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Resultat fran normerande inspektio-
ner av livsmedelsbutiker 1 samband
med kommuninspektioner under aren
2003-2005

Sammanfattning

Under perioden januari 2003 till och med september 2005 utférde Livsmedelsver-
ket totalt 39 normerande inspektioner vid livsmedelsbutiker i samband med kom-
muninspektionerna.

Syftet med de normerande inspektionerna var framfor allt att stodja kommu-
nerna i deras arbete med tillsynen men &ven att fa en uppfattning om hur tillsynen
ser ut i landet.

Verksamheterna uppvisade stora brister i sin egenkontroll vilket dven ater-
speglades i de brister/avvikelser som konstaterades vid sjalva inspektionen. Fram-
for allt gallde detta foretagens livsmedelshantering och underhall av lokaler och
eller utrustning.

Verksamhetsansvariga har inte forstatt egenkontrollen som metod for att ta
ansvar for att distribuera sékra livsmedel.

Myndighetskontrollen hade ocksa brister bland annat i form av otillfredsstal-
lande inspektionstathet vilket kan vara en anledning till konstaterandet att verk-
samheter bedrivs i lokaler som inte ar i dverensstammelse med géllande godkan-
nande.

Bakgrund

Livsmedelsverket besoker Sveriges kommuner och gor sa kallade kommunin-
spektioner i samband med de normerande inspektionerna.

Med livsmedelsbutiker menas dven kiosker stormarknader och andra verk-
samheter som salufor livsmedel. De normerande inspektionerna har utforts i sam-
band med kommuninspektioner.

Med en normerande inspektion menas en sadan inspektion som Livsmedels-
verket ska utfora enligt 46a § livsmedelsférordningen (1971:807). Livsmedelsver
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ket ska genom normerande inspektioner stddja kommunernas tillsynspersonal i
tillsynen, férmedla normer som syftar till en likvérdig tillsyn i landet samt
inh&mta tillracklig kunskap om tillsynen for att kunna svara upp till de krav som
EG-lagstiftningen stéaller pa den centrala myndigheten.

Med kommuninspektion menas att Livsmedelsverkets inspektorer tillsam-
mans med representanter for kommunen granskar kommunens verksamhetsplane-
ring, inspektioner och egentillsyn inom livsmedelsomradet. Syftet med kommun-
inspektionen &r att traffa politiker och tjansteman for att granska och stodja kom-
munens livsmedelstillsyn, paverka kommunerna sa de fullgér sina forpliktelser
inom livsmedelstillsynen och formedla kunskap som syftar till att erhalla en lik-
vardig tillsyn i landet. Inspektionerna sker i samarbete med lansveterindrerna.

Mal

Malet med arbetet var att Livsmedelsverket skulle bilda sig en uppfattning av hur
tillsynen sag ut i landet. Under aren 2003 — 2005 utférdes 147 normerande
inspektioner fordelade mellan nagra olika branscher (livsmedelsbutiker, storhus-

hall, bagerier och grossister) i samband med kommuninspektioner. 39 av dessa
normerande inspektioner utfordes i livsmedelsbutiker.

Arbetsformer

De normerande inspektionerna utfors enligt bilaga 2.

En kontinuerlig utbildning/uppdatering har hallits med de inspektorer som
genomfdrde de normerande inspektionerna. Detta for att erhalla en sa likvardig
bedémning av de normerande inspektionerna som mojligt.

Som utgangspunkt har checklistan for datorbaserade inspektioner anvénts
enligt bilaga 3a (till och med 2005-02-08) och 3b. Vidare har checklistan for
underlag for tillsynsuppgifter anvénts enligt bilaga 4.

Den normerande inspektionen sammanstélldes i en inspektionsrapport till den
berérda kommunen. Speciellt viktiga avvikelser togs &ven upp i ett bifogat folje-
brev till kommunen. Livsmedelsverket forutsatte dven i detta brev att patalade
avvikelser atgardades och att dessa redovisas till Livsmedelsverket.

Efter hand har resultaten dven legat till grund for diskussioner med foretra-
dare for branschen. Da har de "gemensamma avvikelserna” diskuterats med syfte
att sprida kunskap om vad foretagen har svart att leva upp till.
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Urval

Enligt Livsmedelsverkets instruktion for normerande inspektioner bestdammer
Livsmedelsverket vilka objekt som ska vara féremal for en normerande inspek-
tion. Eftersom antalet livsmedelsbutiker &r stort och Livsmedelsverket inte har
k&nnedom om omfattningen av livsmedelsbutikernas verksamhet har urvalet skett
i samrad med miljoférvaltningarna. Det slutliga stallningstagandet vilken verk-
samhet som skulle inspekteras i kommunen har dock varit Livsmedelsverkets.
Spridning mellan olika butikskedjor har ocksa efterstravats.

Resultat

Sammanlagt har 39 normerande inspektioner genomforts vid livsmedelsbutiker
under perioden januari 2003 till och med september 2005. Sammanstallningen av
resultaten redovisas i tabellform i bilaga 1.

I och med 2005 ars normerande inspektioner har samtliga kommuner fatt ett
besok enligt samma koncept.

De procentsiffror som presenteras nedan ska inte tas bokstavligt, siffrorna ar
endast angivna for att man ska fa en uppfattning om resultatet.
Sammanstallningen baseras pa ett for litet antal livsmedelsbutiker for att man ska
fa en statistiskt séker siffra.

Godkannande av livsmedelslokalen
22 § livsmedelslagen (1971:511) stadgar att "livsmedel far ej hanteras yrkesmas-
sigt i annan lokal an livsmedelslokal”. 1 37 8§ livsmedelsforordningen (1971:807)
anges bland annat att en livsmedelslokal inte far tas i bruk forran den ar godkéand
for sitt andamal. 1 42 § samma forordning anges att ”Innan en livsmedelslokal
med dess inredning eller verksamhet i lokalen &ndras vasentligt skall anmalan
goras till den myndighet som utévar tillsyn dver verksamheten i lokalen”.

Nio av de totalt 39 livsmedelsbutiker (23 procent) brister i dverensstammelse
med lokalgodkannandet i ett eller flera avseenden.

Fem livsmedelshandlare (13 procent) kunde inte visa upp lokalgodkannandet.
Ytterligare sex (15 procent) saknade lokalgodkannande fran tillsynsmyndigheten.

I sju fall (18 procent) stammer godkannandet inte dverens med aktuell livs-
medelsverksamhet. | sju fall (18 procent) stdmmer inte lokalerna dverens med
lokalgodkannandet. | fem fall (13 procent) stammer varken aktuell livsmedels-
verksamhet eller lokalerna dverens med godkannandet. Om dessa forandringar
intraffat efter att kommuninspektorerna senast varit pa tillsynsbesok kan inte utla-
sas av den normerande inspektionsrapporten.
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Egenkontrollen

Enligt 3 § foreskrifterna om livsmedelstillsyn (SLVFS 1990:10) ska tillsynsmyn-
digheten faststélla egenkontrollprogram foér den verksamhet som bedrivs i lokalen.
Detta krav har funnits sedan juli 1990.

Tolv livsmedelsbutiker saknar fortfarande faststéllt egenkontrollprogram,
fem verksamheter kan inte visa upp sitt faststallda egenkontrollprogram och tre
visade upp ett egenkontrollprogram som inte var det som var faststallt av
tillsynsmyndigheten.

Samtliga livsmedelsbutiker utom en har brister i egenkontrollen vilket ocksa
framhalles vid rapportskrivningen till kommunerna. Avvikelserna ér av olika
grad, allt ifran nagra fa avvikelser till att man inte foljt egenkontrollprogrammet
alls eller att det maste omarbetas. Det &r svart att utifran inspektionsrapporterna
gora en klar skillnad mellan brister i dokumentationen, dokumentationen saknas
helt/delvis eller brister i egenkontrollen. Darfor har ingen inbdrdes kategorisering
gjorts.

e Tolv livsmedelsbutiker (31 procent) saknar egenkontrollprogram.
e Fem livsmedelshandlare (13 procent) kan inte visa upp sitt faststallda
egenkontrollprogram.
e Tre livsmedelshandlare (8 procent) visade upp ett egenkontrollprogram
som inte var det faststéllda egenkontrollprogrammet.
Samtliga verksamheter utom en hade sma eller stora brister i egenkontrollpro-
grammen.

Inspektioner och 6vriga dokumenterade tillsynsbesdk
I allménna raden till 4 § foreskrifterna om livsmedelstillsyn (SLVFS 1990:10)
anges att varje verksamhet bor inspekteras minst en gang per ar. Denna arliga
inspektion ska omfatta samtliga relevanta led i hanteringen. Exempel pa moment
som granskats ar
e Underhall och rengoring av lokaler, inredning, maskiner och annan utrust-
ning
e Personalhygien
e Tillverkningsprocesser (till exempel ravarukontroll, beredning, bearbet-
ning, foradling, preparering, varu- och personalfloden)
e Forvaring, servering och saluhallande
e Sammanséttning av livsmedel (till exempel recepturer, ravaror, tillsatser,
halvfabrikat och féardiga livsmedel)
e Markning och sparbarhet av livsmedel
e Material och produkter i kontakt med eller avsedda att komma i kontakt
med livsmedel
e Transportmedel
e Resultat fran foretagets egenkontroll
e Myndighetsdokument
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Om inspektoren kontrollerar farre &n fem moment kallas tillsynsbestket for ett
ovrigt tillsynsbesok. | annat fall kallas tillsynsbesdket for inspektion i denna rap-
port. Livsmedelsverket anser ocksa att samtliga tillsynsbesck ska dokumenteras.

Under de senaste tva aren har tillsynsmyndigheterna inte utfort nagon inspek-
tion vid elva livsmedelsbutiker (28 procent). 16 livsmedelsbutiker (41 procent)
har erhallit en inspektion under de senaste tva aren. 12 livsmedelsbutiker (31
procent) har fatt minst tva inspektioner under de senaste tva aren, se diagram 1.

Av diagram 2 framgar att tolv livsmedelsbutiker (36 procent) inte erhallit
nagot ovrigt tillsynsbesok under de senaste tva aren. Av diagrammet framgar
ocksa att 21 livsmedelsbutiker (64 procent) erhallit minst ett Gvrigt tillsynsbesok
under de senaste tva aren. En av dessa verksamheter erh6ll hela 20 sadana till-
synsbesok.

Om man beaktar bade antalet inspektioner och 6vriga dokumenterade till-
synsbesok finner man att fyra livsmedelsbutiker (10 procent) inte erhallit nagot
tillsynsbesok éver huvud taget under de senaste tva aren. 24 livsmedelsbutiker (62
procent) har erhallit minst tva tillsynsbesok under de senaste tva aren. De allra
flesta verksamheter har dock erhallit mellan ett och tre dokumenterade tillsynsbe-
sok. En livsmedelsbutik har vid inte mindre &n 21 tillfallen erhallit nagon form av
tillsynsbesok under de senaste tva aren, se diagram 3.

Sex tillsynsmyndigheter har inte uppgivit antal 6vriga tillsynsbesok.

Diagram 1, Antal inspektioner per livsmedelsbutik
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Diagram 2, Antal 6vriga tillsynsbesok per livsmedelsbutik
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Diagram 3, Totala antalet tillsynsbesok per livsmedelsbutik
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Diagram 4, Antal prov tagna per livsmedelsbutik
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Offentlig provtagning

Vid tio livsmedelsbutiker (26 procent) har inga offentliga prov uttagits under de
senaste tva aren och vid 19 verksamheter (50 procent) har 1 — 4 prov tagits ut
under samma tid. Vid fem livsmedelsbutiker (13 procent) har 5 — 9 prov tagits ut
och 10 — 20 prov hade uttagits vid tre av livsmedelsbutiker (8 procent) under de
senaste tva aren. Vid en verksamhet har 6ver 20 prov tagits under samma period,
se diagram 4. Det &r viktigt att papeka att provtagningen bara &r en liten del av
tillsynen och att antalet prov inte avspeglar tillsynens kvalitet. En tillsynsmyndig-
het har inte uppgivit om de tagit nagra prov.

Berédknad tidsatgang for tillsynsmyndigheten
Tillsynsmyndigheten har fatt uppge en berdknad arbetstid som atgatt for den
inspekterade livsmedelsbutiken under de senaste tva aren. | arbetstiden ingar for-
utom sjalva tillsynshesoket aven forberedelser, resor, efterarbete sasom rapport-
skrivning med mera.

Vid 18 livsmedelsbutiker (47 procent) har tillsynsmyndigheten lagt ner mel-
lan fem och 16 timmar. Tva myndigheter har lagt ner 6ver 40 timmar (48 respek
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tive 80 timmar) medan tva myndigheter inte lagt ner nagon tid alls pa tillsynen, se
diagram 5. Ingen tidsangivelse har angivits fran en tillsynsmyndighet.

Verksamheter med avvikelser

38 av 39 livsmedelshutiker har avvikelser pa grund av brister i egenkontrollpro-
grammet. Nastan samtliga, 36 stycken (95 procent) har ndgon avvikelse om mark-
ning (till exempel ofullstandig markning eller inte markning pa svenska). Minst
avvikelser forekom vid varumottagningen och skadedjursbek&mpningen. De
ovriga grupperna myndighetsdokument, férvaring, beredning, rengéring,
underhall och personal ligger daremellan, se diagram 6.

I myndighetsdokument ingar avsaknad av lokalgodkannande eller avsaknad
av egenkontrollprogram, avvikelser i lokalgodké&nnandet, att det av myndigheten
godkanda egenkontrollprogrammet ej kunde visas upp eller att verksamhetsutova-
ren visade upp ett annat egenkontrollprogram an det som var faststallt av myndig-
heten. 27 livsmedelsbutiker (69 procent) har avvikelse rérande myndighetsdoku-
ment.

