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1 Inledning

I Livsmedelsverkets vigledning Offentlig kontroll av livsmedelsanlédggningar ges
rad och stod for den som planerar och utfor den operativa kontrollen vid livsme-
delsanldggningar. Stora delar av vigledningen &r generellt skriven for att passa
kontroll vid méanga olika typer av livsmedelsanldggningar. I denna bilaga till vag-
ledningen ges ytterligare stod och rad for kontroll av butik och handel.

Den innehéller lite branschkunskap, beskrivning av de faror och risker som finns i
butik och handel, bade hélsofaror och fara for att konsumenten luras, olika verk-
samhetstyper som finns inom butik och handel, krav pé system for egenkontroll,
vilka kontrollmetoder som kan vara lampliga, bedomningsgrunder for de olika
kontrollomrédena och till slut exempel pd kom-ihdg-lista som inspektdren kan ha
med pé det enskilda kontrollbesoket.

Beskrivningen av kontrollomradena, vad kontrollen generellt bor innehalla och
lagkravet finns i vigledningen Offentlig kontroll av livsmedelsanldggningar.
Denna bilaga méste alltsa l4sas tillsammans med vigledningen och ska ses som ett
komplement till den.

Det ges inga heltickande bedomningsgrunder for varje kontrollomrade. I stillet
har nigra rad och tips lyfts fram for att underlétta beddomningen. Livsmedelsverket
planerar att ta fram mer omfattande sa kallade handbdcker for olika branscher el-
ler sakomraden. Denna bilaga kan ses som borjan pd en kommande handbok.

2 Branschkunskap

En butik dr en detaljhandel. Det framgér i forordning (EG) nr 178/2002 dér be-
greppet detaljhandel definieras. I butik sker forséljning for senare konsumtion.
Konsumenten koper ett livsmedel for att konsumera senare, eventuellt efter egen
tillagning 1 hemmet. Detta kan jimforas med en annan detaljhandel, ett ser-
veringsstélle, dér forsédljning sker for direkt konsumtion.

Det finns méanga olika typer av butiker, fran den lilla kvartersbutiken pa hornet
som framfor allt séljer forpackade livsmedel till en stormarknad som dven har eget
bageri, tillverkning av fardiga matritter, malning, styckning och férpackning av
kott, manuell chark, bitning av ost och forséljning av férsk fisk. Forséljning av
livsmedel sker dven pa bensinmackar, triningsanlaggningar, apotek, i videobuti-
ker, liksom pé torg och marknader.

En butik kan finnas i direkt anslutning till en produktionsanldggning. Exempel pa
detta dr ett gdrdsmejeri dér ost tillverkas och dar osten siljs 1 en intilliggande bu-
tik. Denna bilaga omfattar butiksdelen, men inte mejeridelen.
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Handel med livsmedel kan ske utan att livsmedelsforetagaren vidror livsmedlet.
Den kan t.ex. bedrivas av butikskedjornas huvudkontor, matmaiklare, importorer
och via internet. Livsmedelsforetagaren formedlar da livsmedlet mellan tillverka-
ren och konsumenten.

Aven grossister formedlar livsmedel, men hér har livsmedelsforetagaren fysisk
kontakt med livsmedlet. Denna bilaga omfattar sddan grossistverksamhet som in-
gér 1 detaljhandelsbegreppet, d.v.s. verksamhet som bara &r mellanhand och dis-
tribuerar vidare, utan att paverka livsmedlets forpackning, markning, sédkerhet el-
ler sammansittning. Se dven Livsmedelsverkets vigledning Godkidnnande och
registrering av livsmedelsanldggningar.

De typer av anldggningar som omfattas av denna bilaga ska i de allra flesta fall
registreras. Krav pa godkénnande giller detaljhandelsanldggningar som bedriver
verksamhet som &r upptagen i bilaga IIl i férordning (EG) nr 853/2004 om de
aven levererar produkter till andra livsmedelsanldggningar én detaljhandelsan-
laggningar eller till andra detaljhandelsanlédggningar i sdidan volym, omfattning
och/eller med sadan spridning att undantaget i artikel 1.5.b i inte &r tillampligt. Se
Livsmedelsverkets vigledning Godkdnnande och registrering av livsmedelsan-
laggningar

For mer information om butiksbranschen, se branschriktlinjerna:
- Sédker mat 1 din butik, Svensk Dagligvaruhandel
- Siker mat 1 Servicehandeln, Svensk Servicehandel & Fast Food

3 Definitioner och begrepp

Har anges definitioner och begrepp som foérekommer i denna bilaga och som inte
finns omndmnda i vigledningen Offentlig kontroll av livsmedelsanldggningar.

3.1 Definitioner

Bearbetning: (artikel 2.1.m i férordning (EG) nr 852/2004)

Atgird som visentligt forindrar den ursprungliga produkten genom bland annat
viarmebehandling, rokning, rimning, mognadslagring, torkning, marinering, ex-
traktion, extrudering eller en kombination av dessa behandlingar

Detaljhandel: (artikel 3.7 i férordning (EG) nr 178/2002)

Hantering och/eller bearbetning av livsmedel och lagring av det pa det stélle dar
produkten séljs eller levereras till slutkonsumenten, inbegripet distributionstermi-
naler, catering, personalmatsalar, allmidnna serveringsstillen, restauranger eller
liknande livsmedelsservice, afférer, distributionscentrum och grossistaffarer
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Livsmedelsverkets kommentar:

Definitionen av detaljhandel innefattar butiker och restauranger och dylikt som
séljer eller levererar till slutkonsument. Men dven verksamheter som endast &r
mellanhand och distribuerar vidare, utan att paverka livsmedlets forpackning,
markning, sdkerhet eller sammansittning, ingér i detaljhandel. Exempel pa sadana
verksamheter dr distributionsterminaler, distributionscentrum och grossistaffarer.

3.2 Begrepp

Beredning: Atgird som paverkar helheten men inte visentligt forindrar livsmed-
let, t.ex. skdljning, rensning, kéttberedning, styckning, malning, skivning, hack-
ning och putsning

Hantering: Detta begrepp anvands vanligtvis i forordningen i betydelse “direkt
handhavande av oforpackade livsmedel”

Enklare hantering: Hantering av livsmedel som inte kréaver kylforvaring. Kan
medfora risk for kontamination frin smittbarande personal eller frén miljon

4  Faror och risker i butik och handel

4.1 Faror och risker for konsumentens hélsa

Flera faktorer paverkar vilka faror som finns i en butik och vilken risk de medfor
for konsumenten. I detta avsnitt beskrivs faror pa en dvergripande niva och hand-
lar om vad som péverkar risken att farorna kan innebéra hélsostérning for konsu-
menter 1 allménhet eller bara for kinsliga konsumentgrupper.

4.1.1 Risker forknippade med livsmedlet

Tva faktorer dr avgorande for i vilken utstrackning livsmedel kan utgdra en mik-

robiologisk smittkalla:

e Stodjer livsmedlet tillvaxt av patogena (sjukdomsframkallande) mikroorganis-
mer eller ar risken for saddan tillvaxt ringa?

e Ar det ett livsmedel med hogre sannolikhet for forekomst av patogener?'

For alla livsmedel pa marknaden géller att de inte far fororenas, sa att de blir osik-
ra. For livsmedel som stodjer tillvaxt stélls generellt hogre krav pé skydd fran for-
orening av mikroorganismer och dven att de forvaras 1 kyla eller tillrdckligt varmt.
Flera djupfrysta livsmedel hor till denna grupp, men eftersom “sékerhetsmargina-
len” fran djupfryst till en temperatur dér tillvaxt kan ske &r stor stills inte lika
hoga krav pd rutiner och egenkontroll for att hantera hilsofaror forknippade med
tillvaxt av mikroorganismer 1 frysta livsmedel.

" Exempel p4 livsmedel med hogre sannolikhet for forekomst av patogena mikroorganismer ar rétt
kott, exempel pa livsmedel med ldgre sannolikhet for forekomst &r hel frukt o gronsaker.

LIVSMEDELSVERKET Véagledning till offentlig kontroll av livsmedelsanlagg-
Tillsynsavdelning ningar — Bilaga 1 Offentlig kontroll av butik och
handel

Faststélld: 2010-06-08 av Avdelningschefen



Inkop, hantering, beredning och bearbetning av livsmedel med hogre sannolikhet
for forekomst av patogener kan innebira att olika typer av krav stills pa anlagg-
ningens system for egenkontroll. Vid inkdp kan det rora sig om att stilla krav pa
varan, t.ex. genom specifikationer, vid hantering och beredning att forhindra kors-
kontamination och vid bearbetning att eliminera eller reducera faran till en accep-
tabel niva. Det sistndmnda kan ske genom styrning av négot kritiskt steg i proces-
sen.

Motsvarande uppdelning av livsmedel kan dven goras for allergener:

e Livsmedel som &r ett allergen eller innehaller en allergen ingrediens

e Livsmedel som inte &r eller innehaller en allergen ingrediens

Faran i den fOrsta gruppen hanteras genom att man sakerstiller att konsumenten
far korrekt information om det/de allergen som livsmedlet innehaller. For den se-
nare gruppen handlar det frimst om att undvika/férhindra att dessa livsmedel kon-
tamineras. Om ett livsmedel saluhdlls som lampligt {or allergiker stills betydligt
hogre krav pé foretaget.

4.1.2 Risker forknippade med verksamheten

Med hinsyn till risker for bl.a. kontamination av livsmedel kan man ocksa dela in

verksamheter i1 tvd huvudgrupper efter risken for fororening av livsmedel:

o verksamhet dir livsmedel inte bereds eller bearbetas (livsmedel siljs i det skick
de kops in), respektive

e verksamhet dir livsmedel bereds eller bearbetas

Dessa tva huvudgrupper skiljer sig &t dels genom hur eventuella faror kan bemaést-

ras, dels i vilken utstrdckning nya faror kan tillféras livsmedlen vid anldggningen.

Livsmedel som saljs i det skick de kops in:

Hiér kan foretagaren i de flesta fall inte reducera, minimera eller eliminera faror i
livsmedlen nir man vil har tagit emot dem. Faror férknippade med livsmedel
inom denna grupp maste hanteras genom krav vid inkop, kontroll vid mottagning,
forvaring under lampliga forhallanden, inklusive skydd mot kontamination och
lamplig temperatur, och ritt information till konsumenten.

Exempel pa faror som behover styras via krav vid inkop (leverantdrsansvar) r:

e forekomst av odeklarerad allergen

o forekomst av patogener, toxiner (gifter) eller kemiska fororeningar etc. i halter
som kan orsaka sjukdom hos konsument

Livsmedel som séljs i det skick de kops in kan 1 sin tur delas in i tva grupper,

e Livsmedel som kops in fardigforpackade,
dér faror med allergena livsmedel eller ingredienser maste hanteras genom kor-
rekt mérkning och faror forknippade med tillvéxt av mikroorganismer hanteras
genom forvaring 1 kyla/vid angiven temperatur. Faran {or tillvéxt hanteras ock-
sd genom fOrvaringsanvisningar till konsument.
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e [ivsmedel som hanteras,
t.ex. forsdljning av férsk fisk eller 16sviktsforséljning av livsmedel, d.v.s.
”sjalvtag”. Dessa livsmedel kan d& kontamineras vid felaktig forvaring och
hantering. For livsmedel som medger tillvixt kan kontamination med mikro-
organismer dven medfora dkad risk for tillvixt om livsmedlen forvaras vid fel
temperatur.

Livsmedel som bereds eller bearbetas i butik:

Beredning och bearbetning av livsmedel medfor generellt hog risk med livsme-
delssikerheten. De beror dels pd mer omfattande hantering med 6kad risk for
korskontaminering, dels pa att bearbetningen kan innehélla processteg som ska,
eller forvantas, forhindra, reducera eller eliminera en eller flera faror i livsmedlet.
Sadana processteg kan t.ex. vara nedkylning eller virmebehandling.

4.2 Risker for att konsumenten blir lurad

Foérordning (EG) nr 178/2002 innehéller inte bara allménna principer och forfa-
randen i fragor som giller livsmedelssdkerheten utan ocksé krav pd mérkning och
presentation. Av artikel 16 framgar att konsumenten inte fér vilseledas av hur
livsmedel marks, marknadsfors eller presenteras, inbegripet deras form, utseende
eller forpackning, hur de arrangeras etc.

Det dr ocksé forbjudet att slappa ut livsmedel pa marknaden som inte uppfyller
kraven i Livsmedelsverkets foreskrifter (10 § Livsmedelslagen 2006:804), samt i
EG:s gemensamma bestimmelser.

