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.

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

Kontrollmetoderna

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
féretag 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. Oftast ar det svart fér myndigheten att ha
synpunkter pa interna rutiner och instruktioner eftersom de séllan ar reglerade i lagstiftning. Daremot kan
det vara sa att franvaron av dem skulle kunna paverka livsmedelssakerheten. De kan ocksa innehalla saker
som &r direkt felaktiga.

Exempel pa foretagens egna kontroller:

¢ Rutiner fér introduktion eller utbildning av nyanstalld personal. | vissa fall kan det vara lampligt att du
beddémer om dessa ar rimliga i férhallande till de krav som finns i lagstiftningen. Hur f&ljer féretaget
upp att rutinerna féljs?
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e Egna gransvarden - Finns lagstadgade grénsvarden fér samma sak? Ar de egna grénsvéardena i sa
fall satta sa att lagstiftningen f6ljs? Ett féretag kan vélja att stélla hdgre krav an lagstiftningen gér, men
den offentliga kontrollen ska bedéma om lagstiftningens grénsvarden efterlevs.

¢ Drift- och skétselinstruktioner. Det &r svart for en kontrollmyndighet att ha synpunkter pa ett féretags
skoétsel- och underhallsrutiner, men det kan finnas ett kontrollvarde i att granska att de faktiskt finns.

¢ Hantering av insatsmaterial. Féretag hanterar till exempel ravaror och férpackningsmaterial
(insatsmaterial).

Vilka rutiner finns nar férpackningsmaterial kdps hem. Hur sakerstéller féretaget att de ar lampliga for
sitt andamal.

Ravarors kvalitet och tillganglighet kan variera 6ver tid. Det kan finnas tilifallen nar det ar lampligt att
kontrollera hur foretaget hanterar detta. Fokus for kontrollen bér da vara hur féretaget hanterar
eventuella faror som kan uppsta i och med t.ex. sédsongsvariationer eller liknande. Det kan ocksa
handla om kontroll av redlighet om det ar brist pa vissa ravaror eller vid stdrre andringar av priset.

¢ Markning. Om foretaget marker livsmedel sa finns det manga regler som maste uppfyllas. Féretaget
bér ha rutiner och kanske instruktioner fér hur deras livsmedel ska markas for att lagstiftningen ska
foljas.

o Rutiner for aterkallelse. Livsmedel kan behéva aterkallas om nagot fel pa dem upptécks. Foretaget bor
ha rutiner f&r hur sadana aterkallanden ska ga fill.

e Atgarder vid sjukdom. Hur agerar féretaget om nagon i personalen blir sjuk och vilka regler finns
internt for att arbetstagarna ska tala om att de &r sjuka?

Inspektera lokaler och utrustning samt kontroll av hygien

Nar du gor en inspektion ar syftet att du pa plats ska kunna bekrafta att vissa krav i lagstiftningen ar
uppfylida. 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 anvanda for att fa ett underlag sa att du vid en revision kan
bedéma hur andamalsenliga rutiner och arbetssatt ar. En inspektion kan alltsa vara en del av en revision,
dar syftet ar att granska hur verksamheten fungerar Gver tid. En inspektion kan éverga i en diskussion om
rutiner och ténkta arbetssétt. 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 stalla 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)

¢ Forekommer skadedijur eller spar av skadedjur i anlaggningen?

¢ Forvaras livsmedel vid ldmpliga temperaturer? Hur lange 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 tillrdcklig?

¢ Finns det dokumentation dver all [akemedelsanvandning, féljer féretaget karenstiden fér mjélk fran djur
som &r under behandling?

Inspektion av sparbarhet och méarkning

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

Sparbarhet

Kontroll av information och méarkning
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Bedoma hygienforhallanden 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 infort. Detta regleras i artikel 5 i férordning (EG) nr 852/2004.

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

Nar man tillmpar och kontrollerar HACCP-baserade foérfaranden &r det viktigt att vara flexibel dar det &r
lampligt och méjligt 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 fill
en acceptabel niva.

HACCP och flexibilitet

Fraga foretagaren och personalen

For att kontrollera om lagstiftningen efterlevs behéver du stalla fragor till livsmedelsforetagaren eller fill
personalen och bedéma deras svar.

L&s mer har:
Samtalsmetodik och samtalstekniker

Samtala i kontrollprocessen

Verifiera féretagens matningar

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

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

Tank pa att genomféra din verifiering pa ett sddant satt att resultaten blir anvandbara for dig. Ska du till
exempel verifiera en temperaturmatning 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 féretagets rutiner
for hur en matning ska utféras med hur den verkligen utférs.

Att utféra temperaturmatningar
Webbkurs om temperaturmatning, utbildningsportalen (inloggning kravs)

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

Verifiering av foretagens egen kontroll

Provtagning och analys

Provtagning och analys &r en metod du kan anvanda i flera syften. Metoden kan anvandas for att verifiera
att grénsvarden i lagstiftningen foljs eller for att visa pa brister i livsmedelshanteringen. Metoden kan aven
anvandas for att verifiera den provtagning féretagen sjalva gor for att kontrollera att de foljer gallande
lagstiftning. Det kan ocksa finnas skal att anvanda 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 &mne 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”.

Nar du genomfér en revision sa ska du alltsa utvardera livsmedelsforetagarens planerade atgarder, dvs.
befintliga rutiner och instruktioner.

Vid en revision jamfér du vad féretaget planerar att géra i olika situationer (deras rutiner) mot vad de
faktiskt gér. Du jamfér rutiner och faktiska atgarder for att avgéra om lagstiftningen féljs.

Revisioner gors vanligen féranmalda for att ge féretagen méjlighet att se till att ratt personer med
kompetens, behérighet och ansvar ar nérvarande.

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 férenligt med lagkraven?

e Ar resultatet av det praktiska arbetet férenligt med lagkraven?

Exempel pa kontrollfragor en inspektor kan stélla 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?

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

o Hur sakerstaller foretaget att ett specifikt gransvarde i lagstiftningen inte verskrids?

Senast uppdaterad 24 april 2023 Ansvarig grupp SV_KL
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