Diagram 5, Antal tillsynstimmar per livsmedelsbutik
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Diagram 6, Verksamheter med avvikelser
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Awvikelser i egenkontrollen

Diagram 7 redovisar antal avvikelser med avseende pa egenkontrollprogrammet.
De som saknade eller inte kunnat visa upp sitt egenkontrollprogram far dven avvi-
kelser som om de saknar dokumentation 6ver den egna verksamheten. En livsme-
delsbutik hade ingen respektive en avvikelse pa egenkontrollprogrammet. Tre
livsmedelsbutiker har endast tva avvikelser och som mest har tre verksamheter
elva avvikelser. De Ovriga ligger daremellan. Det mest vanliga &r fyra eller fem
avvikelser.

Alla avvikelser har inte samma tyngd eller ar inte lika allvarliga. En allvarlig
avvikelse ar ett tillvagagangssétt eller en process dar det finns risk att produkten
blir otjanlig eller att dess redlighet uppenbart &ventyras. Av de vanligaste avvikel-
serna var endast en som hanfordes till allvarlig avvikelse ndmligen den om att
korrigerande atgérder saknades vid dvertradelser. Till exempel vilka dtgarder som
vidtagits vid konstaterade avvikelser.

De vanligaste enskilda avvikelserna &r dokumenterad kontroll av rengoring,
underhall, inredning och utrustning. Lika manga avvikelser fick verksamhetsut-
dvaren pa utbildning av den egna personalen samt egenkontrollprogrammets inne-
hall och funktion. Dokumentationen av korrigerade atgarder var ocksa vanligt
forekommande

Nedan féljer nagra exempel pa avvikelserna (siffrorna inom parentes anger
antalet livsmedelsbutiker dar avvikelser uppmérksammats). Avvikelserna ar inte
listade i nagon speciell ordning.

e Dokumenterad kontroll av rengéring saknades (24)

e Dokumentation av korrigerande atgarder saknas (23)

e Dokumenterad kontroll av underhall, inredning och utrustning av lokalen
(24)

e Dokumenterad kontroll av nedkylning saknas (22)

e Dokumenterad ankomstkontroll saknades (18)

e Dokumentation av personalens utbildning saknades (24)

e Dokumenterad kontroll av skadedjur saknades (14)

e Dokumenterad kontroll fér ursprungsmarkning av notkott sakandes (10)

e Egenkontrollprogrammets innehall och funktion (24)

Ovriga avvikelser

I diagram 8 visas en sammanstéllning 6ver de avvikelser som gjorts vid de norme-
rande inspektionerna. Avvikelser fran egenkontrollprogrammet ar dock ej med
har. De redovisas i diagram 7. En livsmedelsbutik har endast en avvikelse och tre
har som mest 17 avvikelser. De 6vriga ligger déaremellan. De flesta livsmedelsbu-
tiker har mellan sju och 13 avvikelser.

10 Livsmedelsverkets rapport nr 26/2005



Nedan ges exempel pa uppmarksammade avvikelser (siffrorna inom parentes

anger antalet livsmedelsbutiker dar avvikelsen uppmérksammats). Avvikelserna

ar inte listade i nagon speciell ordning.

Forvaring av ravara och fardigvara sker utan tillracklig atskillnad (10)
Termometrar saknas helt eller delvis i kylar och frysar (11)

Viss stadutrustning forvaras pa annan an avsedd plats (11)
Nedkylningsutrustning saknas (10)

Gronsakshantering sker inte i avsett utrymme (7)
Packning/skivning/malning sker inte i avsett utrymme (11)
Otillfredsstallande rengdring av arbetsytor (8)

Otillfredsstallande rengéring av utrustning, kdksredskap och
forvaringskarl (11)

Markningsuppgifter saknas eller ar felaktiga (28)
Ursprungsmarkning av notkott felaktig eller saknas (12)

Personlig hygien till exempel ofullstandig kl&dsel eller smycken (15)

Diagram 7, Antal avvikelser i egenkontrollprogrammet per livsmedelsbutik

Antal verksamheter
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Antal avvikelser i egenkontrollprogrammet

Diagram 8, Antal dvriga avvikelser per livsmedelsbutik

Antal verksamheter (39)
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Papekanden i foljebrevet

Alla avvikelser har inte samma tyngd eller ar inte lika allvarliga. Nagra av avvi-
kelserna anser Livsmedelsverket vara mer allvarliga &n andra och verket har
darfor aven tagit upp dem i foljebrevet till kommunerna. Exempel pa avvikelser
som uppmarksammats i foljebrevet till kommunen listas nedan. Siffrorna inom
parentes anger hur manga ganger avvikelsen uppmarksammats i foljebrevet.
Avwvikelserna ar inte listade i nagon speciell ordning.

e Verksamheten och/eller lokalen har dndrats vésentligt mot godkénnandet
(8)

Brister i egenkontrollen (26)

Egenkontrollprogram saknas (3)

Godkéannande saknas (3)

Rengoringen var inte tillfredsstallande (4)

Markningsbrister (19)

Brister i lokalens underhall, inredning och utrustning (5)

Varmhallning och eller nedkylningen var inte tillfredsstéllande (5)

Slutsatser och diskussion

De procentsiffror som presenteras i sammanstallningen ska inte tas bokstavligt,
siffrorna ar endast angivna for att man ska fa en uppfattning om resultatet.
Sammanstallningen baseras pa ett for litet antal livsmedelsbutiker for att man ska
fa en statistiskt saker siffra.

Av materialet framgar att det saknas ett lokalgodkannande fran tillsynsmyn-
digheten for sex livsmedelsbutiker. Vidare konstateras ocksa att vid sju livsme-
delsbutiker stammer inte livsmedelsverksamheten éverens med lokalgodkannan-
det och i lika manga fall 6verensstammer inte lokalerna med godkannandet. Vid
fem tillfallen stdmmer varken livsmedelsverksamheten eller lokalerna med lokal-
godkannandet. Vad som &r orsaken till att tillsynsmyndigheten inte noterar eller
atgardar avsaknad av lokalgodkannanden och aven i vissa fall forandringar i loka-
len eller i livsmedelsverksamheten kan man bara spekulera i. Resursbrist kan vara
en vésentlig orsak. Kunskap i hur ett tillsynsbesok dokumenteras, hur ett &rende
drivs juridiskt eller svarigheter att fa acceptans hos chefer och politiker att driva
ett drende vidare kan ocksa vara orsaker. Lagstiftningens formulering — svart
ibland att avgora nar varaktiga forandringar gors.

Materialet visar pa stora brister i livsmedelsbutikernas egenkontroll. Manga
livsmedelsbutiker har en omfattande och kénslig hantering och det ar darfér
anmarkningsvart att det fortfarande finns livsmedelsbutiker, tolv stycken, som inte
har ett faststallt egenkontrollprogram och att fem livsmedelshandlare som har ett
faststallt egenkontrollprogram inte kan visa upp det vid den normerande inspek
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tionen. Utdver detta var det tre livsmedelshandlare som visade upp ett annat egen-
kontrollprogram an det som var faststallt av myndigheten. Vidare framgar att det
finns stora brister i efterlevnaden av egenkontrollen. Sammantaget pekar detta pa
att den som driver foretagen inte tar ansvar for sin egen verksamhet.

Materialet visar pa stora brister i dokumentationen av korrigerande atgarder nar
Overtradelser av uppsatta granser gjorts. Det forekommer &ven stora brister i
forvaring, rengdring, underhall samt mérkning. Aterigen kan det konstateras att
det & anmarkningsvart med sa stora brister i denna typ av ofta kénslig verksam-
het.

Antalet tillsynsbesok (inspektioner samt évriga tillsynsbesék) som genom-
forts under de senaste tva aren av tillsynsmyndigheten vid de aktuella verksamhe-
terna varierar stort. Fyra livsmedelsbutiker (11 procent) har inte fatt nagot till-
synsbesok under de senaste tva aren.

Vid 11 livsmedelsbutiker (28 procent) har ingen inspektion utforts under de
senaste tva aren. Det kan ocksa noteras att vid 12 livsmedelsbutiker (31 procent)
har det utforts minst tva inspektioner under de senaste tva aren av kommunen vil-
ket ar helt i enlighet med Livsmedelsverkets nuvarande rekommendationer.

21 livsmedelsbutiker (64 procent) har fatt minst ett dvrigt tillsynsbesok under
de senaste tva aren.

Resultatet av de normerande inspektionerna visar dels att tillsynen fran myn-
digheterna i manga fall inte varit tillfredstallande dels att de ansvariga for verk-
samheten inte har insikt i gallande livsmedelslagstiftning vad betraffar egenkon-
troll, hantering samt underhall av lokaler, utrustning och inredning i
storhushallen.

Kommande regler

Fran och med januari 2006 kommer nya livsmedelsregler att galla for hela EU.
Medlemsstaterna har arbetat fram en gemensam lagstiftning. Detta betyder att
kontrollen 6ver livsmedelsforetagen blir likartad oberoende av EU-land. Livsme-
delsforetagen kommer ocksa att ha likartade krav oberoende av land.

Samtliga livsmedelshutiker ska omgodkannas och ett nytt godkénnande far
endast goras om verksamheten uppfyller alla relevanta krav i lagstiftningen, det
vill sdga inte bara lokalens och utrustningens lamplighet (som i dagsléget) utan
hela verksamheten. Nytt ar aven att godkannandet kan tidsbegransas och att verk-
samheten ska omgodkannas vid &garbyten. Det primdra ansvaret for livsmedelssa-
kerheten har alltid varit livsmedelsforetagaren men detta blir mer uttalat i och med
den nya lagstiftningen.

Den nya lagstiftningen &r inte sa detaljerad som i dag utan mera malstyrd.
Man ska ta mer hansyn till verksamheten och da kan kraven bli nagot annorlunda
beroende pa verksamhetens art och omfattning. Foretagaren ska ocksa kunna
beskriva hur foretaget uppnar livsmedelssakerhet med den verksamhet som
hon/han bedriver.
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Branschorganisationen for livsmedelsbutiker haller pa att ta fram riktlinjer
som ska vara en hjélp till foretagarna att uppfylla de relevanta krav som stélls pa
verksamheten. Om Livsmedelsverket tycker att riktlinjerna uppfyller kraven att
kallas branschriktlinjer kommer dessa att laggas ut pa Livsmedelsverkets webb-
plats. Om livsmedelsforetagaren foljer dessa rad borde kraven uppfyllas for ett
godkannande.

I dagsléget ska tillsynsmyndigheten &ven godké&nna egenkontrollprogrammet.
Detta godkannandeférfarande forsvinner ocksa men inte kravet pa egenkontroll-
program. Egenkontrollen ska inga som en del i godkannandet och ska alltsa finnas
nar verksamheten startar.

Livsmedelsforetagaren &r skyldig att rapportera till tillsynsmyndigheten nar
betydande foréandringar sker i verksamheten eller i lokalerna.
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Bilaga 1

Antal brister i egenkontrollprogram = EKP betyder egenkontrollprogram. Siffran star for antal avvikelser i egenkontrollprogrammet.
Antal personal el oms. = Antal personer som arbetar i livsmedelsbutiken eller omséttning.
Godkannande finns = Finns lokalgodk&nnande for verksamheten?

EKP faststallt = Finns ett faststallt egenkontrollprogram?

Insp.+ Ovriga inspektionsb. = Forsta siffran antal inspektioner, andra siffran ovriga tillsynsbesok som &r utférda under de senaste tva aren.
Anta prov = Antal offentliga prov som tillsynsmyndigheten tagit under de senaste tva aren.
Antal tim. = Totala antalet timmar som tillsynsmyndigheten lagt ner pa livsmedelsbutiken under de senaste tva aren.

Verksamheten (1)/lokalen(2) avviker m godk. = Verksamheten avviker mot lokalgodkénnandet, 1. Lokalen avviker mot lokalgodkénnandet, 2.

Antal avvikelser = Ovriga avvikelser som rapporterats vid tillfallet.

Kommun |Lén Antal brister | Antal |God- |EKP |Insp.+ |Antal |Antal |Verksam- |Antal |Sarskilt uppmérksammade
i egenkon- | perso- |kann- [fast- |Ovriga |prov |[tim. heten (1)/ |avvik- |avvikelser som tagits upp i foljebrevet till
trollprogram | nal el |ande |stallt |inspek- lokalen(2) |elser | kommunen.
(EKP) oms. |finns tionsb. avviker m
godk

Orsa Dalarna |7 11-30 | Nej Nej 1/0 0 8 9 Verksamheten saknar godkannande som
livsmedelslokal. Brister i egenkontrollen.

Gotland Gotland |11 11-30 |Ja Ja 3/0 10-20 |48 7 EKP baseras ej pa riskbedémning. Dokumen-
tation enligt EKP utfors ej. Rutiner for att at-
gérda fel vid kontrollpunkterna saknas. Rengo-
ringen var inte tillfredsstallande. Varmhallning
och nedkylning av butiksgrillat var inte till-
fredsstallande. Ursprungsmarkning av butiks-
packat notkatt var felaktig.

Hofors Gévleborg | 1 1-3 Ja Ja 0/1 1-4 2 9 Eftersatt reng6ring. Ofullstandig mérkning av
produkter som forpackas i butiken.

Ockelbo | Gévleborg |3 - Ja Ja 1/1 1-4 8 1 3 Verksamheten har andrats vasentligt mot god-
kannandet. Ofullstandig och felaktig markning
av produkter som forpackats i butiken.

Bracke Jamtland |7 11-30 |Ja Nej 1/5 0 36 Kunde inte | 15 Godkannandet for lokalen kunde inte aterfin-

visas upp nas. EKP och utbildningsplan saknades och

ingen dokumenterad egenkontroll eller ur-
sprungsmarkning av notkott forekom.




Kommun |Léan Antal brister | Antal |God- |EKP |Insp.+ |Antal |Antal |Verksam- |Antal |Sarskilt uppméarksammade
i egenkon- | perso- |kann- |fast- |Ovriga |prov |[tim. heten (1)/ |avvik- |avvikelser som tagits upp i foljebrevet till
trollprogram | nal el |ande |stallt |inspek- lokalen(2) |elser | kommunen.
(EKP) oms. |finns tionsb. avviker m

godk

Hérjedalen | Jamtland | Kunde ej 1-3 Ja Ja 0/1 1-4 1 Kundeej |10 Godkannandet for lokalen kunde inte aterfin-
visas upp, visas upp nas. Brister i egenkontrollen. Brister i bered-
12 ningsrutiner. Brister i markning.