Livsmedelslagstiftningens syfte dr att skydda konsumenternas intressen och gora
det mgjligt for dem att fatta vélgrundade beslut om de livsmedel de konsumerar
genom att forebygga bedrégliga och vilseledande forfaranden, forvanskningar av
livsmedel och andra forfaranden som kan vilseleda konsumenterna (artikel 8 1
forordning (EG) nr 178/2002).

Meningen med mirkningsreglerna dr att ge sddan information om livsmedlet att
konsumenten kan gora ett medvetet val. Konsumenten luras om hon inte far det
hon tror att hon koper, trots att hon har tagit del av mirkningsuppgifterna.

Det finns mérkningsuppgifter som &r direkt kopplade till livsmedelssédkerhet, t.ex.
datummaérkning, forvaringsanvisning, bruksanvisning, rekommenderad dagsdos
(kosttillskott) och uppgift om innehall av allergener. Samtliga mirkningsuppgifter
ska ge en réttvisande bild av livsmedlet.

Maénga markningsuppgifter ar obligatoriska och ska anges pa merparten av alla
forpackade livsmedel. Dirtill kommer frivilliga mérkningsuppgifter. For samtliga
giller att uppgifterna inte far vilsedela konsumenten eller anvéndas pa ett oredligt
sdtt (5 § 1 Livsmedelsverkets foreskrifter om mérkning och presentation av livs-
medel, LIVSFS 2004:27).
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Mairkningsreglerna omfattar d&ven presentationen av livsmedlet (6 § LIVSFS
2004:27). Hur livsmedlet presenteras och erbjuds till forséljning i butiken fér inte
heller vilseleda konsumenten.

Mairkning omfattar bade text, bilder och 6vrig dekor pd emballage, etikett eller 1
maérkningsuppgifter i direkt anslutning till saluhallandet, t.ex. skylt, hyllkantsmérk-
ning eller foljesedel. Hyllkantsmarkningen ska stimma dverens med mérkningen pa
forpackningarna.

Marknadsforing som inte sker i eller i anslutning till butiken, t.ex. i reklamblad eller
reklaminslag pa TV, faller under Konsumentverkets ansvar. Enligt verenskommel-
se mellan Livsmedelsverket och Konsumentverket omfattas skylt for en specifik
produkt i anslutning till forséljningsstélle, i eller precis utanfor butiken, av livs-
medelskontrollens bemyndigande.

Ansvar

De obligatoriska mirkningsuppgifterna maste finnas pa det fardigforpackade
livsmedlet nér det nar konsumentledet, d.v.s. ndr det stér pa butikshyllan.

Innan dess kan viss mérkning finnas i medf6ljande handling. Naturligtvis far for-
packningarna vara konsumentmaérkta dven 1 tidigare led. Kontrollen gors bist ge-
nom att man kontrollerar konsumentmarkningen hos den som forser forpackning-
arna med mérkningen. Hos andra aktorer, t.ex. industri och andra tidigare hand-
lingsled, kontrolleras den medf6ljande handlingen.

Kontroll inom mérkningsomradet foljer den ansvarsfordelning som finns i 23 § i
livsmedelsforordningen (2006:813). Den kommunala ndmnden ér alltsa ansvarig
behorig myndighet for offentlig kontroll av mirkning for alla andra typer av an-
laggningar d4n de som Livsmedelsverket har ansvar for.

Det ér viktigt att sdrskilt vara uppmérksam pd importorer (frin tredje land).
Grénskontrollen har inget kontrollansvar for sadan markningskontroll. Granskon-
trollen granskar den mérkning som &r obligatorisk vid import/inforseltillfallet,
t.ex. ursprungsland, anldggningsnummer och identifieringsnummer. Uppmirk-
sammas uppenbara markningsfel 1 6vrigt kontaktar granskontrollen aktuell kom-
munal ndmnd dér importéren hor hemma och uppméarksammar dem pa problemet.
Nir det giller varor fran annat EU-land passerar sddana varor fritt dver granserna,
och det som kommer till en anldggning 1 Sverige har visserligen varit stillt under
kontroll 1 ett annat EU-land, men forsta svenska kontrollmyndighet dr den som har
kontrollansvar for anldggningen dit varan fors, vilket kan vara en butik eller en
grossist.

Den som importerar varor maste vara registrerad som importdr, Kontrollansvaret
tillhor den myndighet som ansvarar for anldggningen dit varan fors, vilket kan
vara en butik eller en grossist. Specialfall finns for ekologiska varor dér privata
kontrollorgan dr ansvariga for kontroll av importéren som importerar ekologiska
varor, under forutséttning att importdren har anmilt sin verksamhet till ett privat
kontrollorgan, vilket &r ett krav for att {4 sldppa ut ekologiska produkter pd mark-
naden.
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Mairkning som har betydelse for att livsmedlen ar sékra ska vara en integrerad del
1 kontrollen. Det kan inte slas fast att ett livsmedel &r sdkert om inte ocksa mérk-
ningen &r korrekt.

Offentlig kontroll ska utféras med ldmpliga kontrollmetoder (artikel 10 punkt 1 i
forordning (EG) nr 882/2004), t.ex. genom kartliggning, 6vervakning, revision,
inspektion, provtagning och analys. Samtliga dessa kontrollmetoder kan bli aktu-
ella i markningskontrollen.

Lagstiftaren anger ocksa vad offentlig kontroll ska innehalla (artikel 10 punkt 2 i
forordning (EG) nr 882/2004). Markning kan dyka upp pa flera héll i kontrollen
t.ex. grundforutséttningar (utbildning), HACCP (for att bemaéstra faran med aller-
gener), redlighet, sparbarhet och mikrobiologiska kriterier (datummaérkning for att
ange héllbarhetstid samt bruksanvisning).

5 Verksamhetstyper i butik och handel

Som framgér av avsnitt 4 kan olika risknivéer urskiljas for olika typer av verk-
samheter vid en anldggning. Detta géller 4ven for olika verksamheter inom samma
anldggning. For att kunna beskriva dessa olika risknivaer pa ett dverblickbart sétt
har vanliga verksamhetstyper inom butik och handel delats upp i sex grupper i
denna bilaga:

0  Utan fysisk kontakt med livsmedlet

I Forpackade livsmedel

II  Ofdrpackade livsmedel

III Beredning och bearbetning utan obearbetade animaliska livsmedel

IV Beredning av obearbetade animaliska livsmedel utan virmebehandling

V  Bearbetning, inklusive virmebehandling

Indelningsgrunden é&r att ju hogre tal verksamhetstypen har, desto fler och/eller
hogre krav stills. Eftersom ménga faktorer spelar in har det inte gatt att fa strikt
logik i detta for alla faktorer. En matmaéklare (verksamhetstyp 0) som importerar
livsmedel och ansvarar for att mérkningen ar pa svenska, har t.ex. stdrre ansvar
for mérkningen pa dessa livsmedel dn en butik som séljer fardigférpackade och
maérkta livsmedel. Motsvarande géller att en butik som bakar bréd (verksamhets-
typ IIT) och salufér detta som glutenfritt behdver infora fler rutiner och kontroller®
an motsvarande butik som bakar ”vanligt” brod.

Observera att indelningen i en verksamhetstyp inte nddvéandigtvis ar tillamplig for
en hel anldggning. I exempelvis en stormarknad, med forsdljning av bide fardig-
forpackade och oforpackade livsmedel, bake-off, manuell fisk- och kéttdisk och
egen tillverkning av fardigrétter, forekommer verksamhetstyperna I till V. Likasa

For att sikerstilla att slutprodukten uppfyller kriterierna for glutenfritt
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kan, som ndmnts tidigare, import férekomma i kombination med samtliga verk-
sambhetstyper.

0 Utan fysisk kontakt med livsmedlet
Handel med livsmedel utan att livsmedelsforetagaren har nagon fysisk kontakt
med livsmedlet

Exempel: huvudkontor, importorer utan eget lager, matméklare, internethandel
dér annat foretag ansvarar for forvaring och plock av livsmedel.

I Forpackade livsmedel
Inkop, lagring och forsdljning av forpackade livsmedel. Det ér bade livsmedel
som kraver kyl-/frysforvaring och livsmedel som férvaras i rumstemperatur.

Kylda livsmedel: forpackade mjolkprodukter, kottprodukter, fiskprodukter m.m.
Frysta livsmedel: forpackade gronsaker, fisk, glass m.m.

Ovriga livsmedel: frukt och gronsaker (som gér att skdlja eller skala jimstills hér
med forpackade livsmedel), konserver, torrvaror m.m.

Il Oférpackade livsmedel

Hantering och forsédljning av ofdrpackade livsmedel. Det kan vara bade livsmedel
som konsumenten plockar sjilv och livsmedel som séljs 6ver manuell disk. Det
omfattar bade livsmedel som kraver kyl-/frysférvaring och livsmedel som forva-
ras i rumstemperatur.

Kylda livsmedel: skuren sallad och spenat, delad frukt m.m.
Frysta livsmedel: frysta rékor for sjalvplock m.m.
Ovriga livsmedel: te, kaffe, vitlok i olja, godis, bréd, dadlar, nétter m.m.

111 Beredning och bearbetning utan obearbetade animaliska livsmedel
Enklare beredning och/eller bearbetning av livsmedel med 14g forekomst av
patogener. Eventuellt ingér forpackning. Agg for bakning finns med i denna verk-
samhetstyp, 0vrig beredning med dgg (ingér i verksamhetstyp V).

Kylda livsmedel: tillverkning av graddtartor, smorgastartor, smorgésar, pasta-
sallad, skivning av ost och skinka m.m.

Ovriga livsmedel: bakning av brdd, torra kakor, bake-off, frukt och gronsaker som
delas och forpackas m.m.

IV Beredning av obearbetade animaliska livsmedel utan varmebehandling
Lite mer komplicerad beredning och/eller bearbetning av livsmedel med hogre
sannolikhet for forekomst av patogener m.m.

Kylda livsmedel: fisk- eller kottdisk, tillverkning av koéttberedningar, malning av
kottfars, styckning av kott, eventuellt forpackning m.m.
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Bearbetning, inkl. varmebehandling

Bearbetning av animaliska, obearbetade livsmedel med ett kritiskt avdodnings-
steg. Bearbetning av andra livsmedel som varmebehandlas, diar nedkylning eller
varmhallning kan vara kritiskt.

Virmebehandlade livsmedel: fardiga ritter som t.ex. kottfarspaj, vegetariska pa-
jer, potatisgratéing, Janssons frestelse, pannkakor, grillad kyckling, produkter med

age.

6

System for egenkontroll i1 butik och
handel

Syftet med ett foretags system for egenkontroll &r att livsmedel som nar konsu-
menten ska vara sékra, redliga och rétt méirkta. Det innebér att det stélls hogre
krav pé systemet for egenkontroll vid verksamheter eller verksamhetstyper som
innebér hogre risk for livsmedelssdkerheten eller redligheten.

Nedanstaende tabell dr en forenklad bild av verkligheten. Syftet dr frimst att visa
hur kravet pa system for egenkontroll paverkas av vilka verksamhetstyper som
bedrivs vid en anldggning.

Se

dven vigledning Offentlig kontroll av livsmedelsanlédggningar.

Tabell 2 Krav pa system for egenkontroll i olika verksamhetstyper i butik

Verksamhetstyp Grundforut- HACCP ®
sattningar

0 X* -
I X -
II X -
111 X X
v X X
A% X X

Faroanalys ska alltid goras om livsmedelsforetagaren importerar livsmedel. Detsamma géller
om livsmedelsforetagaren har markningsansvar. I 6vrigt behdvs ingen faroanalys i
verksamhetstyperna = 0, I och II.

De grundforutsittningar som i huvudsak &r aktuella dr Information och Sparbarhet.
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Branschriktlinjerna for butik och servicehandel ér ett bra stdd ndr man granskar
och bedomer en anldggnings system for egenkontroll utdover denna bilaga. Det ér
dock viktigt att vara medveten om att den niva pa faroanalys, utformning av ruti-
ner, kontroll och dokumentation som anges i en branschriktlinje kan g utdver
lagstiftningens ”miniminiva”. Det innebdr att ett foretag inte automatiskt avviker
ifran livsmedelslagstiftningen om man inte uppfyller branschriktlinjens niva.
Myndigheten maste sjdlv bedoma om lagstiftningens krav ar uppfyllda.

7 Kontrollmetoder i butik och handel

Vid kontroll pé plats pa en livsmedelsanldggning kan nagon eller flera av de kon-
trollmetoder som beskrivs i huvuddokumentet anvindas for att kontrollera att
livsmedelsforetagaren uppfyller lagstiftningens krav. Vilken kontrollmetod som
anvinds kan bl.a. bero pa verksamhetens storlek och art, d.v.s. risk, och tidigare
erfarenheter frn kontrollen. Se vidare 1 avsnitt 9.2 1 grunddokumentet végledning
Offentlig kontroll av livsmedelsanldaggningar.

