for att identifiera och hantera awikelser.

Hittas daremot enstaka awikelser som kan innebéra en halsorisk och verksamheten inte vidtagit atgarder,
sa behover kontrollmyndigheten agera.

Exempel pa kontrollfragor en inspektor kan stélla sig vid en revision:

¢ Vilka betydande faror kopplade till sin verksamhet har féretagaren identifierat?
o Hur ser foretagets planerade atgarder ut for att férebygga enstaka och aterkommande awikelser?
e Ar de planerade atgérderna tillrdckliga fér att uppfylla lagstiftningens krav?

Exempel pa omraden som kan kontrolleras vid en revision:

o System for sparbarhet. Hur arbetar féretagaren for att uppfylla lagstiftningens krav pa sparbarhet?
Vilka méjligheter finns till exempel for att spara ett livsmedel eller ett livsmedelsproducerande djur?
Sparbarhet

e System fér HACCP. Hur ser féretagets faroanalys ut? Ar rutiner tilirdckliga for att dvervaka kritiska
faror och fungerar tillhérande korrigerande atgarder som tankt?
HACCP

» Verifiera foretagets olika system genom att:
o Granska analysresultat.
o Kontrollera om markning pa utvald produkt stmmer 6verens med ingdende ingredienser enligt
receptur
o Utfora stickprov 6ver olika produkters ursprung, till exempel genom kontroll av dokument

¢ En del av revisionen kan utféras genom att kontrollera foretagets aterkommande awikelser fran andra
externa och interna revisioner. Pa det séattet fa man en &verblick 6ver om livsmedelsféretagarens
rutiner sakerstéller att relevanta krav i livsmedelslagstiftningen efterlevs. Det ger en mgjlighet att
fokusera narmare pa systemet dar eventuella aterkommande awikelser finns.

Rutiner och dokumentation

Inspektdren kan undersoka livsmedelsféretagarens planerade atgarder (férfaranden, rutiner) for valt
omrade genom att stélla fragor. Det finns olika tekniker for intervjuer och samtal, till exempel ar det ofta
lampligt att formulera 6ppna fragor. Mer information finns har:

Samtala i kontrollprocessen

Samtalsmetodik och samtalstekniker
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Dokumentation ar nagot inspektéren har méjlighet att granska for att kontrollera att foretaget foljer
lagstiftningen. Dock &r kontroll av dokumentation bara en kontrolimetod bland andra fér att folja upp att
livsmedelsféretagaren uppfyller lagstiftningen. Kontroll av dokumentation kan med foérdel kompletteras av
andra inspektionsmetoder. Det &r viktigt att sékerstélla att den efterfrdgade dokumentationen ar ett krav
enligt lagstiftningen och inte frivillig.

For att lasa mer kring dokumentationskrav sa finns mer information har:
HACCP
Verifierande kontroll

En verifierande kontroll i verksamheten utférs for att avgéra om:

¢ planerade atgarder foljs,
¢ om planerade atgéarder &r effektiva, det vill siga om foretagets resultatet samtidigt ar det avsedda,
¢ specificerade krav uppfylls, det vill sdga att det uppnadda resultatet sékerstéller lagefterlevnad.

Vid verifiering av rutiner ar det viktigt att intervjua rétt person, till exempel den person som utfér den
arbetsuppgift/rutin som ar under granskning. Fraga garna flera personer om behov uppstar.

Om inspektdren fokuserar pa att utféra ett stickprov for att verifiera att en rutin fungerar, bor stickprovet
aterspegla det mest prioriterade riskomradet. Om en restaurang i sin meny sarskilt framhaller att de endast
anvander svenska ravaror sa bor verifieringen inkludera att endast svenska ravaror faktiskt har anvants.
Det kan goras genom att granska relevanta dokument, genomféra stickprovsmassiga
mangdbalansberakningar och kontrollera receptur.

Las mer om hur man kan vélja ut stickprov och hur man kan utféra den kontrollen effektivt:
Sparbarhet

Exempel pa vilken slags fragor som kan besvaras vid en revision:

¢ Vilka betydande faror har féretaget identifierat i sin verksamhet/process?

¢ Vilka ar foretagets planerade atgarder (rutiner)?

o Varfor har féretagaren valt dessa atgarder?

e Hur utfors det praktiska arbetet?

o Utfors det praktiska arbetet sa som livsmedelsféretagaren har planerat?

¢ Ger det praktiska arbetet det resultat som livsmedelsféretagaren har planerat?
 Ar de planerade atgérderna foérenliga med lagkraven?

o Sker det praktiska arbetet pa ett satt som ar forenligt med lagkraven?

 Ar resultatet av det praktiska arbetet férenligt med lagkraven?

Exempel pa kontrollfragor en inspektor kan stilla sig vid en revision:

o Hur gor foretagaren for att uppfylla krav pa sparbarhet? Vilka méjligheter finns till exempel for att
spara ett livsmedel eller ett livsmedelsproducerande djur?

e Hur gor foretagaren for att sakerstalla att markningen av allergena ingredienser pa ett fardigfoérpackat
livsmedel ar korrekt?

o Hur sakerstéller féretaget att ett specifikt gransvarde i lagstiftningen inte éverskrids?

Senast uppdaterad 17 november 2025 Ansvarig grupp ROR_LLK
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