Are Jamtland |2 11-30 |Ja Ja 2/1 1-4 24 4 I egenkontrollen dokumenterades inte resulta-
ten av alla kontroller som utfordes, t.ex. stad-
kontroll och temperaturkontroll vid nedkylning
av grillade varor. Stadutrustning och kemisk-
tekniska varor forvarades utom i stddutrym-
met, &ven ute i berednings- och lagerlokaler.
Skidor forvarades i gronsakskylen. Platsen for
kycklinghantering och grillning var ur hygie-
nisk synpunkt oldmpligt placerad intill disk-
maskinen.

Haparanda | Norrbot- |4 4-10 |Ja Ja 1/5 5-9 24 7 Brister i egenkontrollen. Brister i markningen.

ten

Pited Norrbot- |11 11-30 |Ja Ja 1/2 1-4 16 1 12 Brister i egenkontrollen. Verksamhet som inte

ten omfattas av godkannandet bedrivs i lokalerna.

Overkalix |Norrbot- | 10 40 Ja Nej 1/0 1-4 16 Kundeej |4 Egenkontrollprogram saknades. Felaktig

ten milj. visas upp markning av butiksforpackade varor.
Ekero Stock- 5 - - - - - - 1,2 8 Godkéannandet behdver uppdateras. Brister i
holm egenkontrollen. Felaktig mérkning av produk-
ter som forpackats i butiken.

Norrtélje | Stock- 4 >30 |Ja Nej 3/0 10-20 |32 7 Brister i egenkontrollen. Felaktig markning pa

holm produkter som férpackats i butiken.

Varmdo Stock- Ej faststéllt, [4-10 |Ja Nej 1/0 1-4 8 16 Brister i egenkontrollen.

holm 9
Osteréker | Stock- 6 >30 |Ja Nej 1/0 0 8 4 Brister i egenkontrollen.

holm




Kommun

Lén

Antal brister
i egenkon-
trollprogram
(EKP)

Antal
perso-
nal el
oms.

God-
kann-
ande
finns

EKP
fast-
stallt

Insp.+
Ovriga
inspek-
tionsb.

Antal
prov

Antal
tim.

Verksam-
heten (1)/
lokalen(2)
avviker m
godk

Antal
avvik-
elser

Sérskilt uppmarksammade
avvikelser som tagits upp i foljebrevet till
kommunen.

Enkoping

Uppland

10

11-30

Ja

Nej

1/20

40

12

Of6rpackad ra- och fardigvara forvarades utan
tillracklig atskillnad. Ytteremballage och ofor-
packade livsmedel forvarades utan tillracklig
atskillnad. Dokumentation for korrigerande
atgarder saknades. Gammal smuts. Foreskrivna
markningsuppgifter saknades eller var felak-
tiga pa varor som forpackades i butiken.

Hébo

Uppsala

Ej godként
EKP, 2

>30

Ja

Ja

3/2

14

24

Egenkontrollprogrammet var ej faststallt av
ndmnden. EKP omfattade ingen dokumenta-
tion av korrigerande atgarder vid avvikelse.
Batterier och rengoéringsmedel forvarades pa ej
avsedd plats. Notkott var ej korrekt ur-
sprungsmarkt..

Ostham-
mar

Uppsala

Kunde ej
visat upp, 5

Nej

Ja

0/1

16

Godkannande saknas. Grava brister i egen-
kontrollen. Brister i lokalens underhall och
personalhygien.

Eda

Varmland

5

>30

Ja

Ja

4/-

10-20

40

Kunde ej
visas upp

Lokalgodké&nnandet fanns ej tillgangligt i buti-
ken. Utbildningsplan for personalen saknades.
Kontroll och nedkylning av grillkyckling sak-
nades. Kylskapet for nedkylning av of6rpackad
nygrillad kyckling anvandes ocksa for forva-
ring av andra matvaror i ytteremballage. Brist-
fallig skadedjurssékring. Karta dver utlagt
rattgift och betesstationer saknades. Lokalens
underhall var eftersatt. Markning av butiksfor-
packat notkott och grillkyckling var bristfallig.

Filipstad

Véarmland

4-10

Ja

Nej

0/0

10

Bevis om godkannande for lokalen saknades.
Grava brister i egenkontrollen. Brister i loka-
lens utformning. Brister i mérkning.




Kommun |Léan Antal brister | Antal |God- |EKP |Insp.+ |Antal |Antal |Verksam- |Antal |Sarskilt uppméarksammade
i egenkon- | perso- |kann- |fast- |Ovriga |prov |[tim. heten (1)/ |avvik- |avvikelser som tagits upp i foljebrevet till
trollprogram | nal el |ande |stallt |inspek- lokalen(2) |elser | kommunen.
(EKP) oms. |finns tionsb. avviker m
godk
Hammar6 |Varmland | Kunde ej 11-30 |Ja Ja 1/4 1-4 24 7 | egenkontrollen fattades viktiga punkter sa-
visas upp, 6 som t.ex. dokumentation om underhallsbrister
och underhéllsbehov, samt kontroll och doku-
mentation av nedkylning. | lokalerna fanns
underhallsbrister. Markningen av vissa
butiksforpackade kylda varor saknade uppgift
om férvaringsanvisning.
Karlstad | Véarmland |5 11-30 |Ja Ja 0/5 1-4 - 9 Stora brister i egenkontrollen.
Kristine- | Véarmland |3 >30 |Ja Ja 3/0 - 16 10 Brister i rutiner och dokumentation av egen-
hamn kontrollen. | bageriet fanns stora briser i livs-
medelshanteringen, rengdring och underhall.
Kemikalier forvarades inte i sarskilt avskilt
utrymme. Vissa kyl/frysgondoler saknade syn-
lig termometer. Kallskankshanteringsutrymmet
och styckutrymmet var otillréckligt avskilt.
Mérkningsbrister fanns.
Munkfors | Varmland |5 4/10 Nej Ja 0/2 1-4 8 6 Stora brister i foretagets egentillsyn. Brister i
underhall av inredning och utrustning.
Storfors Véarmland | 4 4-10 | Nej Nej 0/0 0 0 6 Godkannande saknas. Vissa brister i foretagets
egentillsyn.
Sunne Vérmland | Kunde ej 4/10 |Ja Ja 0/0 0 1 13 Brister i foretagets egentillsyn. Brister i under-
visas upp, 5 hall av inredning och utrustning.
Torshy Varmland |7 Ja Ja 2/2 5-9 8 4 Dokumentation saknades ¢ver hygienutbild-

ning for personalen, rengdéringskontroll, un-
derhallsbrister och underhallsplanering samt
over kontroll av upptining av frysta varor och
nedkylning av varm mat. Utrustningen for
aktiv nedkylning saknades. Ytteremballage
forvarades tillsammans med of6rpackade
varor. Mérkningsbrister.




Kommun |Léan Antal brister | Antal |God- |EKP |Insp.+ |Antal |Antal |Verksam- |Antal |Sarskilt uppméarksammade
i egenkon- | perso- |kann- |fast- |Ovriga |prov |[tim. heten (1)/ |avvik- |avvikelser som tagits upp i foljebrevet till
trollprogram | nal el |ande |stallt |inspek- lokalen(2) |elser | kommunen.
(EKP) oms. |finns tionsb. avviker m
godk
Arboga Vast- 5 4-10 |Ja Ja 3/0 1-4 28 3 Brister i egentillsynen. Ofullstandig méarkning
manland av produkter som forpackats i butiken.
Fagersta | Vést- - <4 Ja Ja 1/4 1-4 8 1 -
manland
Kungsor | Vést- Ej faststallt |- Ja Ja 2/0 0 8 Kundeej |7 Lokalen med dess inredning och verksamhet
manland | nuvarande visas upp, har vasentligt &ndrats. Brister i egenkontrollen.
EKP, 5 1,2 Brister i markningen.
Sala Vast- Kunde ej >30 |Ja Ja 2/0 5-9 8 12 Brister i foretagets egentillsyn.
manland | visas upp,
10
Lerum Véstra 5 11-30 |Ja Nej 4/1 1-4 24 6 Brister i egenkontrollen. Samférvaring av
Gotaland oftrpackade och forpackade livsmedel.
Tranemo | Véstra 3 4-10 |Ja Ja 1/0 1-4 40 1,2 12 Bristande 6verensstdmmelse mellan lo-
Gotaland kal/verksamhet och godkannande. Brister i
egenkontrollen. Samférvaring av oférpackade
fardigvaror och varor i ytteremballage. Avsak-
nad av arbetshank/-utrymme for ans-
ning/delning av frukt/gront. Malning av kott-
fars inte avgrénsat. Erforderlig ursprungs-
markning pa notkétt fran annat land saknas.
Trollhattan | Véastra 9 11-30 |Ja Ja 2/5 1-4 40 1,2 12 Bristande 6verensstammelse mellan lo-
Gotaland kal/verksamhet och godké&nnande. Brister i
egenkontrollen. Samforvaring av oforpackade
rd- och fardigvaror sker. Kallskankehante-
ringen. Sparbarheten. Avsaknad av fast anord-
ning med flytande tval och engangshanddukar
vid vissa tvattstall.
Askersund | Orebro 11 4-10 | Nej Nej 1/0 0 12 5 Stora brister i egentillsynen. Brister i mark-

ningen av butiksférpackade livsmedel.




Kommun |Léan Antal brister | Antal |God- |EKP |Insp.+ |Antal |Antal |Verksam- |Antal |Sarskilt uppméarksammade
i egenkon- | perso- |kann- [fast- |[Ovriga |prov |tim. |heten (1)/ |avvik- |avvikelser som tagits upp i foljebrevet till
trollprogram | nal el |ande |stallt |inspek- lokalen(2) |elser | kommunen.
(EKP) oms. |finns tionsb. avviker m
godk
Hallsberg | Orebro 8 11-30 |Ja Ja 2/2 1-4 16 11 Brister i foretagets egentillsyn. Felaktiga
markningsuppgifter pa varor som férpackats
och markts i butiken. Varuidentifikation och
datum saknas pa varor i den interna hanter-
ingen. Nedkylningsutrustning saknas.
Hallefors, |Orebro Ej faststallt |4-10 Ja Ja 1/1 1-4 8 1,2 14 Lokalen med dess inredning har dndrats va-
Lindesberg nuvarande sentligt sedan godkénnandet. Brister i egen-
Ljusnars- EKP, 7 kontrollen.
berg, Nora
Laxa Orebro 11 1-3 Ja Ja 0/0 >20 80 10 Foretagets egentillsyn har stora brister. Efter-
satt rengoring och underhall.
Lekeberg | Orebro 4 4-10 | Nej Nej 1/2 5-9 16 9 Brister i egenkontrollen. Eftersatt rengoring.
Ofullstdndig méarkning.
Ydre Ostergdt- |9 4-10 |Ja Ja 0/1 1-4 8 2 11 Brister i 6verensstdmmelse av godkan-
land nande/ritning och aktuell lokal. Brister i egen-

kontrollen. Brister i mojlighet till nedkylning.
Brister i hantering av rorfrukter. Brister i
maérkningen av fardigforpackade livsmedel.




Bilaga 2

Kommuninspektion

Syftet med kommuninspektionen &r att traffa kommunala politiker och tjansteman for att
granska och stodja kommunernas livsmedelstillsyn, paverka kommunerna sa att de fullgor
sina forpliktelser inom livsmedelstillsynen samt att formedla och inhdmta kunskap som syftar
till att erhalla en likvardig tillsyn i landet.

Under kommuninspektionen granskar Livsmedelsverkets inspektorer tillsammans med
representanter for lansstyrelsen och kommunen foljande: tillsynsplan (resursinventering,
faststéllande, uppféljning, personalresurser), prioritering vid resursbrist, tillganglig
arbetskraft, fortbildning av inspektorer, inspektionsfrekvens, inspektionsrapporter,
korrigerande atgarder vid avvikelser, uppféljande inspektioner, sanktioner,
egenkontrollprogram, uppdatering av egenkontrollen och projektinriktad kontroll. Vid
inspektionen anvands speciellt framtagen checklista och hjalpreda med bedémningsgrunder.

Normerande inspektion

Med normerande inspektion menas sadan inspektion som Livsmedelsverket skall utféra enligt
46a § i livsmedelsforordningen pa de livsmedelsféretag som bland annat ligger under
kommunal tillsyn.

Under normerande inspektioner granskar Livsmedelsverket den kommunala tillsynen vid en
viss anlaggning samtidigt som normer och erfarenheter fran tillsyn av samma typ av
anlaggningar 6verfors mellan tillsynspersonal fran lokal-, regional- och central
tillsynsmyndighet.
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Bilaga 3a

Hjalpreda till checklista for
Livsmedelsbutik
version 1.1

Forsaljning av fardigforpackade varor, manuell férséljning av fisk- och kéttprodukter, grillning,
tillagning av fardigmat, avbakning av bréd mm.

Butik version 1.1
Hjalpredan faststalld av styrgruppen for datoriserade inspektioner 2003-09-02
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Inledning

Foretagens eget ansvar att producera saker mat ar numera mycket tydligt uttalat i livsmedels-
lagstiftningen. Det bor poédngteras att det ar foretagens ansvar att beakta och kontrollera alla
de moment som kan ga fel i livsmedelsproduktionen, bygga upp system och férfaranden for
att forhindra att fel begas och genomfora direkta atgarder nar problem anda uppstar. Beviset
for att de livsmedel som foretagen hanterar ar sékra ar att foretagens egna kontrollsystem
fungerar. Brister i sadan dokumentation kommer att uppvarderas och betraktas allvarligare an
tidigare. Den nya strategin for inspektion gar darfor ut pa att i hogre utstrackning an tidigare
kontrollera och vardera foretagens formaga till egentillsyn. Det kommer att racka for
inspektoren att identifiera nagon/nagra fa avvikelser i t.ex. rengéringspunkter for att detta kan
ses som ett bevis pa att rengoéringsprogrammet eller foretagets internrevision inte fungerar
tillfredsstallande.