I butik och handel kan bade revision och inspektion anvindas beroende pd verk-
samhetstyp. For vissa verksamhetstyper dr det bara aktuellt med revision och for
andra bara inspektion. Manga korta besok, inspektioner, kan ibland vara effektiva-
re dn ett 1angt besok, revision.

7.1 Revision och inspektion

For att fa en bild av foretagarens system for egenkontroll vid en anldggning kan
det vara lampligt att kontrollera nyregistrerade anldggningar enligt revisionsprin-
ciperna (avsnitt 9.1.1 1 grunddokumentet vigledning Offentlig kontroll av livsme-
delsanldggningar). Det dr dock viktigt att bedomningen av vad som &r dndamals-
enligt (for rutiner, 6vervakning och resultat) tar hdnsyn till den aktuella verksam-
hetstypen. Val av kontrollmetod bor aterspegla risker och komplexitet i verksam-
heten. Nedan ges riktlinjer for vilken kontrollmetod som kan passa for respektive
verksamhetstyp.

Verksamhetstyp O

Foranmild revision. Granskning av dokumentation, eftersom det inte finns ndgon
lokal eller livsmedelshantering. Mérkningsuppgifter och underlag for dessa ér all-
tid aktuellt att granska. Detta kan géras pd myndigheten.

Verksamhetstyp | och 11

Oanmaild inspektion bor tillimpas i1 dessa verksamhetstyper. For vissa kontrollom-
rdden kan foranmald revision vara ldmpligt, t.ex. om iakttagelser vid inspektioner
foranleder detta.

Verksamhetstyp 111
Framst oanmaéld inspektion, men ibland anméld revision
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Verksamhetstyp 1V och V
Vart tredje besok bor vara en anméld revision, i 6vrigt oanmald inspektion.

En foljd av ovanstaende dr att exempelvis en kvartersbutik med forséljning av far-
digférpackade livsmedel och viss 10sviktsforsidljning huvudsakligen inspekteras.
Revision av delar av systemet kan vara aktuellt vid terkommande brister.

Kontroll av en stormarknad (verksamhetstyp I-V) kan innebéra att de delar som
bara beror verksamhetstyperna I och II kontrolleras genom inspektion, t.ex. rengo-
ring och underhéll i butiksdelen. Bageri och kallskidnk kontrolleras frémst genom
inspektion, men revision genomfors med viss regelbundenhet. Fisk- och kottav-
delning, grill och matlagning kontrolleras genom revision forhillandevis oftare,
men dven hér sker fler inspektioner &n revisioner.

Revision kan dven utforas pa inspektorens kontor pd myndigheten med livsme-
delsforetagaren nédrvarande.

7.2 Provtagning

Vid kontroll av butik och handel utnyttjas provtagning och analys frimst som ett
komplement till inspektioner och revisioner for att verifiera livsmedelsforetaga-
rens system for egenkontroll. Provtagning kan ocksa vara aktuell vid utredning av
misstinkta livsmedelsburna sjukdomsutbrott eller klagomal samt vid kartliggning
eller projektinriktad provtagning. Provtagningsstrategin bor anpassas till provtag-
ningens syfte. Fordjupad information om mikrobiologisk provtagning vid offent-
lig kontroll finns i Livsmedelsverkets vigledning Livsmedelsprovtagning i offent-
lig kontroll och mikrobiologisk bedémning av livsmedelsprov och Kommissions-
vigledningen Guidance document on official controls under Regulation (EC) No
882/2004, concerning microbiological sampling and testing of foodstuffs.

8 Bedomningsgrunder for kontrollomraden
| butik och handel

Nedan foljer en beskrivning av hur respektive kontrollomrade kan kontrolleras i
butiker med olika typer av verksamheter. Utdver det som star i vigledningen
Offentlig kontroll av livsmedelsanldggningar ges har mer specifika tips, rad och
beddmningsgrunder for en viss verksamhetstyp. For vissa kontrollomriden ér det
inte aktuellt att ge specifika rad for olika verksamhetstyper, utan kontrollen inom
kontrollomréadet beskrivs generellt. Det &r bara ett fital kontrollomraden som é&r
aktuella for verksamhetstyp 0.
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8.1 Vem ar livsmedelsforetagare och ar anlaggningen
registrerad eller godkand?

De flesta butiker omfattas av krav pa registrering, se avsnitt 2. Kontrollera att
uppgifterna i myndighetens register over registrerade anldggningar ar korrekta for
den aktuella butiken, bl.a. uppgifterna om livsmedelsforetagare, organisations-
nummer, verksamhetens art och omfattning. Det &r relativt vanligt att sma butiker
byter dgare.

Har verksamheten fordndrats. s att butiken omfattas av krav pa godkdnnande
enligt forordning (EG) nr 853/2004? I Livsmedelsverkets vigledning God-
kdnnande och registrering av livsmedelsanldggningar finns mer information.
Avvikelser som giller livsmedelsforetagare, icke godkind livsmedelsanldggning,
icke registrerad livsmedelsanldggning, inte anmélt betydande fordndringar till

kontrollmyndigheten m.m. rapporteras under kontrollomrade 15 - 6vriga krav.

I Livsmedelsverkets vigledning Sanktioner i livsmedelslagstiftningen framgar
vilka atgiarder som kan vara aktuella och dar ges stod for hur dessa kan anvindas.

Det kan dven vara lampligt att kontrollera att de uppgifter som ligger till grund {or
riskklassificeringen enligt riskmodulen &r korrekta, bl.a. produktionens storlek.

8.2 Kontroll av kontrollomraden

1. Infrastruktur, lokaler och utrustning, aven fordon

o Kontrollera att rutiner for underhall, utformning av lokaler, inredning, utrust-
ning, fordon och containrar samt floden sékerstéller att livsmedel inte forore-
nas, s att de blir hélsofarliga eller otjanliga eller pa annat sitt strider mot
livsmedelslagstiftningens krav (rapporteringspunkt 1.1).

Verksamhetstyp | och 11
Lokalen ska vara tit, s& att skadedjur inte kan komma in i lokalen och kontamine-
ra livsmedel. Dorrar, portar och fonster ska gd att stanga och vara téta.

Det finns inga krav pa sdrskilt material pa hyllor, golv, vdggar och tak, men det
ska ga att gora rent. Materialet bor vara anpassat efter vilken rengoring som kan
komma att behdvas pa just denna yta. En hylla dér det star torra produkter kraver
inte samma rengoringsmojligheter som mjolkkylen. Ytor som oférpackade livs-
medel kommer i kontakt med, t.ex. forvaringskérl och de redskap som ska anvin-
das, kraver andra rengdringsmojligheter.
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Det ska vara tillracklig belysning sa det gar att se om det ar rent och hygieniskt
eller om det behdver rengoras. Tillrdcklig belysning &r nér det gar att 14sa ingredi-
ensforteckningen pé en forpackning. Detta kan ses som den ljusniva som kravs for
att man ska kunna se om det ir rent eller smutsigt.

Det ér inte ndodvindigt med ett enskilt stadutrymme, men stiadutrustningen bor
forvaras sa att den halls frasch. Det dr viktigt att hantering av anvént stdd- och
skurvatten sker sa att vattnet inte kontaminerar oforpackade livsmedel. Det dr hel-
ler inte nodvéandigt med ett omklddningsrum. Ytterkldder m.m. ska dock forvaras
skiljt fran oforpackade livsmedel. Toalett ska finnas.

Torghandel sker ofta utan lokal. Det dr viktigt att forsédljaren har uppsyn 6ver
livsmedlen. Forvaring av livsmedel pa annan tid &n vid forsdljningen ska ske i ett
tatt utrymme eller under bevakning.

Verksamhetstyp 111-V

For dessa verksamheter dr det viktigt att material pa vaggar, golv, arbetsbénkar,
redskap och utrustning mojliggor effektiv rengoring. Det bor alltsd vara slidta ma-
terial som dr létta att rengéra och som tél vatten.

Lokalernas utformning och placering i forhallande till varandra bér mojliggora ett
hygieniskt flode. Olika arbetsmoment och produkttyper bor kunna skiljas &t. Ren
hantering, t.ex. tillverkning av sallader, ska kunna skiljas frin smutsig, t.ex. disk.
Obearbetade livsmedel ska kunna skiljas frén bearbetade och varumottagning fran
forséljningsdelen. Denna atskillnad kan ske antingen i rum eller 1 tid.

Det bor finnas utrymme for avemballering av transportskydd innan livsmedlen tas
in 1 forséljningsdelen av butiken eller i beredningsrum.

Det bor finnas separat staidutrymme for forvaring av stadutrustning och stadkemi-
kalier. Omkladningsrum for personalen bor finnas. Personaltoaletter som inga
andra, t.ex. transportpersonal och kunder, fir anvénda ska finnas 1 tillrackligt an-
tal. Det ska finnas diskmgjligheter. Avlopp och golvbrunnar ska mojliggora effek-
tiv rengoring.

Ventilationsluft far inte stromma frin utrymmen dér smutsig hantering sker, t.ex.
frén varumottagning, toaletter eller diskutrymmen, mot utrymmen déir oférpacka-
de, kénsliga livsmedel hanteras. Ventilationen ska vara tillrdcklig for att leda bort
vattendnga, sa att inte kondens bildas pa ytor som oforpackade livsmedel ska
komma i kontakt med eller pa ytor direkt ovanfor oférpackade livsmedel. Detta
innebdr att det ska finnas tillricklig naturlig eller mekanisk ventilation och att den
utrustning som krévs for att uppnd detta (fléktar, filter, don) finns och underhélls.
Ventilationssystemet ska i sig inte vara orsak till kontamination.

Det ska vara tillracklig belysning s& det gar att se om det ar rent och hygieniskt
eller om det behdver rengoras. Belysningen i utrymmen dér livsmedel bearbetas
eller bereds bor vara motsvarande lysrorsbelysning (vanliga glodlampor kan ocksa
ge tillrackligt ljus).
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Verksamhetstyp 11-V

Forvaringskarl ur vilka livsmedel séljs, liksom redskap, skérbrador och andra ytor
som livsmedel kommer i direkt kontakt med, ska vara tillverkade av material som
ar lampligt for det aktuella livsmedlet.

2. Ravaror och forpackningsmaterial

e Kontrollera att rutiner for mottagning sékerstéller att ravaror, ingredienser
och material inte medfor att slutprodukten blir hilsofarlig eller otjénlig (rap-
porteringspunkt 2.1).

Verksamhetstyp 1-V

Butiken bor ha satt upp kriterier for vilka livsmedel som ska tas emot pa anlagg-
ningen. Detta giller bade livsmedel som ska sdljas direkt och for livsmedel, rava-
ror och ingredienser, som ska anvéndas i1 beredning eller bearbetning.

Det dr viktigt att inte ytteremballage, transportvagnar, pallar m.m. dr smutsiga, sa
att de kan kontaminera oférpackade livsmedel.

Vissa livsmedel ska forvaras vid en viss temperatur for att inte bli hilsofarliga.
Det bor finnas mojlighet att kontrollera ankomsttemperaturen i1 dessa livsmedel.
Det ska finnas rutiner for hur den termometer som anvénds for detta ska kalibreras
alternativt kontrolleras mot annan termometer att den visar ratt.

e Kontrollera att forpackningsmaterial som anvénds ar ldmpligt att komma i
kontakt med livsmedel och inte utgdr en kélla for kontaminering (rapporte-
ringspunkt 2.1).

Verksamhetstyp 111-V
Forpackningsmaterial ska vara lampligt for aktuellt livsmedel. Livsmedelsforeta-
garen ska kunna visa intyg pa detta.

3. Saker hantering, lagring och transport

Om man koper in, forvarar och hanterar andra produkter dn livsmedel, som
kemikalier, krukvéaxter eller post, finns risk att dessa paverkar livsmedel negativt
om produktgrupperna inte hanteras tillrackligt atskilda frén varandra. Vad som é&r
tillrackligt beror pd graden av exponering mellan olika livsmedel, t.ex. om
livsmedlen finns i titslutande forpackningar, 1 6ppna forpackningar eller 1 16s vikt,
och vilka konsekvenser en eventuell kontamination (fororening) kan fa.
Konsekvensen for konsumenten &r troligen storre om livsmedlen kommer i
kontakt med giftiga kemikalier &n om de kommer i kontakt med oanvidnda
lerkrukor.
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e Kontrollera att det finns &ndamalsenliga rutiner som férhindrar mikrobiolo-
gisk korskontamination mellan t.ex. kottravara som kan innehéalla patogena
bakterier och fardig virmebehandlad produkt (rapporteringspunkt 3.1).

Verksamhetstyp 111-V

Det viktiga hér &r att skilja obearbetade, animaliska livsmedel fran bearbetade
livsmedlet. Detta kan t.ex. géras genom att de raa, animaliska rdvarorna forvaras i
slutna behéllare eller pa enskild plats i kylrummet, t.ex. pa annat hyllplan, med det
obearbetade underst. Det dr inte nddvandigt med separata kylar.

o Kontrollera att det finns &ndamalsenliga rutiner for att forhindra korskonta-

mination mellan allergena ravaror och 6vriga ravaror (rapporteringspunkt
3.2).

Verksamhetstyp 11-V

Har ar det viktigt att inte allergena ravaror och livsmedel kan hamna i livsmedel
som inte innehaller eller ska innehélla allergena ingredienser. Separering av ren
och oren hantering av allergener &r viktigt. Det 4r nddvandigt att rengora arbets-
redskap och forvaringskérl mellan olika arbetsmoment. Forvaring bor ske pa olika
platser.

Det kan ibland vara nédvéndigt att under “processen” méarka upp féardiga rétter
och ingredienser som inte forvaras i ursprungsforpackningen, for att minska ris-
ken for forvaxling om négon ritt eller ingrediens innehaller en allergen. Vid han-
tering av allergena livsmedel 1 manuell disk ska rutinerna sékerstilla siker hanter-
ing dven har.

e Kontrollera att rutiner for hantering, lagring och transport av révaror, for-
packningsmaterial och slutprodukt skyddar mot kontaminering (rapporte-
ringspunkt 3.3).

Verksamhetstyp 1-V

Ren hantering ska skiljas frdn oren. Smutsigt ytteremballage, vagnar och trépallar
m.m. ska inte tas in i butikens renare delar. Interna plastpallar och -backar ska hal-
las rena och hanteras sa att de inte innebér nagon risk for kontamination.

Kemikalier ska hanteras skiljt fran livsmedel. Diskmedel bor t.ex. inte sta pa be-
redningsbanken, men kan sté pa en hylla under. Det kan finnas krav i Miljobalken
med foreskrifter och rdd om hur kemikalier ska forvaras och hanteras. Forpack-
ningsmaterial ska forvaras och hanteras sa att det skyddas fran kontamination.
Oppnade forpackningsemballage bér tickas eller aterforslutas.

Kravet giller dven for transport av livsmedel, t.ex. uttransport vid cateringverk-
samhet eller egen transport av livsmedel fran grossist. Det dr viktigt att 4ven for-
donet halls rent, sa att livsmedlen inte kontamineras.
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4. Hantering och férvaring av avfall

e Kontrollera att rutiner for avfallshantering sikerstéller att livsmedel inte blir
hilsofarliga eller otjénliga eller pd annat sitt strider mot lagstiftningens krav
(rapporteringspunkt 4.1).

Verksamhetstyp 1-V

Livsmedelsavfall och annat avfall ska hanteras sa att oférpackade livsmedel inte
kan kontamineras. Forvaring av avfall bor inte ske i samma utrymmen/lokaler
som livsmedel forvaras 1. Avfallet kan f6rvaras 1 tunnor med lock eller 1 titslutan-
de sopséckar. Behallarna ska kunna goras rena. Transport av sopor ska inte ske
genom utrymmen for beredning/bearbetning av livsmedel i butiken. Soprum bor
kunna tdmmas utifrdn eller via oren zon. Inga sophdmtare ska vara inne i butikens
lagerutrymme eller beredningsrum.

Det finns inget krav pa att soprum ska vara kylda. Beroende pa méngd och typ av
avfall och hur ofta avfallet himtas fran butiken kan det ibland vara lampligt med
kylforvaring. Avfallet bor dock forvaras skiljt ifrdn livsmedel som ska siljas.

Skadedjur och skadeinsekter fér inte {4 tillgdng till avfallet. Avfall bor forvaras 1
enskilda utrymmen som forhindrar att skadedjur och skadeinsekter kommer at det.
Sopsidckar forvaras t.ex. 1 ett rum vars dorr kan sténgas, avfall slédngs i1 en tdt con-
tainer utomhus etc. Se vidare kontrollomrade 5 om Skadedjursbekampning.

Hantering av flaskor och burkar som har pantats av kunder bor ske i utrymme som
ar skilt fran dér livsmedel forvaras och hanteras, speciellt nir det géller oférpack-
ade livsmedel. Tomflaskor och burkar bor forvaras pd samma sétt som ovrigt av-
fall. Aven annan returhantering frin butiken, t.ex. livsmedel, backar, rullvagnar
och trapallar, som ska skickas tillbaka till leverantdren, bor hanteras pad samma
satt.

Verksamhetstyp 111-V
Avfall bor avldgsnas regelbundet frén arbetsytor. Avfallet kan forvaras i t.ex.
sackstéll. Behéllarna ska kunna goras rena.

Animaliska biprodukter, ABP

Matavfall fran animaliska livsmedel som é&r avsett att anvindas som foder, i bio-
gasanlidggning eller for kompostering omfattas av kraven i férordning (EG) nr
1774/2002° om hilsobestimmelser for animaliska biprodukter som inte dr avsed-
da att anvidndas som livsmedel.

> Ny forordning (EG) nr 1069/2009 ska tillimpas fr.o.m. 11 mars 2011.
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Det finns tre kategorier av animaliska biprodukter:

- Kategori I — endast for bortforskaffande (t.ex. SRM-avfall, sjuka djur, slam,
matavfall fran internationell trafik); inte aktuell i butik

- Kategori II — far inte anvindas som foder (t.ex. mag- och tarminnehéll); inte
aktuellt 1 butik

- Kategori III - fir inte anvéndas som livsmedel, men som foder (delar av djur,
agg, mjolk som betraktas som livsmedel); kan vara aktuellt i butik

Kontrollera om animaliskt avfall frdn butiken anvdnds som foder, i biogasanldgg-
ning eller for kompostering. Ovrigt matavfall omfattas inte av dessa bestimmel-
ser.

Kontrollera hur avfallet forvaras. Animaliskt avfall ska forvaras i kirl/behallare
som &r tydligt mérkt, sa att det inte kan forvédxlas med annat avfall. Under trans-
porten ska det ocksa tydligt framgd genom mérkning vilken kategori det animalis-
ka avfallet tillhor.

Kontrollera vem som &r mottagare av avfallet. Mottagaren ska vara godkind av
Jordbruksverket. Se Jordbruksverkets webbplats:
http://www.jordbruksverket.se/amnesomraden/djur/djurprodukter/godkandaochre
gistreradeanlaggningar

Kontrollera att handelsdokument medfoljer transporten av avfallet. Handelsdoku-

menten ska vara utformade som i bilaga II, kapitel III och X till férordningen. En
kopia ska sparas i butiken.

5. Skadedjursbekampning

e Kontrollera att rutiner for skadedjursbekdmpning sékerstéller att livsmedel
inte fororenas, sé att de blir hilsofarliga eller otjanliga eller pa annat sétt stri-
der mot lagstiftningens krav (rapporteringspunkt 5.1).

Verksamhetstyp 1-V
Lokalen ska vara tdt, sd att skadedjur inte kan komma in. Portar ut ska vara sting-

da nér de inte anvénds. Lagerportar ska vara stingda nér inte varumottagning sker.

Ofta finns det faglar vid lastkajer och de kan flyga in pa lager. Det har hént att fa-
gelkolonier har bosatt sig 1 butiker.

Flera forebyggande atgérder bor ha vidtagits for att undvika att skadedjur tar sig
in 1 lokalerna eller att de trivs och stannar kvar i lokalerna. Avfall ska hanteras sa
att skadedjur inte kommer at det. Skrép bor inte forvaras utomhus runt butiken.
God rengoring i lokalerna leder till att det inte finns nagot gott for skadedjuren att
ata. Ventilationsdon kan vara mysiga hem for skadedjur.

Hur och hur ofta man kontrollerar om det finns skadedjur kan bero pa hur lokaler-
na dr utformade. Finns det ménga skrymslen och vrér dér skadedjur kan trivas och
gomma sig? Var ligger butiken - i stad, pa landsbygd eller nira skog? Butikens
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kontroll av om det finns skadedjur kan ske samtidigt som kontroll av rengdrings-
resultat och underhéllsbehov. Butikspersonalen bor alltid vara uppmérksam pé
spar som tyder pa att skadedjur har tagit sig in i butikens lokaler.

I obemannade lager, t.ex. hos grossister, kan det vara aktuellt med indikatorer,
t.ex. indikatorfallor for gnagare och krypande insekter. I bageributiker forekom-
mer det relativt ofta att insekter m.m. kommer tillsammans med rdvarorna. Hir
kan det vara lampligt med t.ex. fallor for krypande insekter, med mottféllor och
ljusfillor.

Butiken ska ha beredskap for forekomst av skadedjur. Fraga vad personalen gor
om de ser en mus springa over golvet eller rattlortar under en hylla. I rutinen ska
det inga vilken korrigerande atgérd som ska vidtas vid forekomst. Detta kan t.ex.
vara att kontakt tas med ett externt skadedjursbekdmpningsforetag som butiken
har kontrakt med. Det &r viktigt att det tas hinsyn till pAgdende verksamheten nér
bekdmpning utfors.

I stora butiker och i bageributiker kan det vara dndamalsenligt att anlita ett externt
skadedjursbekédmpningsforetag som utfor alla momenten, d.v.s. forebyggande &t-
gérder, frekvent kontroll och omedelbar atgird vid forekomst. Personalen bor
anda vara uppmarksam.

Kontrollmyndigheten far tillata att tamdjur fér tilltrade till lokaler dér livsmedel
hanteras i det enskilda fallet. Butiken bor ha en policy for detta. Hér kan man skil-
ja pd djur som anvénds som hjdlpmedel eller bara for sillskap. Hundar som an
vands som hjidlpmedel, t.ex. ledarhundar, servicehundar och sikerhetshundar, &r
oftast fokuserade pa sitt uppdrag och inte pa de livsmedel som finns i butiken och
kan dérmed vara tillatet att ta med in 1 butiken. Policyn bor omfatta "handvasks-
hundar”, djur i bur och om husdjur tillats i det fordon som butiken anvéander for
utleveranser, t.ex. i cateringverksambhet.

6. Rengdring och desinfektion

Genom att stidda bort smuts och fororeningar fran ytor och miljoer dér livsmedel

finns kan en méngd faror hanteras. Farorna kan vara olika beroende pé vad smut-
sen innehaller, t.ex. kemikalier, mikroorganismer, allergener eller frimmande f6-
remal. Hur viktig rengdringen dr fOr att hantera faror, d.v.s. vilka risker smutsen

kan medfora, beror i sin tur pa ytterligare faktorer som tas upp senare i denna bi-
laga. I forordning (EG) nr 852/2004 finns ett generellt krav pa att alla livsmedels
lokaler ska hallas rena. Det innebdr att det alltid finns ett grundldggande krav pa

rengdring. Det &r viktigt att komma ihdg att kravet 1 sin enklaste form enkelt kan
uppfyllas med rutiner och egenkontroll. Jamfor t.ex. med de rengoringsrutiner for

utrymmen med fardigforpackade livsmedel som beskrivs i aktuella branschriktlin-
jer for butik.

e Kontrollera att det finns &ndamélsenliga rutiner for rengdring och desinfek-
tion av ytor som kommer i direkt kontakt med livsmedel, inklusive ravaror
(rapporteringspunkt 6.1).
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Verksamhetstyp 11-V

Redskap, forvaringskirl, arbetsbankar och kottkvarn, d.v.s. ytor som ar i direkt
kontakt med livsmedel och ravaror, ska rengoras effektivt. Rengoringen ska ge
tillrackligt bra resultat och ske tillrdackligt ofta sa att utrustningen inte innebér risk
for att livsmedel blir osdkra. Rengoringskemikalier, diskmedel, ska anvindas. Om
desinfektionsmedel anvénds, t.ex. efter manuell rengoring, dr det viktigt att det far
verka under en tid innan det spolas av.

Rengoringsresultatet kan kontrolleras visuellt. Verifiering med tryckplattor eller
motsvarande metoder bor ske med jamna mellanrum, 2-4 ganger per ar, for att
kontrollera att rengdringsrutinerna fungerar.

e Kontrollera att rutiner for reng6ring av lokaler, inredning, utrustning, fordon
och containrar sdkerstiller att livsmedel inte fororenas, sa att de blir hilsofar-
liga eller otjénliga eller pd annat sétt strider mot lagstiftningens krav (rappor-
teringspunkt 6.2).

Verksamhetstyp I-11
Det ska vara rent. Synligt damm och smuts ska héllas borta. Soprum och eventuel-
la fordon ska rengoras.

Verksamhetstyp 111-V
Golv, golvbrunnar, viggar och utrustning, inklusive forvaringsbackar ska rengo-
ras effektivt. Soprum och eventuella fordon ska rengdras.