Denna checklista med tillhdérande hjalpreda har utarbetats i samarbete mellan representanter
fran lokal och central myndighet och faststallts av den styrgrupp som leder utvecklingen av
datoriserade inspektioner. Tanken ar att man med ett begransat antal kontrollpunkter skall
kunna sékerstalla den hygieniska kvaliteten pa de livsmedel som hanteras i livsmedelsbutiker.

Lagstiftning och andra kallor
Foljande lagstiftning ber6r kraven och innehallet i egentillsynen for livsmedelsbutiker:

Livsmedelslagen. SFS1971:511 (H1)
Livsmedelsforordningen. SFS 1971:807 (H?2)
Statens livsmedelsverks foreskrifter och allmanna rad om

livsmedelstillsyn. SLV FS 1990:10 (H 4)
Statens livsmedelsverks foreskrifter och allmanna rad om

hantering av livsmedel. SLV FS 1996:5 (H 15)

Statens livsmedelsverks foreskrifter och allmanna rad om
material och produkter avsedda att komma i kontakt med livsmedel. SLV FS 1993:18 (H 23)

Statens livsmedelsverks foreskrifter och allmanna rad om

livsmedelslokaler. SLV FS 1996:6 (H 70)
Statens livsmedelsverks foreskrifter och allméanna rad om
djupfrysta livsmedel. SLV FS 1993:16 (H 95)
Statens livsmedelsverks foreskrifter och allméanna rad om
personalhygien. SLV FS 1996:36(H120)
Statens livsmedelsverks foreskrifter och allmanna rad om
markning och presentation av livsmedel. SLV FS 1993:19 (H130)
EG-forordningar om bl.a. notkéttsmérkning (EG) 1760/2000

(EG) 1825/2000
EG-forordningar om ursprungsmarkning av fisk (EG) 104/2000

(EG) 2065/2001
EG-forordningar om handelsnormer for dgg (EEG) 1907/1990

(EEG) 1274/1991
For vagledning till granskning av egenkontrollprogram hanvisas till dokument och
forfattningar pa Livsmedelsverkets hemsida www.slv.se.

Butik version 1.1
Hjalpredan faststalld av styrgruppen for datoriserade inspektioner 2003-09-02



sida 3av 11

Bedomningsgrunder och checklista

Denna checklista tar endast upp ett begransat antal kontrollpunkter for att vardera butikernas
formaga att bereda och hantera sékra livsmedel. Vill man av olika skal utoka kontrollerna
gors detta utanfor denna checklista.

Checklistan &r avsedd att anvandas for inspektion av den I6pande hanteringen och 6ver-
vakningen av densamma ute hos foretagen d.v.s. den arliga inspektionen. Den ska dven
anvandas vid eventuellt erforderliga uppfoljande inspektioner.

Checklistan &r strukturerad med ett antal 6verordnade rubriker valda utifran det som normalt
anvands i foretagens egenkontrollprogram (EKP): myndighetsdokument (1), dokumentation
fran egentillsynen (2) och observationer om forfaranden och genomférande av egenkontroll i
anlaggningen (3-10). Under varje rubrik anges ett antal s.k. kontrollpunkter. Varje kontroll-
punkt i checklistan har en unik sifferkod dar den forsta siffran anger rubrikstillhérighet och
den andra siffran anger kontrollpunktens nummer. Varje kontrollpunkt i checklistan har givits
ett vardeomddme: ’utan avvikelse’, "avvikelse’ eller “allvarlig avvikelse’. For definition av
dessa vardeomddmen se nedanstaende tabell. Denna vérdering ar bestamd i forvag i check-
listan varfor inspektdrens uppgift istallet ar att kontrollera och sékra bevis huruvida
avvikelsen forekommer eller inte. Som stdd i denna process har i checklistans hjalpreda
kontrollpunkterna strukturerats sa att i den forsta textmassan (vanlig text) beskrivs
avvikelsens art mer allmangiltigt, medan den andra textmassan (kursiverad) anknyter till
praktiska exempel och pekar pa eventuella undantag. Referens till lagstiftningen ges under
varje kontrollrubrik i hjalpredan. Nar en hanvisning gors anvands lagstiftningens s.k. H-
nummer.

Skaélet till att en modell valts dar man i férvag vérderat att brister i vissa kontrollpunkter anses
medfora storre risker &n andra &r att den ar forhallandevis enkel att folja men éanda speglar vad
som bor anses viktigt att sakerstalla for foretaget.

Kontrollpunkt Avvikelsetyp

Stalle, tillvagagangssatt eller en process dar en | Avvikelse (a)
brist kan innebara problem men normalt inte
utgor en omedelbar halsorisk eller
redlighetsrisk.

Stalle, tillvagagangssatt eller en process dar det | Allvarlig avvikelse (aa)
finns risk att produkten blir otjanlig (halsorisk)
eller att dess redlighet uppenbart &ventyras.

Om en tillsynspunkt inte kontrolleras, dvs. inte &r aktuell for verksamheten anges ej
kontrollerad”. Pa inspektionsrapporten skriver datorn ut vilka punkter dar avvikelse papekats
och vilka punkter som ej kontrollerats. Pa inspektionsrapportens baksida/som bilaga lamnas
forklaring till sifferkoderna som representerar kontrollpunkterna.

Efter det att inspektionen genomforts sammanstélls avvikelserna automatiskt av programmet
och skrivs ut pa inspektionsrapporten. Utifran antal avvikelser och allvarlighetsgrad ges ett
helhetsomddme (slutbetyg) om foretaget. Helhetsomdome for inspektionen ges som antingen
godkand eller underkand. I anslutning till helhetsomdémet framgar om avvikelser papekats
eller ej. Helhetsomdomet ges utifran foljande kriterier:

- Underkéand om det blir 4 eller fler avvikelser under ’Dokumentation fran foretagets egen
6vervakning’ eller 4 eller fler avvikelser under ovriga rubriker eller 1 eller flera "allvarlig
avvikelse’.
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Likvardig tillsyn uppnas genom att samtliga som anvénder sig av de checklistor som tas fram
inom ramen for "Datoriserade inspektioner" far genomga en praktisk utbildning avseende
anvandning av de bedémningsgrunder som finns angivna i Hjalpredan. Harigenom séker-
stalles att oavsett inspektor gors bedomningen pa ett likvardigt sétt.

Avvikelser som uppmérksammas i samband med Helhetsomddmet Godként foljs upp i
samband med den Arliga inspektionen.

Avvikelser som uppmarksammas i samband med Helhetsomddmet Underkéant foljs upp i
enlighet med den eller de tidsplaner som faststallts.

Kravet pa dokumentation a&r medvetet Iagt satt i denna checklista. For att en avvikelse skall
goras maste foretaget sakna dokumentation for kontrollpunkten. Erfarenhetsmassigt vet vi att
det rader stora brister i dokumentation fran foretagens egna 6vervakningar. Dessa krav
kommer att skarpas vid kommande upplagor av denna checklista.

OBS!

*Om avlasning av temperatur sker med tillsynsmyndighetens egen termometer i nagon
kontrollpunkt och temperaturen kraftigt avviker jamfort med foretagets dokumentation anses
foretagets angivna matningar inte trovardiga och leder till bedémningen att avvikelse
forekommer (a, aa)

*Som angivits ovan innebar en avvikelse en halsorisk eller risk for att redligheten dventyras.
Det kan finnas mer &n en l6sning for att minimera, eller om majligt eliminera, en risk. Det ska
| forsta hand rora sig om att ”bygga bort” problemet och i andra hand att infora rutiner
alternativt forandra befintliga rutiner. Det ar foretagets ansvar att atgarda en avvikelse och
tillsynsmyndighetens att beddma om atgérden ar tillracklig.

Enligt 25a § livsmedelslagen (1971:511) ska tillsynsmyndigheten verka for att Gvertradelser
av lagen eller de EG-forordningar som kompletteras av lagen beivras.

Om arendets avgOrande inte kan uppskjutas kan tillsynsmyndigheten fatta beslut i &rendet
omedelbart. Tillsynsmyndigheten far enligt 25 § livsmedelslagen meddela forelaggande eller
forbud som uppenbart behdvs for att folja lagen, foreskrifter som har meddelats med stéd av
lagen eller som foljer av EG-forordningar som kompletteras av lagen skall efterlevas. | beslut
om forlaggande eller forbud kan tillsynsmyndigheten utsatta vite.
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1 Myndighetsdokument

1.1 Godk&nnandets dverensstammelse med
aktuell verksamhet och lokal (37 §, 42 § H2, 13
§ H15)

Beddmningen (aa) gors nar annan verksamhet
pagar i lokalerna an vad lokalens
godkannande medger eller om
lokalerna har &ndrat utformning
och darmed inte dverens-
stdimmer med godkannandet.
Beddmningen avser &ven nya
verksamheter som kréaver
medgivande fran tillsynsmyndigheten, till
exempel butikslagad fardigmat, bake off m.fl.
Beddmningarna under rubrik 5 gors for att
bekrafta att hanteringen sker i enlighet med
godkant ritningsunderlag.

1.2 Egenkontrollprogram (EKP) (29 § H1;
538H2;18,1b§, 28,38 H4)

Bedomningen (aa) gors ndr inget skriftligt EKP
finns tillgangligt.

Bedomningen avser forhallanden dar skriftligt
kontrollprogram inte kan visas pa plats.

2 Dokumentation fran verk-
samhetens egen 6vervakning

2.1 Utbildning (30§ H2; 1b §, 2 §,3a § H4,)
Beddmningen (a) gérs om ingen
dokumenterad utbildning/handledning/-
instruktion skett i livsmedelshygien eller
liknande &mnesomraden de senaste tva
kalenderaren eller om ingen skriftlig planering
finns for detta de narmaste tva kalenderaren.
Beddmningen avser underlag i form av
namnlistor och utbildningsinsats.

2.2 Reng0ring (8 § H1; 1b §,2 § H4; 7 § H15; 15 §
H70)

Beddmning (a) gors nar dokumenterad kontroll
av rengoringen saknas.

Bedémning avser kvittenslista pa utfort

arbete eller dokumentation av kontroll av
arbetets resultat.

Butik version 1.1

Hjalpredan faststalld av styrgruppen for datoriserade inspektioner

sida bav 11

2.3 Underhall av lokaler, inredning och
utrustning (36 § H2; 1b §, 2 § H4; 7 § 1-3p, 8 § 1p,
15 § H70)

Bedomningen (a) gors da dokumentation
saknas.

Bedomningen avser underlag i form av
noteringar om underhallsbehov, planering av
underhallsatgarder och kvittenser pa utforda
atgarder. Hit hanfors aven underhall av kyl-
och frysmaskiner samt underhall av
ventilationsanlaggning som t.ex. kontroll av
filter och rensning av imkanaler samt dricks-
vattenarmatur/utrustning som t.ex. slangar,
packningar, vattentank, ismaskin.

Aven kalibrering av matutrustning t.ex.
termometrar och vagar ingar.

2.4 Skadedjur (1b §, 2 § H4; 11 § H15; 7 § 2p H70)
Beddmning (a) gors nar dokumentation saknas.
Beddmningen avser dokumentation av fore-
byggande atgarder utéver normalt underhall
for att forhindra skadedjursangrepp. Sker/har
det skett bekdmpning med gift skall det framga
av beteskarta var betesfallor lagts ut samt
finnas giftinformation. Se &ven punkt 7.1.

2.5 Forpackningsmaterial (7 § H2; 5 § H15;

2§ H23)

Bedomning (a) gors nar dokumentation saknas.
Bedomningen avser att de skall finnas underlag
t.ex. i form av produktfakta som visar
materialets lamplighet for olika livsmedel.

(Om inkop sker centralt kan det racka med
aktuella dokument fran centralt hall som anger
anvandningsomraden for de aktuella typerna
finns pa plats).

2.6 Ankomstkontroll av varor och emballage

(78,138 H2; 1b §, 2 § H4)

Bedomning (a) gors nar dokumentation av

kontroller saknas.

Bedomningen avser den kontroll som gors for

att sakerstélla att varor och emballage

uppfyller givna specifikationer (t.ex. varuslag,

oskadat emballage, markning pa svenska,
alternativt markningsuppgifter
i sarskild handling,
temperatur for frysta varor).
Speciell uppmarksamhet skall
agnas at varor som inkopes i
egen regi.
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2.7 Journalfdring for ursprungsmarkning av
notkott. (Hanvisning till EG-forordning 1760/2000)
Beddmning (a) goérs om journalforing ej sker av
inkommande och utgaende notkott i butiker
som sjélva marker notkott eller hanterar
ofdrpackat notkott.

Journalen skall minst innehalla féljande
uppgifter: mottagningsdatum, ref.nr,
styckningsanlaggning, varuslag, ursprungsland
samt vikt.

2.8 Temperatur ankommande kylvaror (1b §,
2§ H4; 15 §, 31 § H15)

Beddmningen (aa) gors nar dokumentation av
kontroller saknas.

En felaktig forvaringstemperatur av livsmedel
som kraver kylforvaring innebar uppenbar risk
for mikrobiell tillvéxt i livsmedel.

2.9 Lufttemperatur i kylar (8 § H1; 1b §, 2 § H4;
7 8§ 4p H70; 15 § H15)

Bedomningen (aa) gors da dokumentation av
kontroller saknas.

Temperatur enligt férvaringsanvisningarna,
dock hogst +8°C om det finns kylvaror.

OBS! +4°C galler for kottfars

2.10 Lufttemperatur i frysar (1b §, 2 § H4;
7 84p H70; 12 §, 13 § H95)

Beddmningen (a) gors da dokumentation av
kontroller saknas.

Temperatur enligt forvaringsanvisningarna
dock hogst —18°C for djupfrysta livsmedel

2.11 Upptining (88 H1; 15 § H15; 7 § 4p H70)
Bedomningen (a) gors da dokumentation av
kontroller saknas och dér hanteringen innebar
att livsmedel tinas i temperaturer 6ver dess
forvaringstemperatur.