Rengoringsresultatet kan kontrolleras visuellt. Verifiering med tryckplattor bor
ske med jdmna mellanrum for att kontrollera att rengdringsrutinerna for produkt-

kontaktytor fungerar.

I stora butiker med mycket personal som jobbar 1 skift kan det vara andamaélsen-
ligt att dokumentera utférd rengdring, speciellt den som utfors mer sédllan.

7. Vattenkvalitet

Nedanstaende géller for offentlig kontroll av livsmedelsforetagare som anvédndare
av dricksvatten, inte som producent eller tillhandahallare av dricksvatten.

e Kontrollera att rutiner sékerstéller kvaliteten pa det vatten som anvénds, sa att
livsmedel inte blir hélsofarliga eller otjanliga eller pa annat sitt strider mot
lagstiftningens krav (rapporteringspunkt 7.1).

Verksamhetstyp |
Vatten som anvands i1 butiken behover inte vara dricksvatten. ”Annat vatten” kan

anvindas. Detta vatten bor vara mikrobiologiskt tjanligt, enligt Livsmedelsverkets
foreskrifter (SLVFS 2001:30) om dricksvatten.
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Verksamhetstyp 11-V
Vatten som anvinds som livsmedel eller kan komma 1 kontakt med livsmedel ska
vara dricksvatten, enligt (SLVFS 2001:30).

Det ar viktigt att det finns rutiner for rengdring och underhall av kransilar och
munstycken pa handsprutor vid diskbinkar, samt for slangar. Kontroll av vattnets
mikrobiologiska kvalitet kan inga i livsmedelsforetagarens system for egenkon-
troll for att verifiera att rutinerna for denna reng6ring och underhall ar tillfreds-
stdllande.

Ismaskiner kan vara en kélla for kontaminering. Fiskkott kan t.ex. kontamineras
om det kommer i direkt kontakt med isen, d.v.s. ligger nedbidddad i isen. Det dr
darfor viktigt att ismaskinen, inklusive slangar, rengdrs. Provtagning bor ingé i
livsmedelsforetagarens system for egenkontroll for att verifiera att rengdringen av
maskinen &r effektiv. Om isen anvénds direkt 1 livsmedlet bor man stélla hogre
krav pa isens kvalitet &n om isen endast anvénds for att kyla t.ex. fiskfiléer pa en
bricka placerad pa isen. Is omfattas inte av foreskrifterna om dricksvatten, men
motsvarande kvalitetskrav bor stillas pa isen dd den kommer i direkt kontakt med
livsmedlen.

Mobila anldggningar eller andra anldggningar som forvarar vatten i dunk/tank:
Vatten som anvénds som livsmedel eller kan komma i kontakt med livsmedel ska
vara dricksvatten. Det innebdr att det vatten som anvinds ska hidmtas fran ett tapp-
stdlle med dricksvatten. Provtagning av vatten fran behallare, t.ex. dunkar/tankar
bor ske som verifiering av att rengéringen av dunken/tanken dr &ndamaélsenlig och
att vattenomséttningen ar tillracklig.

8. Temperatur

e Kontrollera att varma livsmedel forvaras vid tillrackligt hog temperatur, dar
patogena mikroorganismer inte kan vixa till och/eller bilda toxiner (rapporte-
ringspunkt 8.1).

Verksamhetstyp 111-V

Varmhéllning av livsmedel bor ske vid minst 60°C. Temperaturen ska kunna ma-
tas med fungerande termometer. Det ska alltsa finnas rutin for kalibrering alterna-
tivt kontroll mot annan termometer att den visar rétt. Se d&ven Livsmedelsverkets
véigledning Hygien.

OBS! Viarmebehandling som ett kritiskt avdodningssteg for mikroorganismer
omfattas av kontrollomrddet HACCP. Tillrdckligt snabb nedkylning for att
forhindra tillvaxt av patogena mikroorganismer omfattas av kontrollomradet
HACKCEP (se kontrollomrade 11).

e Kontrollera att kalla livsmedel forvaras vid tillrackligt 1ag temperatur, dar pa-
togena mikroorganismer inte kan véxa till och/eller bilda toxiner (rapporte-
ringspunkt 8.2).
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Verksamhetstyp 1-V

Det giller att hélla livsmedel i kyla vid eller under angiven eller foreskriven forva-
ringstemperatur. Med hénsyn till hédlsofaror &r brister i kylforvaring betydligt all-
varligare &n brister i frysforvaring, men med hanvisning till redlighet (kvalitets-
aspekt, sensorisk kvalitet) finns foreskrivna temperaturgrinser for djupfrysta
livsmedel.

Forpackade livsmedel ska alltsé forvaras vid hogst den temperatur som anges pa
forpackningen. Det giller bade livsmedel som ska séljas direkt och livsmedel som
ska beredas eller bearbetas 1 butiken.

Temperaturen ska kunna métas med fungerande termometer. Det ska alltsa finnas
rutin for kalibrering alternativt kontroll mot annan termometer att den visar rétt.
Temperaturen kan métas bade i forvaringskylar och i exponeringskylar.

Livsmedel som har tillverkats 1 butiken och som ska forvaras kylda ska forvaras
vid tillrackligt 1dg temperatur for att inte bli hilsofarliga under hallbarhetstiden.
Riktvérden for temperatur 1 livsmedel ar:

+ 4°C {or forvaring av livsmedel med lang hallbarhet, som kan innehélla L. mono-
cytogenes, Y. enterocolitica eller B. cereus

+ 8°C {or ovriga livsmedel som kraver kylforvaring

Se dven Livsmedelsverkets vigledning Hygien.

Anlaggningar som forvarar kylda, animaliska livsmedel som sedan levereras till
andra detaljhandelsanldggningar ska uppfylla temperaturkraven i férordning (EG)
nr 853/2004 for dessa livsmedel.

Kylkedjan far inte brytas. Det bor dérfor finnas fungerande termometer for att
kontrollera temperaturen pd mottagna varor. Mottagna kylvaror ska snarast place-
ras 1 kyla.

e Kontrollera att rutinerna for temperaturkontroll sdkerstiller att livsmedel inte
forvaras eller lagerhélls, sa att de blir hélsofarliga eller otjanliga eller pa annat
sétt strider mot lagstiftningens krav (rapporteringspunkt 8.3).

Verksamhetstyp 1-V

Djupfrysta livsmedel ska hanteras och lagras enligt lagstiftningens krav (LIVSFS
2006:12), d.v.s. temperaturen 1 frysarna ska vara -18°C. Temperaturen ska kunna
mitas med fungerande termometer. Det ska finnas rutin for kalibrering alternativt
kontroll mot annan termometer att den visar ritt. Om lagerutrymmet dr storre dn
10 m® ska temperaturen métas med registrerande métutrustning (forordning (EG)
nr 37/2005). Se dven branschriktlinjer for temperaturdisciplin i hantering av kylda
och djupfrysta livsmedel, Djupfrysningsbyrédn och Svenska Kyltekniska Forening-
en.
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9. Personlig hygien

e Kontrollera att det finns fullt utrustat och funktionellt handtvéttsstall i pro-
duktionslokalerna (rapporteringspunkt 9.1).

Verksamhetstyp 11-V

Handtvittstéll ska vara placerade sd att personalen kan tvitta hinderna fore ar-
betsmoment som innebér hantering av livsmedel. Om arbetsmoment &r sddana att
man kan behova tvitta hinderna under hanteringen for att forhindra kontamina-
tion av mikroorganismer eller allergen fran ett livsmedel till ett annat ska det fin-
nas handtvittstéll i eller 1 anslutning till utrymmet dér arbetsmomentet utfors.

ROr det sig t.ex. om att fylla pa brdd eller te 1 behéllare for sjdlvtag racker det med
tillgang till handtvitt fore och eventuellt efter momentet. Det innebér att hand-
tvattstéllet inte behdver vara placerat i ndrheten av sjilvtaget.

Ror det sig i stéllet om en charkdisk, dér personalen hanterar bade ratt kott och
atfardiga produkter, méste mojlighet till handtvétt finnas 1 omedelbar nérhet till
den personal som betjanar charken.

Med fullt utrustat handtvittstdll menas att det finns kallt och varmt rinnande vat-
ten, tval och mojlighet till hygienisk torkning, t.ex. pappershanddukar.

o Kontrollera att indaméalsenlig rutin finns for att forhindra att smitta overfors
frén personer till livsmedel (rapporteringspunkt 9.2).

Verksamhetstyp 1-V

Personal som bér pa smitta som kan Gverforas till livsmedel ska inte hantera ofor-
packade livsmedel. Personalen ska vara informerad om hur smitta 6verfors och
instruerats att meddela ansvarig om man missténker att man bar pd smitta.

e Kontrollera att rutiner for personlig hygien sédkerstéller att livsmedel inte blir
hélsofarliga eller otjdnliga (rapporteringspunkt 9.3).

Verksamhetstyp |

De allménna kraven pa personlig hygien i bilaga Il i forordning (EG) nr 852/2004
géller ”dér livsmedel hanteras”. Dérfor, och 1 enlighet med tidigare resonemang
om risker, stdlls relativt 1ga krav pa personlig hygien for denna verksamhetstyp.

Grundldggande hygienkrav géller d&ven nidr man hanterar forpackade livsmedel, 1
synnerhet om de kommer att forvaras 1 den 6ppnade forpackningen hos konsu-
menten, t.ex. vissa mjolk- och juiceforpackningar, eller om férpackningen forva-
ras tillsammans med andra oférpackade livsmedel. Risk for kontamination av
sjdlva livsmedlet ror frimst frukt och gronsaker (som 1 detta dokument jamstallts
med forpackade livsmedel). Har éts ofta ”forpackningen” upp.
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I det hér fallet ror det sig frimst om att tvétta hdnderna vid arbetets borjan, efter
toalettbesok, raster eller arbetsuppgifter som innebér kontakt med avfall, kemika-
lier eller andra &mnen dér kontamination — dven av forpackade livsmedel (inklusi-
ve frukt och gronsaker) — dr direkt olamplig. Det ar tillrdckligt att ha mgjlighet till
handtvitt vid personaltoalett. Beroende pa planlosning kan storre anldggningar
behova ytterligare handtvittstill med lamplig placering, sé att handtvitt efter
”smutsiga” arbetsuppgifter kan genomforas innan man 6vergar till att hantera
livsmedel. Det ér inte nddvéndigt med separat tvittstdll, vattenkran vid t.ex. en
diskbank kan anvéndas.

Ur livsmedelshygienisk synvinkel stills motsvarande krav pé arbetskldder, d.v.s.
de ska inte vara nersmutsade pd séddant sitt att det &r direkt oldmpligt att handa
forpackade livsmedel. Privata kldder far anvéndas.

Verksamhetstyp 11-V

Risk for kontamination ror frimst oférpackade livsmedel. Risk for kontamination
med allergen beror pd om det finns oforpackade livsmedel som i sig &r allergen,
t.ex. hasselnétter, eller innehéller allergen, t.ex. nottarta. Mikrobiologisk kontami-
nation innebér storre risk om livsmedel som kontamineras medger mikrobiell till-
vaxt.

Eftersom livsmedel hanteras krévs god personlig hygien och ldmpliga, rena, och
vid behov skyddande, kldder. Observera att detta krav géller dér livsmedel hante-
ras, d.v.s. alla som arbetar diar man hanterar oférpackade livsmedel omfattas av
kravet. Riktlinjer for detta dr:

- Verksamhetstyp II: privata kldder far anvéndas. Kldderna ska téla att tvéttas
regelbundet, girna i minst 60°C, d.v.s. ylle bor inte anvéndas. Forkldde kan
anvindas vid slaskiga moment.

- Verksamhetstyp I1I-V: skyddande arbetskldder bor anvédndas inklusive mossa
med harnit som técker hela haret. Smycken eller klockor bor inte béras pa han-
der eller armar. Privata kldder bor skiljas &t fran arbetsklader. Butiken bor ha
en policy for nagelldngd, nagellack, piercing, 6rhingen, snus.

Handskar innebér inte automatiskt god handhygien. De méste bytas kontinuerligt
och mellan olika arbetsmoment. Det dr ocksé viktigt att handen inne i handsken ér
ren. Materialet 1 handsken ska vara ldmpligt att komma i kontakt med livsmedel.

Rutiner for personlig hygien ska dven gélla for externa personer, t.ex. hantverkare
och transportpersonal.

10. Utbildning

Personalen ska ha tillrdckliga kunskaper om de faror och risker som kan finnas
eller uppsté 1 det arbetsmoment som just denna personal utfor. Det ar t.ex. viktigt
att forstd varfor det dr viktigt att tvdtta handerna innan man hanterar oférpackat
kott eller varfor det dr viktigt att vissa livsmedel forvaras vid en viss temperartur
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och att det darfor dr viktigt att ha koll pa temperaturen i kylarna. Brister inom
andra kontrollomréden kan bero pa brister i kompetens, kunskaper eller utbild-
ning.

Livsmedelsforetagaren eller annan ansvarig bor ha grundldggande kunskap i
mairkningslagstiftningen.

Kunskap och kompetens kan erhéllas pd minga sétt. Det kan vara utbildning i
form av kurser, men dven instruktioner och handledning pa arbetsplatsen. Det vi-
sentliga &r att personalen har tillrdckliga kunskaper for att utfora sina arbetsupp-
gifter i enlighet med livsmedelslagstiftningen. I detta ingar kunskap om de delar
av foretagets system for egenkontroll, som man &r berdrd av genom sina arbets-
uppgifter.

o Kontrollera att rutiner for 6vervakning, instruktion och utbildning av personal
sdkerstéller att livsmedel inte blir hédlsofarliga eller otjdnliga eller pa annat
sdtt strider mot livsmedelslagstiftningens krav, t.ex. redlighet (rapporterings-
punkt 10.1).

Verksamhetstyp O

Om livsmedelsforetagaren har mérkningsansvar, t.ex. vid import av livsmedel, ska
han/hon ha grundliaggande kunskap om mérkningslagstiftningen och kinna till
relevanta delar av speciallagstiftning om mérkning, import, nya livsmedel, tillsat-
ser m.m. Basala kunskaper om livsmedelshygien, t.ex. om kylforvaring, dr ocksa
nddvéndiga.

Verksamhetstyp 1-V

Samtlig personal bor ha grundlaggande kunskaper 1 livsmedelshygien. Dérutdver
bor den ha kunskaper som ér anpassade till arbetsmomenten. Det &r alltsa inte
samma kompetenskrav for samtlig personal. Hiansyn bor tas till om personalen
roterar mellan olika arbetsmoment.

Livsmedelsforetagaren bor ha identifierat vad var och en ska kunna. Rutin bor in-
nehalla plan for hur kompetensbrist uppticks, vad som avgor om utbildningsinsats
behover sdttas in och hur kompetensen upprétthélls. Det bor dven framgé vem
som har fatt vilken utbildning. Nyanstillda, vikarier och inhoppare fér inte glom-
mas bort.

For verksamhetstyp III-V dir ofoérpackade livsmedel bereds och bearbetas, beho-
ver personalen ha ytterligare kunskaper 1 mikrobiologi, allergener (t.ex. att vete
innehaller gluten och att vassle kommer frin mjolk) och HACCP. Aven dessa
kunskaper ska vara anpassade till den enskilda personalens arbetsmoment.
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11. HACCP-baserade forfaranden

Tillimpningen av forordning (EG) nr 852/2004 ska normalt utgé fran att alla fore-
tag maste gora en faroanalys av den egna verksamheten. I vissa typer av livsme-
delshantering kan man emellertid utgé ifran att mojliga faror kan kontrolleras med
grundforutsittningar. For sadan hantering &r en formell faroanalys inte nédvéndig.
Livsmedelsverket anser att:

e detaljhandelsforetag och andra livsmedelsforetag som inte bereder, bearbetar
eller behandlar livsmedel, dir verksamheten bara medfor sma hygieniska ris-
ker, inte behover inrétta, genomfora och uppritthilla forfaranden baserade pé
HACCP- principerna om grundforutsittningarna tillfredsstéllande sékerstéller
att livsmedelsburna faror forebyggs, elimineras eller reduceras till acceptabla
nivaer. Exempel pa sadana livsmedelsforetag dr livsmedelsbutiker utan manuell
hantering och foretag som transporterar och lagrar forpackade, icke forstorbara
livsmedel. Verksamhetstyp O, 1 och 11

e detaljhandelsforetag som bereder, bearbetar eller behandlar livsmedel inte behdver
gora egna faroanalyser och inrétta formella HACCP-system om sékra livsmedel
kan fis genom att en nationell branschriktlinje som &r relevant for foretaget tillam-
pas. Verksamhetstyp 111-V

Foretag som importerar livsmedel ska bedoma om det finns faror forknippade
med ndgot av de livsmedel som importeras som dr sa betydande att de behdver
styras genom HACCP-baserade forfaranden. Exempel pd en sddan fara som kan
forekomma 1 flera livsmedel oavsett ursprungsland ar allergen som inte deklareras
eller inte dversitts korrekt®. Exempel pa faror som dr forknippade med vissa livs-
medel frén vissa regioner i vérlden dr forekomst av salmonella 1 bladgront frén
sydostasien.

Foretag som ansvarar for markning av livsmedel ska genomfdra en faroanalys for
att avgdra om nagon fara behdver styras genom korrekt markning. Det ror sig
frimst om allergena faror.

Foretag som anvénder en nationell branschriktlinje maste dock alltid vara medvetna
om att det pa intet satt ar sjalvklart att den ar fullt ut tillimpbar for det egna foretagets
verksamheter. Andra faror dn de som identifieras i den nationella branschriktlinjen
kan vara aktuella och faror som finns i den nationella branschriktlinjen behover inte
vara aktuella for alla foretag 1 branschen. Innan man tillimpar en nationell bransch-
riktlinje maste darfor foretaget sikerstdlla att den &r relevant for de egna forhallande-
na.

Livsmedelsforetagaren ska kunna visa hur de tillampat en branschriktlinje och
motivera varfor de inte gjort ndgon ytterligare faroanalys.

% Korrekt dversittning av namn p4 allergena ingredienser ar dven viktig vid inforsel fran annat EU-

land.
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Livsmedelsverket anser att kraven pa tillimpning av HACCP- principerna i

livsmedelsforetagen kan hanteras enligt ndgot av foljande alternativ:

1. Detaljhandelsforetag som bara hanterar forpackade livsmedel. GrundfGrutsétt-
ningar racker. Dessa foretag behover inte gora ndgon faroanalys.

2. Foretag som, med stdd av en faroanalys, kan visa att grundforutséttningarna
racker. Dessa behover ingen HACCP-plan.

3. Ovriga foretag ska inritta, genomfora och uppritthalla ett eller flera forfaran-
den grundande pa HACCP-principerna, d.v.s. de ska gora en faroanalys, identi-
fiera kritiska styrpunkter med kritiska gréanser och 6vervakningsrutiner och
korrigerande dtgirder. Dessa foretag kan anvénda en nationell branschriktlinje
eller generisk plan, om sadan finns.

e Kontrollera att mikrobiologiska faror ingar i faroanalysen (rapporteringspunkt
11.1).

‘ o Kontrollera att allergena faror ingar i faroanalysen (rapporteringspunkt 11.2). ‘

o Kontrollera att 6vriga faror, d.v.s. fysikaliska och kemiska faror, ingér i faro-
analysen (rapporteringspunkt 11.3).

Se branschriktlinjerna ”Séker mat i din butik” respektive ”Sdker mat 1 servicehan-
deln” for exempel pa relevanta faroanalyser.

Verksamhetstyp 111-V

Faroanalysen ska vara dokumenterad. Det finns inget lagkrav pa hur den ska se ut,
utan bedomningen grundas pa att livsmedelsforetagaren kan visa att systemet for
egenkontroll hanterar relevanta mikrobiologiska, allergena, kemiska och fysika-
liska faror pa sddant sétt att livsmedel som inte &r sdkra inte nar konsument.

Ett foretag, vars system for egenkontroll bygger pa ndgon av de aktuella bransch-
riktlinjerna (1 de delar som é&r aktuella), anses uppfylla kravet pa faroanalys. Om
foretaget bedriver verksamhet som inte omfattas av branschriktlinjen ansvarar {6-
retagaren for att gora nodvéndiga tillagg i faroanalysen.

Verksamhetstyp 0 — V
Foretag som sjdlva importerar livsmedel ska ha tagit hinsyn till aktuell kunskap
om eventuella faror forknippade med aktuella livsmedel och land/region.

Foretag som ansvarar for méirkning bor ha identifierat allergena faror (odeklarerat
allergen) om livsmedel som marks &r ett eller innehaller allergen.

e Kontrollera att indamélsenlig rutin finns for 6vervakning av virmebehand-
lingsprocessen om denna ér ett kritiskt avdddningssteg for mikroorganismer
(rapporteringspunkt 11.4).
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Verksamhetstyp 1V-V

Viarmebehandlingen bor vara identifierad som en kritisk styrpunkt (CCP) med
faststillda gransviarden, 6vervakningsrutin och rutin for korrigerande atgérd.
Exempel pa virmebehandlingsprocesser som ar kritiska ar grillning av kyckling.

e Kontrollera att &ndamélsenlig rutin finns for 6vervakning av nedkylning nar
snabb nedkylning &r kritiskt eller viktigt for att forhindra tillvixt av patogena
mikroorganismer och/eller toxinbildning (rapporteringspunkt 11.5).

Om effektiv nedkylning krivs av t.ex. fardiga rétter, ska det finnas &ndamélsenli-
ga rutiner och lamplig utrustning med tillrdcklig kapacitet att kyla ner de aktuella
volymerna inom den tid som rutinen anger. Nedkylning i utrymmen dér kylvaror

forvaras ska bara forekomma om méngderna som kyls ner &r sd pass sma i forhal-
lande till kapaciteten att forvarade livsmedel inte paverkas negativt.

Verksamhetstyp 1V-V

Nedkylning bor vara identifierad som en kritisk styrpunkt (CCP), med faststillda
gransvarden, Gvervakningsrutin och rutin for korrigerande &tgird. Exempel pé nér
nedkylning kan vara kritisk dr virmebehandlade matritter som ska séljas kylda.

e Om ndgon Ovrig kritisk styrpunkt (CCP) har identifierats, kontrollera dé att
gransvirde &r faststéllt och att rutinerna for 6vervakning och korrigerande t-
gérd dr dandamélsenliga (rapporteringspunkt 11.6).

Verksamhetstyp 1V-V

Exempel pa detta dr kontroll av markningen av egenproducerade/forpackade livs-
medel for att sdkerstélla korrekt mirkning av allergener. Ytterligare exempel pa
ovriga kritiska styrpunkter dr vissa moment 1 mottagningskontroll av farsk fisk
och skaldjur, viss temperaturkontroll i kallkok, receptstyrning vid gravning av lax

och tillverkning av sillinldggningar (jJamfor branschriktlinjen ”Séker mat 1 din bu-
tik™).

e Kontrollera att det finns &ndamalsenlig rutin for verifiering och (validering)
(rapporteringspunkt 11.7).

Verksamhetstyp 1IV-V

Det ska finnas underlag som visar att HACCP-planen har {6ljts och att resultatet
blir sékra livsmedel. Jiamfor branschriktlinjen ”Séker mat 1 din butik” respektive
rutinen Genomgang och uppdatering av egenkontrollen i ”Siker mat i servicehan-
deln”.
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12. Information

Kontrollen av mérkning kan se olika ut beroende pa typ av verksamhet. Den kan
ocksé vara en kombination av kontroll av:

1. fardigmarkta forpackningar
2. forpackningar som verksamhetsutovaren méarker sjalv
3. livsmedel som séljs oforpackade

Dessutom kan mirkningskontroll goras pa verksamheter dér man inte alls hanterar
livsmedel, men dndé har ansvaret for markningen. Markning kan vara bade fore-
skriven (obligatorisk) och frivillig. Kontrollen bor omfatta bada sorterna. Finns
foreskrivna uppgifter i mirkningen? Ar frivilliga uppgifter korrekta? Har siljande
uttryck (d.v.s. uttryck som inte har direkt grund i lagstiftning, men anvénds for att
sdrskilja produkten gentemot andra liknande produkter, ge den ett mervérde) en
relevant forklaring/motivering i direkt anslutning? Ger mérkningen information
som riskerar att vilseleda konsumenten? Presenteras livsmedlet pa ett rattvisande
satt?

En del mikrobiologiska och allergena faror hanteras genom att konsumenten far
ritt information. Det kan handla om f6rvarings-, hanterings- och tillagningsanvis-
ningar, nir sddana krévs for att konsumenten ska kunna hantera livsmedlet ratt
och ddrmed undvika hilsostdrning. Information kan ocksa ges 1 form av sista for-
brukningsdag och korrekt deklaration av kinda allergener.

o Kontrollera att de markningsuppgifter finns som krévs enligt lagstiftningen
och som gor att konsumenten kan gora ett medvetet val. Detta géller alla fo-
rekommande mérkningsregler, inte bara LIVSFS 2004:27 (rapporterings-
punkt 12.1).

For samtliga verksamhetstyper kan man i kontrollen ta prover och analysera {for
att verifiera t.ex. fetthalt, vatteninnehall, kottslag, hallbarhet, nettokvantitet eller
innehall av ett visst dmne.