Upptining skall ske under kontrollerade former
vilket innebéar att temperaturen pa aktuell
produkt inte i nagon del far 6verstiga den
temperatur som galler som forvarings-
temperatur

2.12 Nedkylning (8 § H1; 10§, 2§ H4; 178,18 §
H15)

Beddmningen (aa) gors nar dokumentation av
kontroller saknas.

Tillagade varma réatter som saluhalles som
kylvara skall efter konventionell tillagning
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kylas ned till +8°C inom 4 timmar. Andra
tillagningsmetoder kan innebéra andra krav pa
tid och temperatur.

2.13 Varmhallning (8 § H1; 1b §, 2 § H4;

19 § H15)

Beddmningen (aa) gors nar dokumentation av
kontroller saknas.

Lé&gsta tillaten varmhallningstemperatur av
fardiglagad mat ar +60°C.

2.14 Ateruppvarmning (8 § H1; 1b §, 2 § H4)
Beddmningen (aa) gors nar dokumentation av
kontroller saknas.

Bristande egenkontroll av
ateruppvarmning av
fardigratter kan medfora
forhojda risker att
tillforda/tillvaxta patogener ej
avdddas/reduceras till
acceptabla nivaer.
Kombinationen av temperatur
och tid &r avgorande.
Tumregel 70°C i tvd minuter
alternativt att karntemperaturen uppnar 75°C
(da har produkten varit éver 70°C i tva
minuter). Andra temperaturer och tider kan
accepteras om det finns rimliga férklaringar.

2.15 Temperatur diskmaskin (8§ H1;1b §,2§
H4; 7 § H15; 7 § 10p H70)

Beddmning (a) gors nar dokumenterad kontroll
saknas.

Har avses temperaturkontroll av saval disk-
som efterfoljande skoljtemperatur.

2.16 Temperatur utlevererad kyld mat (1b §,
2 § H4; 15 §, 31 § H15)

Beddmning (a) gors nar dokumentation av
kontroller saknas.

Avser hemkdrning av varor till kunderna.

Som leveranstillfalle réknas det tillfalle nar
varorna 6verlamnas till kunden.
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2.17 Overvakning av “eget” vatten (8 § H1; 7 §
H2; 1b §, 2 § H4; 7 § H15; 7 § H70)

Beddémningen (a) gors
nér dokumentation
saknas.
Dokumentation skall
finnas for analyssvar
fran vattenunder-
sOkningar for foretag
med egen vattentakt. —?

Vid tillampliga fall skall

detta &ven galla for forvaringstankar av vatten
och egentillverkad is. Se aven rubriken for
underhall (2.3).

\

2.18 Korrigerande atgarder (1b §, 2 § H4)
Beddmningen (aa) gors nar dokumentation
saknas for korrigerande atgarder vid Gver-
vakning av kontrollpunkter.

Vid en genomgang av matdata fran
registreringar vid kansliga steg i processen
skall avvikelser 6ver bestamt gransvarde
resultera i en dokumenterad atgéard i syfte att
korrigera avvikelsen. T.ex. vilka atgarder som
vidtagits vid konstaterande av felaktig for-
varingstemperatur, dalig rengéring, mot-
tagning av varor som inte uppfyller
specifikationerna.

2.19 Egenkontrollprogrammets innehall och
funktion (1b §, 2 § H4)

Beddmning (a) gors om ingen intern revision
gors d.v.s. revisionsrapport saknas
Beddmningen avser dokumentation som visar
att foretaget sjalv gar igenom sin egentillsyn
bade avseende innehall och genomférande, i
enlighet med egenkontrollprogrammet.
Kontroll av funktion kan innebara granskning
av journaler, bevakning av reklamationer,
mikrobiologisk analys, rengdringskontroll med
tryckplattor m.m.

3 Varumottagning/
Leverans

3.1 Varumottag (8 § H1; 7 § 2, 14p H70)
Beddmning (a) gors ndr in- eller utleverans av
varor sker direkt via beredningsutrymme.
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Flodet av varor ska vara sa att orent material
(t.ex. transportpallar, ytteremballage) inte
kommer in i rena utrymmen sa att risk for
kontamination av oférpackade livsmedel
uppkommer.

4 Forvaring/Exponering

4.1 Forvaring av oférpackad animalisk
ravara och oforpackade rotfrukter/jordiga
gronsaker (12 § H15; 7 § 2p, 8 § 4p H70)
Bedomning (aa) gors nar
ofdrpackade animaliska
ravaror och oférpackade
rotfrukter/jordiga gronsaker
forvaras i gemensamma
kylar.

4.2 Férvaring av ravara och

fardigvara (12 § H15; 7 § 2p, 8 § 4p H70)
Bedomning (aa) gors nar oforpackad ravara och
oforpackad fardigvara forvaras i samma kyl
utan tillracklig atskillnad.

Atskillnad innebér separata kylskap/kylrum
eller separata hyllsektioner i kylrum.
Véarderingen syftar till att forhindra att
mikroorganismer fran raa produkter
kontaminerar atfardiga eller fardigberedda
varor via lagringsmiljon. Om en vara fOrvaras
i en bruten (ej férsluten) férpackning anses den
som oftrpackad.

4.3 Lagring av 6vriga livsmedel/avfall/pant
(16 8,21 8,22 § H15; 7 § 4, 14, 16p, 8 § 4p H70)
Bedomning (a) gors om livsmedel savél som
avfall lagras i annat an darfor avsett utrymme.
Exempel pa oacceptabel plats for forvaring av
livsmedel &r toalett, stadforrad, utrymme for
pant eller mer an tillfallig forvaring i
beredningslokal av livsmedel i produktion.
Kéllsortering ar en form av avfallshantering
varfor lagring av dessa produkter skall ske i
harfor avsett utrymme. o

Ay

Tunnor for omhander-
tagande av fett fran

grillning skall férvaras a

i avfallsrum.
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4.4 Termometer i kylar och frysar (2 § H4;

20 § H15; 12 §, 13 § H95)

Bedomning (a) gors da fungerande termometer
saknas eller ar felplacerade.

I kyldisk skall termometern vara placerad i
hojd med hogsta varunivan, varunivan skall
vara tydligt utmarkt.

Observera att frysrum stérre an 10 kubikmeter
skall vara forsedda med automatisk
temperaturregistrering

4.5 Avfrostning frysrum/frysdiskar/-
frysskap/frysbox (7 § 4p, 15 § H70; 5 § H95)
Bedomning (a) gors om delar av frysutrymme
ar tackt av is.

Om is tacker kylelement beddms detta forsamra
frysens funktion. Isbelaggning pa golv eller
vaggar indikerar stora temperatursvangningar
vilket kan forsamra kvaliteten pa de varor som
lagras.

4.6 Golvférvaring (8 § H1; 7 § H15; 8 § 4p,

16 § H70)

Bedomning (a) gors da forvaringskarl, sackar
mm satts direkt pa golvet.

Vid golvkontakt kontamineras forvaringskarl
och férpackningar. Dessutom kan rengdringen
avsevart forsvaras.

4.7 Forvaring av kemisk-tekniska varor,
stadutrustning (8 § H1; 8§ H2; 7§ 2, 15p, 16 §,
21 § H70)

Bedomning (a) gors da dessa varor forvaras
bristfalligt separerade fran livsmedel eller om
separat utrymme saknas for dessa varor.
Kemiska produkter far inte forvaras sa att risk
finns for att livsmedel kontamineras. Stad-
utrustning och kemisk-tekniska varor skall
forvaras i separat utrymme. Bedémningen
avser forvaring av de produkter och den
utrustning som anvands for rengdring i
utrymmen med hantering.

4.8 Exponering (8 § H1; 13 § H70)

Bedomning (a) gors da oforpackade livsmedel
exponeras utan tillrackligt varuskydd.

Ett tillrackligt varuskydd skall skydda
produkten fran fororening fran omgivningen.
Utformningen kan variera utifran de aktuella
forutsattningarna.
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5 Beredning

5.1 Nedkylning (8 § H1; 17 § H15; 7 § 4p H70)
Bedomning (aa) gors da sarskild utrustning for
aktiv nedkylning saknas eller &r ur funktion och
da sadan mathantering férekommer som kréaver
nedkylning.

Beddmningen avser utrustning (t.ex.
nedkylningsskap, spolring, kylmantlad gryta)
med kapacitet att sénka livsmedels karn-
temperatur enligt de rekommenderingar som
galler for aktuellt system. For konventionell
matlagning galler hogst +8°C inom 4 timmar.
For beddmning av kapacitet hanvisas aven till
foretagets egenkontroll.

5.2 Varmhallning (8 § H2;

19 § H15; 7 § 4p H70)
Bedomningen (aa) gors da
utrustning for varmhallning
saknas eller ar ur funktion och
da sadan mathantering
férekommer som kraver
varmhallning.

T.ex. vattenbad, isolerande box,
varmeskap for grillad kyckling.

5.3 Infrysning (7 § 4p H70; 5 § H95)
Bedomningen (a) gors da infrysning sker i
frysenhet som primart anvands for lagring.
Infrysning leder i regel till temperatur-
svangningar. Om infrysning sker i utrymme dar
frysta livsmedel forvaras kan kvalitén
forsamras pa samtliga varor. Val forpackade
varor kan accepteras om infrysnings-
méangderna inte paverkar forvaringstempera-
turen (-18°C) pa de lagrade varorna. Det ar
inte tillatet att saluhalla infrysta varor som &r
markta kylvara.
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5.4 Upptining under kontrollerade former

(8 § H1; 15 § H15; 7 § 4p H70)

Bedomning (aa) gors da frysta varor tinas pa ett
satt som leder till att temperaturen pa hela eller
delar av varan 6verstiger
forvaringstemperaturen for
kylvaror.

Varderingen bygger pa att
okontrollerad uppvarmning och
temperaturstegring éver
foreskriven forvaringstemperatur
for kylvaror kan leda till
oacceptabel tillvéxt av skadliga
eller sjukdomsframkallande N—
bakterier. Undantag &r produkter

som kan forvaras i rumstemperatur, t.ex. brod.

P N

5.5 Kallskénkshantering (8 § H1; 36 § H2; 7 §
H70)

Bedomningen (a) gors da kalla
konsumtionsfardiga livsmedel inte hanteras pa
separat arbetsbank.

5.6 Rotfrukts- och grénsakshantering (8 § H1;
12 § H15; 7 § 9p H70)

Beddmning (aa) gors nar jordiga
rotfrukter/gronsaker inte hanteras i separat rum.
Avsikten &r att i storsta mojliga man hindra
spridningen av mikroorganismer till andra
utrymmen/livsmedel. Trimning av gronsaker
som saljes i grondisken far ske i lagerutrymme
eller i utrymme dar oférpackade livsmedel inte
hanteras.

5.7 Matlagning, grillning mm (8 § H1; 7 § H70)
Beddmningen (a) gors nar matlagning inklusive
grillning, stekning, demonstration mm sker i
annat an avsett utrymme.

Beddmning av avvikelse avser hantering utdver
godkand hantering eller annars pa olamplig
plats.

Enklare demonstration som inte innebar mer
an sma hygieniska risker, till exempel
beredning av smakprover av brod med fardigt
palagg eller att skéara smakbitar av ost och
korv ingar inte i bedémningen.
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5.8 Packning/skivning/malning (8 § H1; 7 §,

9 § H70)

Beddmningen (aa) gors nar skivning, malning
och delning av chark, ost, frukt och gronsaker
sker i annat an avsett utrymme.

Beddmning av avvikelse
avser hantering utover
godkand hantering eller
annars pa olamplig plats.
Malning av kottfars far
endast ske i rent utrymme.
Utrymmet kan vara en del
av kottkyl, under
forutsattning att detta kan avgransas mot
utrymme dar exempelvis ytteremballage finns

6 Rengdring

6.1 Fettfilter, ventilationskapa och -don (8 §
H1; 7§ 2, 6p H70)

Bedomningen (a) gors nar brist pa rengdring av
synlig ventilationsutrustning innebar att
livsmedel riskerar att kontamineras.
Beddmningen avser ansamling avdamm och
fett i sddan mangd att det foreligger risk for att
ventilationen inte fungerar som avsett eller att
fororening riskerar spridas via ventilationen.
T.ex. om fettfilter eller franluftsdon &r igensatt,
det droppar fett fran fettfilter eller kdpa, smuts
vid tilluftsdon som riskerar att fororena
livsmedel.

6.2 Golv, vaggar tak och inredning (8 § H1;

36 § H2; 15 § H70) C@O(“

Beddmningen (a) gors nér
det syns att smutsen inte -‘_

kan hanforas till dagens =T
produktion.
Bakom inredning och under -?3!.“

utrustning finns ytor som lﬁ%‘%
bor agnas sarskild upp-

marksamhet. Denna punkt omfattar aven ytor
pa och i kylar, frysar och diskmaskin. Till
denna punkt fors aven forekomst av
ovidkommande™ utrustning/foremal da detta
forsvarar rengoring.

Reglage bor agnas speciell uppméarksamhet.
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6.3 Arbetsytor (8 § H1; 36 § H2; 7 § H15; 15 § H70)
Bedomningen (aa) gors nar gammal/gardagens
smuts kan iakttagas pa arbetsytor eller ovan
sadana ytor och dér risken for nedfall och
fororening bedéms som hdog.

Med arbetsytor menas har t.ex. bankar,
skarbrador, rullvagnar som kommer i direkt
kontakt med oférpackade livsmedel. Omraden
ovan eller i omedelbar nérhet till
produktionsytor dar féroreningar/frammande
foremal genom nerfall kan fororena
produkterna bor dven inga i beddmningen.

6.4 Utrustning, koksredskap, forvaringskarl
(8 § H1; 7 § H15; 15 § H70)

Bedomningen (aa) gors nar gamla rester kan
iakttas.

Detta galler utrustning vars ytor kommer i
direkt kontakt med produkterna som t.ex.
skivmaskin, kéttkvarn, forpackningsmaskin,
blandningsmaskin, mixer, ismaskin.

Detta galler dven redskap som t.ex. slevar,
spatlar, knivar och karl for forvaring av
produkter. Kontrollera sarskilt redskap som
maste demonteras for att kunna goras rent,
t.ex. spatlar med demonterbara skaft samt
reglage pa maskinutrustning .
Uppmarksamhet bor aven agnas bake off ugnar
dar frén” fran andra degamnen kan hamna
pa fel bréd genom att reng6ring av ugn, platar
och platstallning forsummats

6.5 Handtvattstall (8 § H1; 15 § H70)
Beddmningen (a) gors nér handtvattstall ar
daligt rengjorda.

Sarskild uppmarksamhet bor agnas
handreglagen.

6.6 Golvbrunnar (8 § H1; 15 § H70)
Bedomning (a) gors da gammal smuts kan
iakttagas och/eller dalig lukt kan férnimmas.

6.7 Stadmaterial (8 § H1; 7 §, 15 § H70)
Beddmningen (a) gors nér stadutrustning ar
daligt rengjord.

Beddmningen bygger pa att utrustningen som
skall anvandas for rengoring faktiskt ar ren.

Butik version 1.1
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7 Skadedjurssakring

7.1 Skadedjur (8 § H1; 11 §, 23 § H15; 7 § 2p H70)
Bedomningen (a) gors nar spar av
skadedjur kan iakttas eller
friflygande faglar syns.
Bedomningen gors dven da
rattgift (16st eller i betes-
station) ar utlagt inne i
livsmedelslokaler.
Bedomningen avser forekomst av t.ex. flugor
spinn, skalbaggar, musspillning, etc.
Kontrollera i forrad och uppslagningskarl. Gift
ska inte anvandas i forebyggande syfte.
Betesstationer med gift eller 16st rattgift
(inkluderar aven sadant som finns i speciell
lada) far inte anvandas under pagaende
livsmedelshantering savida inte foretaget kan
visa att risk for kontamination inte uppkommer.
Indikatorer for kontroll av forekomst av
skadedjur accepteras. Se aven punkt 2.4.

8 Underhall

8.1 Inredning och utrustning (78,36 §H2; 7 §
1-3p, 15 § H70)

Bedomning (a) gors da ytbelaggning ar skadad
och lister till kylar/frysar éar trasiga, saknas
eller inte fyller sin funktion.

Bedomningen géaller da sadana lister
uppenbarligen behovs for utrymmets funktion.

8.2 Arbetsredskap och ytor (8 §H1;78§,36§
H2; 7 § H15; 7 § 1-3p, 8 § 1p, 15 § H70)
Beddmningen (a) gors nér sprickor, rost,
avflagad farg och “skarsar” etc. kan iakttagas.

8.3 Golv, vaggar, tak (8§ H1;78§,36 §H2; 7§
H15; 7 § 1-3p, 8 § 1p, 15 § H70)

Beddmning (a) gors da underhallet &r eftersatt.
Bedomningen avser t.ex. trasig ytbelaggning,
avflagad farg, dalig fogning. For att minska
risken for gnagarangrepp o.dyl. skall
ytterdorrar sluta tatt.

2003-09-02



9 Sammansattning/markning

9.1 Varumarkning kontra recept eller
produktfaktablad (5§, 88§, 15§, 19 § H1; 2 § H4;
13 § H130)

Bedomning (aa) gors nér
ingrediensforteckningen inte stimmer Gverens
med recept ellerproduktfaktablad pa livsmedlet
sa att detta kan leda till att redligheten
aventyras eller till en oacceptabel hélsorisk.
Bedomningen avser i forsta hand méarkning och
presentation av produkter som saluhalls
oférpackade eller som har forpackats i butiken.
Bedbmningen avser aven
riktigheten i uppgifter som
t.ex. riktigheten i matsedel
jamfort med foljesedlar
(forbehallna livsmedels-
beteckningar, namnskyddade
produkter, crabfish/krabba,
allergener).

9.2 Sparbarhet (1b §, 2 § H4)

Beddmning (aa) gors nar varuidentifikation och
datum saknas i den interna hanteringen av
ravaror eller fardiga ratter.

Beddmningen avser egenproducerade ratter
som forvaras i kyl/frys. Galler &ven for inkdpta,
omforpackade livsmedel. Via identifikationen
skall ingdende ingredienser och datum av
betydelse for hallbarhet kunna utlésas.

9.3 Ursprungsmarkning (EG-férordningar,
angivna i inledande text.)

Beddmning (a) gors da ursprungsmarkning
saknas eller nar samband mellan journalféring
och markning inte styrker att
ursprungsmaérkningen ar riktig.

Observera att

speciella regler finns

for ursprungs-

markning av notkott,

fisk och fiskprodukter

och for produktions-

systemsmarkning av

hénsagg.
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Hjalpredan faststalld av styrgruppen for datoriserade inspektioner

sida 1lav 11

9.4 Allman markning (16 § H130)

Bedomning (aa) gors da foreskrivna
markningsuppgifter saknas eller &r felaktiga.
Beddmningen avser i forsta hand varor som
har férpackats i butiken/importerats i egen
regi. Beteckning, ingrediensforteckning,
mangddeklaration, nettokvantitet, bast fore-dag
(sista forbrukningsdag), forvaringsanvisning,
forpackare (foretaget), bruksanvisning,
maérkning pa svenska.

10 Personal

10.1 Handtvattstall med flytande tval och
engangshanddukar (29 § H2; 7 § 8p H70;

2 § H120)

Beddmning (aa) gors om handtvattstall ar
belamrat eller om flytande tval eller engangs-
handdukar saknas.

10.2 Personlig hygien (30 § H2; 2 §, 3 § H120)
Beddmningen (a) gérs om arbetskladseln &ar
ofullstdndig eller smutsig eller personalen bar
pa foremal som kan kontaminera livsmedel.
Personal som hanterar
oforpackade livsmedel
skall ha rena, tackande
skyddsklader inklusive
skor och harskydd.
Smycken och armbandsur
far inte baras sa att de
kommer i kontakt med livsmedel eller kan
lossna och hamna i livsmedel.

10.3 Smittrisk och sar (30 § H2; 2 §, 3 § H120)
Beddmningen (aa) gbrs om personal som ar
kraftigt forkylda eller har sar pa handerna
deltager i produktionen utan att tillfredstallande
skyddsatgarder vidtagits.

Sadana atgarder kan vara att skyddshandskar
bares respektive att personal som ar férkylda
inte hanterar oférpackade livsmedel

10.4 Omkladningsrum (7 § 13p H70; 3 § H120)
Beddmningen (a) gors om gang- och arbets-
klader inte forvaras atskilda eller om ordningen
ar dalig.

Dalig ordning innebar att ordningen ar sadan
att rengoringen forsvaras.
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Bilaga 3b

Hjalpreda till checklista for
LIVSMEDELSBUTIK

Forsaljning av fardigférpackade varor, manuell forsaljning av fisk- och kottprodukter,
grillning, tillagning av fardigmat, avbakning av brod mm.

Livsmedelsbutik version 1.2
Hjalpredan faststélld av styrgruppen for datorbaserade inspektioner 2005-02-08



sida 2 av 12

Inledning

Foretagens eget ansvar att producera saker mat ar numera mycket tydligt uttalat i livsme-
delslagstiftningen. Det bor podngteras att det ar foretagens ansvar att beakta och kontrollera
alla de moment som kan ga fel i matproduktionen, bygga upp kvalitetssystem och forfaranden
for att forhindra att fel begas och genomfora direkta atgéarder nar problem anda uppstar. Bevi-
set for att den mat som foretagen tillagar ar séker ar att foretagens egna kontrollsystem funge-
rar. Brister i sadan dokumentation kommer att véarderas upp och ses mycket allvarligare pa an
tidigare. Den nya strategin for inspektion gar darfor ut pa att i hogre utstrackning an tidigare
kontrollera och véardera foretagens formaga till egenkontroll (systemkontroll). Det kommer att
racka for inspektoren att exemplifiera ndgon/nagra fa avvikelser i t.ex. rengoringspunkter for
att detta kan ses som ett bevis pa att rengéringsprogrammet eller foretagets internrevision inte
fungerar tillfredsstéllande.

Denna checklista med tillhdrande hjalpreda har utarbetats av en arbetsgrupp bestaende av
representanter fran lokal, regional och central myndighet. Tanken ar att man med ett begransat
antal kontrollpunkter skall kunna sakerstélla den hygieniska kvaliteten pa de livsmedel som
hanteras i butik.

Lagstiftning och andra kallor
Foljande lagstiftning ber6r kraven och innehallet i egentillsynen inom butiksomradet:

Livsmedelslagen 1971:511 H1
Livsmedelsforordningen 1971:807 H2
Livsmedelstillsyn m.m. SLVFS 1990:10 omtryck LIVSFS 2005:2 H4
Hantering SLVFS 1996:5 omtryck LIVSFS 2002:51 H 15
Material i kontakt med livsmedel EG-forordning 1935/2004

LIVSFS 2003:2 H 23
Livsmedelslokaler SLVFS 1996:6 H 70
Dricksvatten SLVFS 2001:30 H 90
Djupfrysta livsmedel EG-férordning 37/2005

SLVFS 1993:16 H 95
Personalhygien SLVFS 1996:36 H 120
Markning LIVSFS 2004:27 Overgangsregler se dven H 125

SLVFS 1993:19 H 130
Sparbarhet EG-forordning 178/2002
Ursprungsmarkning av notkott EG-forordning 1760/2000

EG-forordning 1825/2000
Ursprungsmarkning av fisk EG-forordning 104/2000

EG-forordning 2065/2001
Handelsnormer for &4gg EG-férordning 1907/1990

EG-forordning 1274/1991

En véagledning till granskning av egenkontrollprogram for butik berdknas vara fardig i under
2005.

Livsmedelsbutik version 1.2
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Beddmningsgrunder och checklista

Denna checklista tar endast upp ett begransat antal kontrollpunkter for att kunna sékerstélla
den hygieniska kvaliteten pa de livsmedel som hanteras i butik. Vill man av olika skal utéka
kontrollerna gors detta utanfor denna checklista.

Checklistan ar avsedd att anvandas for inspektion av den I6pande hanteringen och 6vervak-
ningen av densamma ute hos foretagen d.v.s. den arliga inspektionen. Den ska dven anvandas
vid eventuellt erforderliga uppféljande inspektioner.

Checklistan &r strukturerad med ett antal 6verordnade rubriker valda utifran det som normalt
anvands i foretagens egenkontrollprogram (EKP): myndighetsdokument (1), dokumentation
fran egentillsynen (2) och observationer om forfaranden och genomférande av egenkontroll i
anlaggningen (3-10). Under varje rubrik anges ett antal s.k. kontrollpunkter. Varje kontroll-
punkt i checklistan har en unik sifferkod dér den forsta siffran anger rubrikstillhdrighet och
den andra siffran anger kontrollpunktens nummer. Till varje kontrollpunkt i checklistan har
getts ett vardeomdome: "utan avvikelse’, *avvikelse’ eller "allvarlig avvikelse’. For definition
av dessa vardeomddmen se nedanstaende tabell. Denna vardering ar forbestamd i checklistan
varfor inspektdrens uppgift istallet ar att kontrollera och sakra bevis for huruvida avvikelsen
forekommer eller inte. Som stdd i denna process har i checklistans hjalpreda kontrollpunkter-
na strukturerats sa att i den forsta textmassan (vanlig text) beskrivs avvikelsens art mer all-
mangiltigt, medan den andra textmassan (kursiverad) anknyter till praktiska exempel och pe-
kar pa eventuella undantag. Referens till lagstiftningen ges under varje kontrollrubrik i hjalp-
redan. N&r en hanvisning gors anvands lagstiftningens s.k. H-nummer.

Motivet till att vi valt en modell dar man i forvag varderat att brister i vissa kontrollpunkter
betraktas som mer riskfulla &n andra &r att den ar forhallandevis enkel att félja men anda
speglar vad som bor anses viktigt att sdkerstélla for foretaget.

Kontrollpunkt Avvikelsetyp

Stalle, tillvagagangssatt eller en process dar | Avvikelse (a)
en brist kan innebara problem men inte nor-
malt utgor en omedelbar halsorisk eller red-
lighetsrisk.

Stalle, tillvagagangssatt eller en process dar | Allvarlig avvikelse (aa)
det finns risk att produkten blir otjanlig eller
att dess redlighet uppenbart dventyras.

Om en tillsynspunkt inte forekommer i verksamheten anges “ej aktuellt”. P& inspektionsrap-
porten skriver datorn ut vilka punkter dér avvikelse papekats och vilka punkter som inte ar
aktuella. Vid uppfdljande inspektion sker enbart kontroll av de avvikelser som observerats vid
den arliga inspektionen. Pa inspektionsrapportens baksida/bilaga lamnas forklaring till siffer-
koderna som representerar kontrollpunkterna.

Efter det att inspektionen genomférts sammanstélls avvikelserna automatiskt av programmet
och skrivs ut pa inspektionsrapporten. Utifran antal avvikelser och allvarlighetsgrad ges ett
helhetsomddme (slutbetyg) om foretaget. Helhetsomddme for inspektionen ges som antingen
godkand eller underkand. I anslutning till helhetsomdémet framgar om avvikelser papekats
eller ej. Helhetsomdomet ges utifran foljande kriterier:

Livsmedelsbutik version 1.2
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BedOdmningskriterier Helhetsomdome

Hogst 3 avvikelser under *Dokumentation Godkand
fran foretagets egen Gvervakning’ och hogst 3
avvikelser under dvriga rubriker samt ingen
"Allvarlig avvikelse’

4 eller fler avvikelser under *Dokumentation | Underkénd
fran foretagets egen 6vervakning’ eller 4 eller
fler avvikelser under ovriga rubriker eller 1
eller flera "allvarlig avvikelse’

Likvardig tillsyn uppnas genom att samtliga som anvénder sig av de checklistor som tas fram
inom ramen for "Datorbaserade inspektioner" far genomga en praktisk utbildning avseende
anvandning av de bedémningsgrunder som finns angivna i Hjélpredan. Harigenom sékerstél-
les att oavsett inspektor gors bedomningen pa ett likvardigt sétt.