Verksamhetstyp 0

Dokumentationskontroll: Finns dokumentation som styrker markningen av alla
produkter? Hur sékerstdller man att mirkningen &r korrekt, t.ex. vid dverséttning
frén andra sprak?

Verksamhetstyp |

Dokumentationskontroll: Har foretagaren fitt de varor som har bestéllts? Verifie-
ring av beteckningar, t.ex. fiskart, kottslag eller annan vérdefull information, ge-

nom att stimma av med fakturor eller andra handlingar som visar att uppgifterna

ar riktiga.

Produktkontroll: Finns konsumentmérkning nir varorna slépps ut pa marknaden?
Finns alla foreskrivna mérkningsuppgifter? Ar mérkningen pé svenska? Stimmer
hyllkantsmérkningen dverens med varumarkningen, t.ex. rétt beteckning?
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Verksamhetstyp 11

Dokumentationskontroll: Har de fatt det som de har bestillt? Verifiering av be-
teckningar, t.ex. fiskart, kottslag eller annan vardefull information, genom att
stimma av med fakturor eller andra handlingar som visar att uppgifterna &r
riktiga.

Produktkontroll: Finns inga mérkningskrav, forutom for fisk, notkott, kalvkott

Verksamhetstyp 111-V

Dokumentationskontroll: Har de fatt det som de har bestéllt? Verifiering av be-
teckningar, t.ex. fiskart, kottslag eller annan vérdefull information, genom att
stimma av med fakturor eller andra handlingar som visar att uppgifterna ar
riktiga.

Produktkontroll: Stimmer alla foreskrivna markningsuppgifter? Hur styrks angiv-
na markningsuppgifter, stimmer t.ex. ingrediensforteckningen med recepturen?
Om foretaget sjilv ansvarar for att ange héllbarhetstid, grundar denna sig pé sak-
ligt underlag? (Egna eller andras studier, god praxis, branschriktlinjer) Sker nagon
form av verifiering?

o Kontrollera att méirkningsuppgifterna inte framstélls pa ett sdtt som kan vara
vilseledande for konsumenten. Blir konsumenten lurad? (rapporteringspunkt
12.2)

Verksamhetstyp 0-V

Béde obligatorisk och frivillig markning i text, illustration, fargsattning osv. kan
ge ett felaktigt intryck och dérigenom riskera att vilseleda konsumenten pa ett av-
gorande sitt.

Vid kontroll av mérkning ska hdnsyn tas dels till de enskilda markningsuppgifter-
na, dels till helhetsintrycket. Det rdcker inte med att en uppgift ar sann. Mérkning-
en far inte heller ge ett felaktigt intryck av livsmedlets egenskaper. Helhetsin-
trycket kan bli fel, trots att enskilda uppgifter dr korrekta, och tvért om, d.v.s. att
enskilda uppgifter, om man plockar ut dem var for sig ér vilseledande, men hel-
hetsintrycket dr bra. En vilseledande och ofullstdndig beteckning kan inte vigas
upp av en fullstdndig och korrekt ingrediensforteckning.

Skilj pé vilseledande mirkning och felaktig mérkning. Aven felaktig mérkning
kan dock riskera att i forlangningen vilseleda konsumenten

Séaljande uttryck

Frivilliga markningsuppgifter, som egentligen inte har nagon laglig grund (t.ex.
”lyx-", “nyskordad”, ”farsk’’) och som anvénds for att ge livsmedlet ett mervérde,
bor anvindas med forsiktighet. Vid kontroll, se till att det séljande uttrycket har en
relevant forklaring/motivering i direkt anslutning till uttrycket. Ifrdgasétt annars
varfor det anvinds. Olika former av frivillig méarkning kan ses som séiljande ut-
tryck, t.ex. etisk mirkning sésom Halal. Aven frivillig méirkning ska, liksom den
obligatoriska, vara korrekt och inte vilseleda kdparen.
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Presentation

Inte bara mérkningen pé produkten, utan dven hur produkten presenteras i butik
kan vilseleda konsumenten. I presentationen bedéms utformningen av livsmedlets
direkta omgivning; skyltar, hyllkantsmérkning och andra uppgifter. Hyllkants-
markningen maste stimma 6verens med motsvarande mérkning pd forpackningar-
na. Notera livsmedlets placering i butiken. Vid kontrollen boér man vara medveten
om att produkter kan fa draghjilp av att placeras i butiken bredvid livsmedel av
hogre kvalitet. Det dr viktigt att en skylt med texten "Honung” hdnger 6ver pro-
dukter som verkligen ar honung, eftersom felaktig anvindning av skyltar kan vil-
seleda konsumenten och ge denne en felaktig bild av produkterna

o Kontrollera om det finns eller saknas markningsuppgifter som kan medfora
att livsmedlet kan vara hélsofarligt for en konsument att dta, t.ex. rattvisande
ingrediensforteckning inkl. allergener, hallbarhet, bruksanvisning och forva-
ringsanvisning (rapporteringspunkt 12.3).

For att ett livsmedel ska vara sidkert for konsumenten kravs att hon kan ta del av
uppgifterna. Markningen ska vara liasbar och pé svenska.

Eftersom man kan vara 6verkénslig 4ven mot andra amnen &n de som pekas ut i
bilaga 1 1 foreskrifterna om mérkning och presentation av livsmedel (LIVSFS
2004:27), ar det mycket viktigt att ingrediensforteckningen ar korrekt. Kontroll
gors bést genom dokumentationskontroll av att ingrediensforteckningen stimmer
overens med recepturen och att foretagaren har kopt in det som anges pa forpack-
ningen. Felmirkta livsmedel som kan medf6ra en hélsorisk for konsumenten och
antingen har forts in i eller ut ur landet ska meddelas EU-kommissionen via
RASFF.

Generellt dr Sverige 1 EU-sammanhang emot att genom lagstiftning infora sa kal-
lade varningstexter pa livsmedel. Det finns dock vissa varningstexter foreskrivna i
t.ex. foreskrifter mérkning av vissa livsmedel (SLVFS 2002:47).

Verksamhetstyp 0

Vid kontroll av t.ex. huvudkontor &r det viktigt att reda ut ansvaret for méarkning-
en. P4 ett huvudkontor kanske man inte har ndgon produktion av livsmedel dver
huvud taget, men man har &nda ansvar for all mérkning av produkterna.

Apotek och liknande verksamheter séljer livsmedel till kinsliga konsumentgrup-
per. Det gér méirkningskontrollen extra viktig. Den gors ldmpligen pa t.ex. in-
kopscentraler och hos grossister. Hos importorer kan mérkningskontrollen goras
genom av man kontrollerar dokumentation som styrker att foretaget har rétt over-
sdttning av méirkningen.

Verksamhetstyp |

Aven anliggningar som bara hanterar firdigforpackade livsmedel har ansvar for
markningen. For verksamheter som saluhaller redan mérkta livsmedel eller verkar
1 tidigare handelsled och hanterar mérkning 1 s.k. medf6ljande handling ska mérk-
ningskontroll géras och kan vara i form av projekt eller stickprov.
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Verksamhetstyp 11

For denna verksamhet finns inga generella krav pa mirkning, dock ska tilldggs-
mirkning for fisk och ursprungsméarkning av notkott finnas. For oférpackade
livsmedel kan inte konsumenten ta del av markningsuppgifterna. Det dr en hanter-
ingsfraga for foretagaren att se till att de livsmedel som séljs &r sikra. Om mérk-
ning och presentation gors ska dessa naturligtvis vara korrekta.

Verksamhetstyp 111-V
For dessa verksamhetstyper dr méirkningskontroll mycket viktig och bor vara en
planerad aktivitet i den ordinarie kontrollen.

Det ar framfor allt viktigt att kontrollera att recepturen stimmer med verkligheten
och att mérkningen &ndras nir man byter ingredienser.

Kunskapsnivan hos personalen dr avgorande for att markningen ska bli korrekt
och konsumenter inte ska drabbas.

o Kontrollera att det finns dokumentation som styrker mérkningsuppgifterna,
t.ex. ingrediensforteckning (receptur, handelsdokument) el-
ler ndringsvardesdeklaration (analysresultat) pa forpackade livsmedel (rap-
porteringspunkt 12.4).

All typ av miarkning stéller krav pa kompetensen hos den som utfér méarkningen.
Alla mirkningsuppgifter ska kunna styrkas med dokumentation. Kontrollmyndig-
heten ska ta del av denna dokumentation for att kunna avgéra om mérkningen ar
relevant och korrekt.

Verksamhetstyp 0

For att motivera och verifiera markning bor &ven matméklare kunna visa doku-
ment som visar att mirkningsuppgifterna stimmer, t.ex. analysrapporter for att

styrka naringsvardesdeklarationen, nirings- och hilsopéastaenden och specifika-
tioner pa ingredienser frén tillverkare (sammansatta ingredienser).

Verksamhetstyp |
I denna verksamhet kontrolleras att foretagaren har den dokumentation som krévs
av sparbarhetskrav.

Verksamhetstyp 11

Har kontrolleras att foretagaren har den dokumentation som krévs av sparbarhets-
krav och for att styrka den markning som dr foreskriven, t.ex. tilliggsmérkning av
fisk och ursprungsmérkning av nétkott. Har livsmedelsforetagaren dokumentation
som visar att dessa uppgifter stimmer?
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Verksamhetstyp 111-V

Denna verksamhet har ett langtgadende ansvar for att visa att allt som péstas i
markningen dr korrekt. Detta innebér att allt ifrdn dokumentation som styrker an-
vindningen av sdljande uttryck (hur motiverar foretaget att ett visst begrepp har
anvénts?) till dokumentation som styrker niaringsvardesdeklaration ska granskas.

13. Sparbarhet

Kravet pa spérbarhet finns for att man ska kunna hantera situationer dir det visar
sig att livsmedel som redan har sléppts ut pd marknaden &r osdkra. Kravet pa att
kunna spéara livsmedel ett steg tillbaka i kedjan och ett steg framét om livsmedel
levereras vidare till andra livsmedelsanlédggningar géller for alla livsmedel och
dérmed for alla typer av butiker.

OBS! I butik behover kravet pa sparbarhet vara uppfyllt ett steg bakat, men inte
framat om livsmedel bara siljs till slutkonsumenter.

Se dven Livsmedelsverkets information till livsmedelsforetagare om sparbarhet.

o Kontrollera att det finns &ndamalsenliga rutiner for aterkallande av felaktiga
produkter (rapporteringspunkt 13.1).

Verksamhetstyp 0-V

Det ska finnas planerade dtgirder for att aterkalla livsmedel som har sélts i1 buti-
ken om det visar sig att de inte dr sdkra. Om butiken har sélt livsmedlet vidare till
en annan livsmedelsforetagare ska denna kontaktas. Ar det diremot livsmedel
som har salts till konsumenter, sa vet inte butiken vilka dessa dr. Butiken kan da
aterkalla genom att konsumenterna informeras via massmedia, som radio, tv, in-
ternet och/eller tidningar.

Osélda osédkra livsmedel maste hallas kvar i butiken genom att de tas bort fran
hyllorna eller sparras pd annat sitt, t.ex. 1 kassaapparaten.

e Kontrollera att livsmedelsforetagaren vet varifran inkommande révaror, pro-
dukter och forpackningsmaterial kommer, d.v.s. ett steg bakat
(rapporteringspunkt 13.2).

Verksamhetstyp 0-V

I butik ar det ofta tillrackligt att foljesedlar eller fakturor sparas fran leverantdrer-
na av ravaror, produkter och forpackningsmaterial for att uppfylla kravet pd spar-
barhet ett steg bakét i livsmedelskedjan. Leverantérens namn och adress ska
framga av dokumentationen, liksom leveransdatum, mangd och sort. Det bor g
att fa fram uppgifterna ldtt och snabbt, d.v.s. inom nigra timmar.

e Kontrollera att livsmedelsforetagaren vet till vem produkter har levererats,
d.v.s. ett steg framét (rapporteringspunkt 13.2)
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Verksamhetstyp 111-V och grossist

Sparbarhet framat behdvs inte ndr livsmedel bara sdljs till slutkonsumenter. Dér-
emot behdver mottagaren av livsmedel anges om denna dr en annan livsmedelsfo-
retagare. Detta dr aktuellt 1 butiker som levererar t.ex. fardiga matrétter eller
styckat kott till en annan livsmedelsforetagare samt for grossister. Namn och
adress och vilket livsmedel som har levererats ska kunna anges. Dessutom ska le-
veransdatum, méngd och sort anges. Denna information kan finnas i kundregister
och transport- eller leveranssedlar.

14. Mikrobiologiska kriterier - férordning (EG) nr 2073/2005

o Kontrollera att livsmedelsforetagaren uppfyller kraven 1 forordning (EG) nr
2073/2005 (rapporteringspunkt 14.1).