Avvikelser som uppmérksammas i samband med Helhetsomddmet Godként foljs upp i sam-
band med den Arliga inspektionen.

Avvikelser som uppmérksammas i samband med Helhetsomddmet Underkant foljs upp ge-
nom s.k. Uppfoljande inspektion/Tillsynsbesok inom 1 manad fran inspektionsrapportens
Overlamnande.

Dokumentationen av den egna 6vervakningen ska ske pa sadant satt och med den fre-
kvens som framgar av foretagets skriftliga egenkontrollprogram.

OBS!

*Som angivits ovan innebdr en avvikelse en hélsorisk eller risk for att redligheten dventyras.
Det kan finnas mer &n en I6sning for att minimera, eller om majligt eliminera, en risk. Det ska
I forsta hand rora sig om att ”bygga bort” problemet och i andra hand att infora rutiner alterna-
tivt forandra befintliga rutiner. Det ar foretagets ansvar att atgarda en avvikelse och tillsyns-
myndighetens att bedoma om atgarden ér tillracklig.

Enligt 25a § livsmedelslagen (1971:511) ska tillsynsmyndigheten verka for att 6vertradelser
av lagen eller de EG-férordningar som kompletteras av lagen beivras.

Om arendets avgorande inte kan uppskjutas kan tillsynsmyndigheten fatta beslut i arendet
omedelbart. Tillsynsmyndigheten far enligt 25 § livsmedelslagen meddela forelaggande eller
forbud som uppenbart behdvs for att folja lagen, foreskrifter som har meddelats med stéd av
lagen eller som foljer av EG-forordningar som kompletteras av lagen skall efterlevas. | beslut
om forlaggande eller forbud kan tillsynsmyndigheten utsatta vite.

OBS
Om en avvikelse kan hanforas till flera inspektionspunkter skrivs avvikelse i en punkt i det
fall samma atgard ar aktuell

Livsmedelsbutik version 1.2
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1 Myndighetsdokument

1.1 Overensstammelse av godkannande, ak-
tuell verksamhet och aktuell lokal (37 &, 42 §
H2)

Beddmningen (aa) gors nar annan verksamhet
pagar i lokalerna an vad lokalens
godkannande medger eller om
lokalerna har &ndrat utformning
och darmed inte
Overensstammer med
godkannandet.

Beddmningen avser nar t.ex.
foretaget utvidgat produktionen i forhallande
till gallande godkannande eller genomfort en
forandring av floden av varor i anlaggningen
och/eller genomfort ombyggnation pa ett sa-
dant satt att detta medfort en vasentlig forand-
ring av lokalerna. Godkannandebevis skall
forvaras i lokalen.

1.2 Egenkontrollprogram (EKP) (29 § H1; 53 §
H2;18,1b §, 28,38 H4)

Bedomningen (aa) gors ndr inget skriftligt EKP
finns tillgangligt.

Bedémningen avser forhallanden dar skriftligt
kontrollprogram inte kan visas pa plats.

Overvakning av Egenkontrollen

2 Verksamhetens egen
dvervakning

2.1 Utbildning (30 § H2; 1b, 2, 3a §§ H4,)
Beddmningen (a) gérs om ingen dokumente-
rad utbildning/handledning/instruktion skett i
livsmedelshygien.

Grundutbildningen bor for personalen minst
motsvara det koncept som branschen utarbetat
tillsammans med Livsmedelsverket. Den fort-
satta utbildningen bor vara inriktad pa att géra
personalen fortrogen med egenkontrollen och
utformning av rutiner till denna. Tillfallig per-
sonal skall ges en hygienintroduktion i anslut-
ning till anstallningen.

Beddmningen avser underlag i form av namn-
listor och utbildningsinsats.

Livsmedelsbutik version 1.2
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2.2 Rengoring (8 § H1; 1b §, 2 § H4; 7 § H15; 15 §
H70)

Beddmning (a) gors nar dokumenterad kontroll
av rengoringen saknas.

Bedomning avser kvittenslista pa utfort arbete
eller dokumentation av kontroll av arbetets
resultat.

2.3 Underhall av lokaler, inredning och ut-
rustning (1b, 2 88 H4; 36 § H2; 78§1,23p,881p, 15
§ H70)

Bedomningen (a) gors da dokumentation sak-
nas.

Bedomningen avser underlag i form av noter-
ingar om underhallsbehov, planering av un-
derhallsatgarder och kvittenser pa utférda at-
garder.

Hit hanfors underhall av arbetsredskap och
ytor, lokaler (golv, vaggar, tak), inredning,
utrustning, ventilation, tatningslister, dricksvat-
tenarmatur, ismaskin och kyl/frys. lakttagelser
gors fortlépande och i samband med regel-
bundna hygienronder.

2.4 Skadedjur (1b §, 2 § H4; 11 § H15; 7 § 2p H70)
Beddmning (a) gors nar dokumentation saknas.
Bedomningen avser dokumentation av fore-
byggande atgarder utdver normalt underhall
for att forhindra skadedjursangrepp, t.ex.
stdngda och tatslutande fonster/dérrar/portar
alt. natforsedda, utvéndig vegetation och upp-
stallning av backar och pallar, invandiga ljus-
fallor samt avfallshantering.

Sker/har det skett bekdmpning med gift skall
det framga av beteskarta var betesfallor lagts
ut samt finnas giftinformation. Se dven punkt
7.1. lakttagelser gors fortlopande och i sam-
band med regelbundna hygienronder.

2.5 Forpackningsmaterial (7 § H2; 5 § H15; EG

1935/2004; H23)

Bedomning (a) gors nar dokumentation saknas.

Beddmningen avser att det skall finnas under-

lag t.ex. i form av produktfakta som visar mate-

rialets lamplighet for olika livsmedel. | annat

fall skall markningsuppgift finnas enligt féljan-

de alternativ

- orden ’for livsmedel™,

- speciell beteckning dar avsedd anvandning
framgar eller

- speciell symbol (glas+ gaffel)
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Detta galler dven for ateranvandning av plast-
burkar/hinkar mm

lakttagelser gors for nytt material samt fortlo-
pande stickprovsvis.

2.6 Ankomstkontroll av varor och emballage
(78,138 H2; 1b §, 2 § H4)

Beddmning (a) gors nar dokumentation av kon-
troller saknas.

Bedomningen avser den kontroll som gors for
att sakerstalla att varor och emballage uppfyl-
ler givna specifikationer (t.ex. varuslag, oska-
dat emballage, temperatur for frysta varor,
skyddsfilmade varutransporter) Speciell upp-
méarksamhet skall agnas at varor som kops in i
egen regi.

2.7 Journalfdring for ursprungsmarkning av
notkott ((EG) nr 1760/2000, (EG) nr 1825/2000)
Beddmning (a) goérs om journalforing ej sker av
inkommande och utgaende notkott i butiker
som sjalva marker notkott eller hanterar ofor-
packat notkott.

Journalen skall minst innehalla foljande upp-
gifter: mottagningsdatum, ref.nr, stycknings-
anlaggning, varuslag, ursprungsland samt vikt.

2.8 Temperatur ankommande kylvaror (1b §,
2§ H4; 15 §, 31 § H15)

Beddmningen (aa) gors nar dokumentation av
kontroller saknas.

En felaktig forvaringstemperatur av livsmedel
som kraver kyla innebar uppenbar risk for mi-
krobiell tillvaxt.

2.9 Lufttemperatur i kylar (8 § H1; 1b §, 2 § H4;
7 § 4p H70; 15 § H15)

Bedomningen (aa) gors da dokumentation av
kontroller saknas.

Temperatur enligt férvaringsanvisningarna,
dock hogst +8°C.

OBS! +4°C géller for ra kottfars. FOr vissa
varor galler andra temperaturer

Larm kan ersatta termometer
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2.10 Lufttemperatur i frysar (1b §, 2 § H4;
7 8§ 4p H70; 12 §, 13 § HO5)

Bedomningen (a) gors da dokumentation av
kontroller saknas.

Temperatur enligt férvaringsanvisningarna
dock hogst —18°C for djupfrysta livsmedel.

2.11 Upptining (88 H1; 15 § H15; 7 § 4p H70)
Bedomningen (a) gors da dokumentation av
kontroller saknas och d&r hanteringen innebar
att livsmedel tinas i temperaturer 6ver dess for-
varingstemperatur som farskvara.

Upptining skall ske under kontrollerade former
vilket innebar att temperaturen pa aktuell pro-
dukt inte i ndgon del far dverstiga den tempera
tur som galler som férvaringstemperatur

2.12 Nedkylning (8 § H1; 1b §, 2 § H4; 17 § H15)
Beddmningen (aa) gors nar dokumentation av
kontroller saknas.

Tillagade varma ratter som skall nedkylas skall
direkt efter tillagning kylas ned till +8°C inom
4 timmar. Andra tillagningsme-
toder kan innebdra andra krav
pa tid och temperatur.

2.13 Varmhallning (8§ H1; 1b §, 2
§ H4; 19 § H15)

Beddmningen (aa) gors nar do-
kumentation av kontroller sak-
nas.

Lagsta tillaten varmhallnings-
temperatur av fardiglagad mat ar
+60°C.

2.14 Aterupphettning (8 § H1; 1b §, 2 § H4)
Beddmningen (aa) gors nar dokumentation av
kontroller saknas.

Bristande aterupphettning av tidigare till-
lagade och nedkylda réatter kan medféra for-
hojda risker att tillforda/tillvaxta patogener ej
avdodas/reduceras till acceptabla nivaer.
Kombinationen av temperatur och tid ar avgo-
rande. Tumregel 70°C i tvd minuter. Andra
temperaturer och tider kan accepteras om det
finns rimliga forklaringar.
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2.15 Temperatur diskmaskin (8 §H1;1b §,2§
H4; 7 § H15; 7 § 10p H70)

Beddémning (a) gors nar dokumenterad kontroll
saknas.

Har avses temperaturkontroll av saval disk-
som efterfoljande skoljtemperatur.

2.16 Temperatur utlevererad kyld mat (1b §,
2§ H4; 15 §, 31 § H15)

Beddmning (a) gors nar dokumentation av kon-
troller saknas.

2.17 ”Eget” vatten (8§ H1;78§,128H2;1b§, 2§
H4; 7 § H15; 7 § H70; H90)

Beddmningen (a) gors nér dokumentation sak-
nas.

Vatten som omfattas av 1 §
dricksvattenforeskrifterna
ska ha dricksvatten-
kvalitet. FOr annat vatten,
vatten som inte omfattas
av dricksvatten- 7
foreskrifterna, galler kra-

vet i 12 § livsmedelsférordningen. Dokumenta-
tion skall finnas for analyssvar fran vattenun-
dersokningar for foretag med egen vattentakt.
Vid tillampliga fall skall detta aven gélla for
forvaringstankar av vatten och egentillverkad
is. Se dven rubriken for underhall (2.3).

\

2.18 Sparbarhet (Artikel 18 (EG) nr 178/2002)
Beddmning (a) gors om foretaget inte kan lam-
na relevant information till tillsyns-
myndigheten.
Informationen skall minst innehalla féljande
uppgifter: - leverantor

- vad som levererats in
Och om leverans till andra foretag:

- vad som levererats ut

- varumottagare
Se aven Vagledning for sparbarhet i livsme-
delskedjan’” som finns pa Livsmedelsverkets
webbplats.

2.19 Mérkning

Beddmning (a) gors nar dokumentation av kon-
troller saknas

Kontroller avser framst produkter producerade
och/eller forpackade i butik. Kontroll kan besta
| att ratt etikett anvands och att recep-
tur/produktfakta och etikett Gverensstammer for
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aktuell produkt. Observera att ytterligare krav
kan finnas i vissa foreskrifter (t ex H95 - djup-
frysta livsmedel).

2.20 Tester och utvardering (1b §, 2 § H4)
Beddmningen (aa) gors nar dokumentation av
kontroller saknas

Kontroll kan inneb&ra granskning av journaler,
hallbarhetstid genom mikrobiologisk analys,
produkttemperatur vid férvaring av kyl-
[frysvaror, rengoringskontroll med tryckplat-
tor, kontroll av matutrustning, naringsvarde,
speciella pastaenden.

2.21 Korrigerande atgarder (1b §, 2 § H4)
Beddmningen (aa) gors nar dokumentation
saknas for korrigerande atgarder vid 6ver-
vakning av kontrollpunkter.

Vid en genomgang av matdata fran registre-
ringar skall avvikelser 6ver bestamt gransvarde
resultera i en dokumenterad atgard i syfte att
korrigera avvikelsen. T.ex. vilka atgarder som
vidtagits vid konstaterande av felaktig forva-
ringstemperatur, dalig rengdring, mottagning
av varor som inte uppfyller specifikationerna
samt reklamationer. Om avvikelse som patalats
vid inspektion ej ar atgardad vid uppfoljande
besok innebar detta korrigerande atgard ej ar
utford.

2.22 Egenkontrollprogrammets innehall och
funktion (1b §, 2 § H4)

Beddmning (a) gbrs om ingen intern revision
gors d.v.s. revisionsrapport saknas.
Beddmningen avser dokumentation som visar
att foretaget sjéalv gar igenom sin egentillsyn
bade avseende innehall och genomforande. Vid
konstaterade brister som innebdr att t ex nya
instruktioner/rutiner maste inféras ar det fore-
taget som ar skyldig att infora dessa.
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Inspektion

3 Varumottagning /
Leverans

3.1 Varumottag/Leverans av varor (8 § H1;
782, 14p H70)

Beddmning (a) gors nar in- eller utleverans av
varor sker direkt via beredningsutrymme.
Flodet av varor ska vara sa att orent material
(t.ex. transportpallar, ytteremballage) inte
kommer in i rena utrymmen sa att risk for kon-
tamination av livsmedel uppkommer. Om det av
skriftligt egenkontrollprogram framgar att man
vidtagit atgarder som t.ex. skilt i tid eller
avemballering av varor fore intransport genom
beredning ges ingen avvikelse.