Verksamhetstyp 111-V

I férordningen finns krav pd bade livsmedelssdkerhetskriterier och processhygien-
kriterier. Om butiken bereder eller bearbetar ndgon av de livsmedelskategorier
som ndmns i forordningen ska kriterierna for dessa kategorier vara uppfyllda. For
butiker &r kategorierna malet kott”, “kottberedningar”, t.ex. marinering av kott,
de vanligaste kategorierna.

For “malet kott” och “’kottberedningar” finns:
- processhygienkriterium E.coli

- livsmedelssikerhetskriterium Salmonella

- héllbarhetstiden ska kunna motiveras

For ”malet kott” finns dessutom:
- processhygienkriterium totalantalet bakterier

Ett exempel pd provtagningsrutiner som Livsmedelsverket anser uppfyller dessa
kriterier &r de som beskrivs 1 branschriktlinjen ”Siker mat 1 din butik”.

15. Ovriga krav

Kontrollera att uppgifterna i myndighetens register ver registrerade anldggningar
ar korrekta for den aktuella butiken, bl.a. uppgifterna om livsmedelsforetagare,
organisationsnummer, verksamhetens art och omfattning. Kontrollera om verk-
samheten har fordndrats s att anliggningen omfattas av krav pa godkdnnande.
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9 ”Kom-ihag-lista”

Vid kontroll kan en “kom-ihdg-lista” med kontrollpunkter anvédndas som stod. En
sadan lista bor vara flexibel, men alltid utgé ifran rapporteringsformuliret (se av-
snitt 9.3.3 1 huvuddokumentet vigledning Offentlig kontroll av livsmedelsanlagg-
ningar) for att det ska vara enkelt att snabbt fora dver kontrollresultatet vid myn-
dighetsrapporteringen.

Med flexibel menas att listan kan utformas med hinsyn tagen till just de kon-
trollomraden som &r aktuella for den anldggning som ska besdkas. Alla kon-
trollomrdden &r inte aktuella for alla typer av verksamheter som kan finnas i buti-
ker och handel. Rutiner for varmhéllning (rapporteringspunkt 8.1) dr inte aktuellt i
de butiker som inte har sddan verksamhet. Kontrollomradet Mikrobiologiska kri-
terier (rapporteringspunkt 14.1) dr inte aktuellt i butiker som inte har nagon be-
redning eller bearbetning av de livsmedelskategorier som finns med i aktuell for-
ordning.

”Kom-ihdg-listan” ska dven kunna anpassas till omfattningen pa det aktuella kon-
trollbesoket. Alla kontrollomréden behover inte kontrolleras vid varje kontrolltill-
falle. I en kom-ihag-lista som ska anvéndas vid ett visst kontrollbesok i en butik
kan ett fital kontrollomrdden finnas med.

Detaljeringsnivén i rapporteringsformuldret under respektive kontrollomrade &r
anpassad till de kontrollresultat Livsmedelsverket behdver for indikatorn for mik-
robiologiskt sdkra livsmedel och indikatorn for redlighet. Den enskilda inspekto-
ren kan behova ha ytterligare detaljer i sin lista for att inte glomma att kontrollera
en viktig detalj, medan en annan inspektor klarar sig pd den detaljeringsnivd som
nu anges 1 rapporteringsformuléret. Rapportering av avvikelser sker enligt rappor-
teringsformuléret, oavsett hur manga underpunkter som finns med 1 kom-ihdg-
listan.

Nedan ges exempel pa kom-ihag-listor som inspektoren kan ha med pa det enskil-
da kontrollbesoket. De ér inte kompletta, utan bor ses som exempel pa olika sétt
att utforma kom-ihdg-listor.
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»Kom-ihag-lista” for kontroll i Butik Kajan,

Verksamhetstyp | - 11

(UA = utan avvikelse, A = med avvikelse)

Rapporteringspunkter o komihag-punkter

UA

15. Ovrigt

15.1 Ovrigt

Rétt foretagare registrerad

Eventuella betydande forédndringar anméilda

4. Hantering och forvaring av avfall

4.1 Hantering och forvaring av avfall

Soptunnor inne

Soprum, ev kyla

Sopcontainrar utomhus

5. Skadedjursbeskdmpning

5.1 Skadedjursbeskdmpning

Spar av moss eller andra skadedjur

8. Forvaringstemperatur

8.2 Forvaringstemperatur — &ndamalsenliga rutiner for kylforva-
ring

Rutin for temperaturkontroll i kylarna

Faktisk temperatur i kylar

8.3 Temperatur - Gvrigt

Rutin for temperaturkontroll i frysarna

Faktisk temperatur i frysarna

9. Personlig hygien

9.1 Personlig hygien — fullt utrustat och funktionellt handtvéttstall
finns 1 produktionslokaler

Handfat

Varmt vatten

Tval

Handdukar

9.2 Personlig hygien — 6vrigt

Klader

13. Sparbarhet

13.2 Sparbarhet - dterkallande

Leveranspapper
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»Kom-ihag-lista” for kontroll i Stora Marknaden,
Verksamhetstyp | - V

(Not = notering, UA = utan avvikelse, A = med avvikelse)

Rapporteringspunkter o komihag-punkter Not UA

1. Infrastruktur, lokaler och utrustning — éaven fordon (revision)

Planering, utformning, konstruktion, placering och storlek

— Finns tillrackliga utrymmen?

— Finns nddvéndig utrustning? (for t.ex. frys- och kylforvaring,
varmhallning)

— Finns nddvéndiga installationer? (t.ex. VA, belysning, ventila-
tion)

— Ar material/ytor av limpliga material?

— Ar utformningen och flddena sédana att korskontamination und-
viks och en god livsmedelshygien mojliggors?

Underhéll

-Finns rutin {6r sddant underhall av lokaler, ytor, utrustning och
inredning som &r av betydelse for livsmedelssikerhet och redlig-
het?

-Ar lokaler, inredning och utrustning i gott skick?

1.1 Infrastruktur, lokaler och utrustning, d&ven fordon — Samman- O
tagen bedomning

2. Ravaror och forpackningsmaterial (revision)

Finns rutiner?

-Finns rutin {6r godkdnnande av leverantér? (Om annan &n egen
kedja)

-Finns rutin for mottagningskontroll? Omfattar dessa relevanta
kontroller? (Jfr branschriktlinjerna)

-Finns rutin vid avvikelse?

Foljs rutinerna?

-Tas varor och forpackningsmaterial endast frdn godkédnda leve-
rantorer?

-Har mottagningskontroll skett enligt rutin? (Genomf{drs kontroll
enligt rutin? Fors dokumentation enligt rutin?)

-Har korrigerande atgdrd vidtagits vid avvikelse?

2.1 Réavaror och forpackningsmaterial — sammantagen bedomning O

3. Saker hantering, lagring och transport (inspektion)

Forhindras mikrobiologisk korskontamination mellan ravara och
fardigvara?

-Forvaras oforpackade, obearbetade animaliska livsmedel atskilda
fran virmebehandlade produkter/andra oférpackade produkter fér-
diga for konsumtion?

-Ar hanteringen av ratt kott, fisk, fagel tillrickligt atskild frn 6v-
rig hantering av produkter fiardiga for konsumtion? (i rum eller 1
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Rapporteringspunkter o komihag-punkter

Not

UA

tid)

-Anvénds utrustning och redskap pé sadant sétt att korskontamina-
tion mellan rda animalier och fardigvaror undviks?

3.1 Séker hantering: Forhindras mikrobiologisk korskontamination
mellan ravara och firdigvara — Sammantagen bedomning

Forhindras korskontamination(/fororening) av allergener till 6v-
riga livsmedel?

-Forvaras allergena livsmedel pa sadant sitt (atskilt eller forslu-
tet/forpackat) pa saddant sitt att korskontamination av allergener
forhindras?

-Sker hanteringen/produktionen sa att risken for korskontamina-
tion av allergener forhindras? (t.ex. skiljt i rum eller 1 tid; styrning
av produktionsordning)

-Anvénds utrustning och redskap pé sédant sétt att korskontami-
nation av allergener forhindras?

3.2 Séker hantering: Forhindras korskontamination av allergener —
sammantagen bedomning

Noteringar:
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10 Lagstiftning

Nedan foljer ett urval av lagstiftning och vigledande dokument som &r aktuella

for detaljhandelsforetag som bereder, bearbetar och/eller behandlar livsmedel;

e Europaparlamentet och radets forordning (EG) nr 178/2002 av den 28 januari
2002 om allménna principer och krav for livsmedelslagstiftning, om inrédttande
av Europeiska myndigheten for livsmedelssédkerhet och om forfaranden i fragor
som géller livsmedelssidkerhet

e Europaparlamentet och radets forordning (EG) nr 852/2004 av den 29 april
2004 om livsmedelshygien

e Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 853/2004 av den 29 april
2004 om faststidllande av sdrskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt ur-
sprung

e FEuropaparlamentet och rddets forordning (EG) nr 1935/2004 av den 27 oktober
2004 om material och produkter avsedda att komma i kontakt med livsmedel
och om upphivande av direktiven 80/590/EEG och 89/109/EEG

e Kommissionens forordning (EG) nr 2073/2005 av den 15 november 2005 om
mikrobiologiska kriterier for livsmedel

e Kommissionens forordning (EG) nr 37/2005 av den 12 januari 2005 om dver-
vakning av temperatur i utrymmen for transport, forvaring och lagring av djup-
frysta livsmedel

e Kommissionens forordning (EG) nr 1924/2006 av den 20 december 2006 om
néringspastaenden och hélsopédstdenden om livsmedel

e Europaparlamentets och radets forordning (EG) NR 1333/2008
av den 16 december 2008 om livsmedelstillsatser

e Radets forordning (EG) nr 834/2007av den 28 juni 20070om ekologisk produk-
tion och mirkning av ekologiska produkter och om upphévande av férordning
(EEG) nr 2092/91

e Kommissionens forordning (EG) nr 889/2008 av den 5 september 2008
om tillimpningsforeskrifter for radets forordning (EG) nr 834/2007 om ekolo-
gisk produktion och mérkning av ekologiska produkter med avseende pa
ekologisk produktion, markning och kontroll

e Sérskild méarkning av notkott, dgg samt fiskeri och vattenbruksprodukter:

o Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 1760/2000 av den 17 juli
2000 om uppréttande av ett system for identifiering och registrering av not-
kreatur samt markning av notkott och notkottsprodukter och om upphivande
av radets forordning (EG) nr 820/97

o Kommissionens forordning (EG) nr 1825/2000 av den 25 augusti 2000 om
faststdllande av tillimpningsforeskrifter for Europaparlamentets och radets

7 En uppdaterad forteckning dver gillande lagstiftning finns pa www.livsmedelsverket.se.
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forordning (EG) nr 1760/2000 nir det giller mérkning av notkétt och not-
kottsprodukter

o Rédets forordning (EG) nr 1234/2007 av den 22 oktober 2007 om upprit-
tande av en gemensam organisation av jordbruksmarknaderna och om sér-
skilda bestimmelser for vissa jordbruksprodukter

o Kommissionens forordning (EG) nr 598/2008 av den 23 juni 2008 om adnd-
ring av forordning (EG) nr 589/2008 om tillimpningsforeskrifter for radets
forordning (EG) nr 1234/2007 nér det galler handelsnormer for dgg

o Rédets forordning (EG) nr 104/2000 av den 17 december 1999 om den ge-
mensamma organisationen av marknaden for fiskeri- och vattenbrukspro-
dukter

o Kommissionens forordning (EG) nr 2065/2001 av den 22 oktober 2001 om
faststéllande av tillimpningsforeskrifter for radets forordning (EG) nr
104/2000 betriffande konsumentinformation inom sektorn for fiskeri- och
vattenbruksprodukter

o Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2008:10) om dndring i Livsme-
delsverkets foreskrifter (SLVFS 2001:37) om handelsbeteckningar pa fiske-
ri- och vattenbruksprodukter

Livsmedelslagen 2006:804
Livsmedelsforordningen 2006:813
Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:20) om livsmedelshygien

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2004:27) om mirkning och presenta-
tion av livsmedel

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2003:2) om material och produkter
avsedda att komma 1 kontakt med livsmedel

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2006:12) om djupfrysta livsmedel

Livsmedelsverkets foreskrifter (SLVFS 2000:14) om livsmedel for sérskilda
néringsdndamal

Livsmedelsverkets foreskrifter (SLVFS 2000:15) om livsmedel for speciella
medicinska dndamal

Livsmedelsverkets foreskrifter (SLVFS 1983:2) om berikning av vissa livsme-
del

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:9) om anvédndning av viss sym-
bol ("nyckelhalet”)

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:7) om epidemiologisk utredning
av livsmedelsburna utbrott

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2007:15) om livsmedelstillsatser
Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2003:9) om kosttillskott
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