4. Forvaring/Exponering

4.1 Forvaring av oforpackad animalisk ra-
vara och oférpackade rotfrukter/jordiga
gronsaker (8 § H1; 12 § H15; 7 § 2p, 8 § 4p H70)
Beddmning (aa) gors nar oférpackade anima-
liska ravaror och of6rpackade rotfrukter/jordiga
gronsaker forvaras i gemensamma kylar.

4.2 Forvaring av ravara och fardigvara (12 §
H15; 7 § 2p, 8 § 4p H70)
Beddmning (aa) gors nar
ofdrpackad ravara och ofor-
packad fardigvara forvaras i
samma kyl utan tillracklig
atskillnad.

Atskillnad innebér separata
kylskap/kylrum eller separata
hyllsektioner i kylrum.
Véarderingen syftar till att forhindra att mikro-
organismer fran raa produkter kontaminerar
atfardiga varor via lagringsmiljon. Om en vara
forvaras i en bruten (ej forsluten) forpackning
anses den som of6rpackad.
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4.3 Ovrig lagring av livsmedel (16 § H15; 7 § 4,
14p, 8 § 4p H70)

Beddmning (a) gors om livsmedel lagras i an-
nat an darfor avsett utrymme.

Exempel pa oacceptabel plats fér forvaring av
livsmedel ar toalett, stadférrad eller mer &n
tillfallig forvaring i beredningslokal av livsme-
del i produktion.

4.4 Termometer i kylar och frysar (2 § H4;

20 § H15; 12 §, 13 § H95)

Bedomning (a) gors da fungerande termometer
saknas.

Observera att frysrum storre an 10 kubikmeter
skall vara forsedda med automatisk tempera-
turregistrering

4.5 Avfrostning frysar/kylelement (7 § 4p, 15 §
H70)

Beddmning (a) gors om delar av frysutrymme
ar tackt av is.

Om is tacker kylelement beddms detta forsamra
frysens funktion. Isbelaggning indikerar stora
temperatursvangningar vilket kan forsamra
kvaliteten pa de varor som lagras.

4.6 Golvforvaring (8 § H1; 7 § H15; 8 § 4p,

16 § H70)

Bedomning (a) gors da forvaringskarl, sackar
mm sattes direkt pa golvet.

Vid golvkontakt kontamineras forvaringskarl
och forpackningar. Dessutom kan rengoringen
avsevart forsvaras.

4.7 Forvaring av kemisk-tekniska varor,
stadutrustning (8 §H1;78§,88H2;78§2, 15p, 16 §,
21 § H70)

Bedomning (a) gors da dessa varor forvaras
bristfalligt separerade fran livsmedel eller om
separat utrymme saknas for dessa varor.
Kemiska produkter far inte forvaras sa att risk
finns fOr att livsmedel kontamineras. Stadut-
rustning och kemisk-tekniska varor skall forva-
ras i separat utrymme
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4.8 Avfall/pant (21 §, 22 § H15; 7 § 16p H70)
Beddmning (a) gors om avfall/pant lagras i
annat an darfor avsett utrymme.

Kallsortering &ar en form av avfallshantering
varfor lagring av dessa produkter skall ske i
harfor avsett utrymme. Tunnor for omhander-
tagande av fett fran grillning skall férvaras i
avfallsrum.

4.9 Forpackning (7 § H2; 5 §, 6 § H15;

(EG) nr 1935/2004; H23)

Beddmning (a) gors om livsmedel forvaras i
olampligt karl/férpackning.

Dessutom kontrolleras att brutna forpackning-
ar ar overtackta. Trapallar accepteras i ut-
rymmen for férvaring av produkter som skall
avemballeras.

4.10 Exponering (8 § H1; 13 §

H70)

Bedomning (a) gors da

ofdrpackade livsmedel

exponeras utan tillrackligt

varuskydd.

Ett tillrackligt varuskydd skall skydda produk-
ten fran fororening fran omgivningen.

5. Beredning

5.1 Nedkylning (8 § H1; 17 § H15; 7 § 4p H70)
Bedomning (aa) gors da separat utrustning for
aktiv nedkylning saknas eller &r ur funktion och
da sadan mathantering férekommer som kréaver
nedkylning.

Bedomningen avser utrustning (t.ex. nedkyl-
ningsskap, spolring, kylmantlad gryta) med
kapacitet att sanka livsmedels karntemperatur
enligt de rekommenderingar som géller for
aktuellt system. For konventionell matlagning
galler hogst +8°C inom 4 timmar. For bedém-
ning av kapacitet hanvisas aven till foretagets
egenkontroll.

5.2 Varmhallning (8 § H2; 19 §
H15; 7 § 4p H70)

Bedomningen (aa) gors da utrust-
ning for varmhallning saknas eller
ar ur funktion och da sddan mat-
hantering forekommer som kréver
varmhallning.
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T.ex. vattenbad, isolerande box, varmeskap for
grillad kyckling.

5.3 Infrysning (7 § 4p H70; 5 § H95,)
Bedomningen (a) gors da infrysning sker i frys-
enhet som primart anvands for lagring.
Infrysning leder i regel till temperatur-
svangningar. Om infrysning sker i utrymme dar
frysta livsmedel forvaras kan kvalitén forsam-
ras pa samtliga varor. | lagerfrysar kan trans-
portpallar och ytteremballage férekomma med
foljd att oférpackade livsmedel riskerar att
kontamineras vid infrysning. Val forpackade
varor kan accepteras om infrysnings-
mangderna inte paverkar forvarings-
temperaturen (-18°C) pa de lagrade varorna.

5.4 Kallskankshantering (8 § H1; 36 § H2; 7 §
H70)

Bedomningen (a) gors da kalla konsumtions-
fardiga livsmedel inte hanteras pa separat ar-
betsbank.

5.5 Rotfrukts- och gronsakshantering (8 § H1;
12 § H15; 7 § 9p H70)

Beddmning (aa) gors nar jordiga rotfruk-
ter/gronsaker inte hanteras i separat rum.
Avsikten &r att i storsta méjliga man hindra
spridningen av mikroorganismer till andra ut-
rymmen/livsmedel. Rena oskalade rotfrukter
och gronsaker fardiga for konsum-
tion/varmebehandling far hanteras i bered-
ningslokal.

5.6 Produkttemperatur (15§, 16 §, 19 § H15)
Beddmningen (aa) gors nar temperaturen visar
pa en pataglig avvikelse pa en kylberoende vara
under forvaring/upptining eller produkt under
varmhallning.

Matning skall ske med insticksgivare. Myndig-
hetens termometer skall vara kalibrerad. Mat-
ning med IR termometer kan inte ge bedém-
ningen (aa)
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5.7 Matlagning, grillning mm (8 § H1; 7 § H70)
Beddmningen (a) gors nér matlagning inklusive
grillning, stekning, demonstration mm sker i
annat an avsett utrymme.

Beddmning av avvikelse avser hantering utdver
godkand hantering eller annars pa olamplig
plats.

Enklare demonstration som inte innebar mer
an sma hygieniska risker, till exempel bered-
ning av smakprover av brod med fardigt pa-
lagg eller att skara smakbitar av ost och korv
ingar inte i beddmningen.

5.8 Packning/skivning/malning (8 § H1; 7 §,

9 § H70)

Bedomningen (aa) gors nar skivning, malning
och delning av chark, ost, frukt och gronsaker
sker i annat an avsett utrymme.

Beddmning av avvikelse
avser hantering utover
godkand hantering eller
annars pa olamplig plats.
Malning av kottfars far
endast ske i rent utrymme.
| kottkyl dar malning av
kottfars sker far enbart
innerforpackningar och plastpallar hanteras.
Som innerférpackning raknas t ex kartonger
som under lagring och transport varit skydds-
filmade och som vid varumottagning avembal-
lerats fore intag i kottkylen.

6 Rengoring

6.1 Fettfilter, ventilationskapa och -don (8 §
H1;7 82, 6p, 15 § H70)

Beddmningen (a) gors nar brist pa rengoring av
synlig ventilationsutrustning innebdr att livs-
medel riskerar att kontamineras.

Beddmningen avser ansamling av damm och
fett i sddan mangd att det foreligger risk for att
ventilationen inte fungerar som avsett eller att
fororening riskerar spridas via ventilationen.
T.ex. om fettfilter eller franluftsdon &r igensatt,
det droppar fett fran fettfilter eller kapa, smuts
vid tilluftsdon som riskerar att fororena livs-
medel.
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6.2 Golv, vaggar tak och inredning (8 § H1; 36
§ H2; 15 § H70)
Beddmningen (a) gors nér

. P
det syns att smutsen inte C@@ .::!,F
kan héanforas till dagens - —
produktion. D@ g
Bakom inredning och under
utrustning finns ytor som e

bor agnas sérskild IJM
uppméarksamhet. Denna

punkt omfattar dven hygienutrymmen, ytor pa
och i kylar, frysar och diskmaskin.

Reglage bor agnas speciell uppméarksamhet.

6.3 Arbetsytor (8 § H1; 36 § H2; 7 § H15; 15 § H70)
Bedomningen (aa) gérs nar gammal/gardagens
smuts kan iakttagas pa arbetsytor eller ovan
sadana ytor och dar risken for nedfall och for-
orening beddéms som hdog.

Med arbetsytor menas har t.ex. bankar, skar-
brador, rullvagnar som kommer i direkt kon-
takt med livsmedel. Omraden ovan eller i ome-
delbar néarhet till produktionsytor dar férore-
ningar/frammande féremal genom nerfall kan
fororena produkterna bor aven inga i bedém-
ningen.

6.4 Utrustning, kdksredskap, forvaringskarl
(8 § H1; 7 § H15; 15 § H70)

Beddmningen (aa) gors nar gamla rester kan
lakttas.

Detta galler utrustning vars ytor kommer i di-
rekt kontakt med produkterna som t.ex. skivma-
skin, kottkvarn, férpackningsmaskin, bland-
ningsmaskin, mixer, ismaskin.

Detta galler aven redskap som t.ex. slevar,
spatlar, knivar och kérl for férvaring av pro-
dukter. Kontrollera sarskilt redskap som maste
demonteras for att kunna goras rent, t.ex. spat-
lar med demonterbara skaft samt reglage pa
maskinutrustning. Uppmarksamhet bor aven
agnas bake off-ugnar dar ’fron” fran andra
degamnen kan hamna pa fel bréd genom att
rengdring av ugn, platar och platstallning for-
summats.

6.5 Handtvattstall (8 § H1; 15 § H70)
Bedomningen (a) gors nar handtvattstall ar da-
ligt rengjorda.

Sarskild uppmarksamhet bor agnas handregla-
gen.
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6.6 Golvbrunnar (8 § H1; 15 § H70)
Bedomning (a) gors da gammal smuts kan iakt-
tas och/eller dalig lukt kan férnimmas.

6.7 Stddmaterial (8 § H1; 7 §, 15 § H70)
Beddmningen (a) gors nar stadutrustning ar
daligt rengjord.

Beddmningen bygger pa att utrustningen som
skall anvandas for rengoring faktiskt ar ren.

6.8 Ovidkommande foremal (21 § H70)
Bedomningen (a) gors nar for verksamheten ovid-
kommande foremal forvaras i livsmedelslokalen.
Exempel pa ovidkommande foremal ar kontors-

2

utrustning, bildack, cyklar,
personliga persedlar, gammal
utrusning som inte anvandes.

7 Skadedjur

7.1 Skadedjur (8 § H1; 11 §, 23 § H15; 7 § 2p H70)
Beddémningen (a) gors nar
skadedijur/spar av skadedjur kan
iakttas. Beddmningen gors
aven om rattgift (16st eller i

betesstation) ar utlagt i e ':
livsmedelslokaler. ~—
Beddmningen avser férekomst

av t.ex. flugor spinn, skalbaggar, musspillning.
Kontrollera i férrad och uppslagningskarl. Gift
ska inte anvandas i férebyggande syfte. Betes-
stationer med gift eller 16st rattgift (inkluderar
aven sadant som finns i speciell l1ada) far inte
anvandas under pagaende livsmedelshantering
savida inte foretaget kan visa att risk for kon-
tamination inte uppkommer och i sa fall enbart
under en begransad tid och pa forekommen
anledning. Indikatorer for kontroll av fore-
komst av skadedjur accepteras.

Se &ven punkt 2.4.
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8 Underhall

8.1 Inredning och utrustning (78,36 §H2; 7§
1-3p, 15 § H70)

Bedomning (a) gors da ytbelaggning ar skadad
och lister till kylar/frysar &r trasiga, saknas eller
inte fyller sin funktion.

Bedomningen géaller da lister uppenbarligen
behdvs for utrymmets funktion. Om dokumenta-
tion av planerat underhall foreligger som an-
ger tid for atgardande av iakttagna brister sker
beddmningen utan avvikelse under forutsatt-
ning att inte omedelbar risk for kontamination
av produkt foreligger t.ex. flagnande farg, rost.
Se punkt 2.3

8.2 Arbetsredskap och -ytor (8 §H1;78,36§
H2; 7 § H15; 7 § 1-3p, 8 § 1p, 15 § H70)
Beddmningen (a) gors néar sprickor, rost, avfla-
gad farg och “skarsar” etc. kan iakttagas.

8.3 Golv, vaggar, tak (88 H1;78,368H2;78§
H15; 7 § 1-3p, 8 § 1p, 15 § H70)

Beddmning (a) gors da underhallet &r eftersatt.
Bedomningen avser t.ex. trasig ytbelaggning,
avflagad farg, dalig fogning. For att minska
risken for insekts- eller gnagarangrepp o. dyl.
skall fonster och ytterddrrar vara tattslutande
eller forses med nat. Om dokumentation av
planerat underhall foreligger som anger tid for
atgardande av iakttagna brister sker bedém-
ningen utan avvikelse under forutsattning att
inte omedelbar risk for kontamination av pro-
dukt foreligger t.ex. flagnande farg, rost

Se punkt 2.3
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9 Sammansattning/markning

9.1 Mérkning (H125/H130)

Bedomning (aa) gors da foreskrivna mark-
ningsuppgifter saknas eller ar felaktiga.
Beddmningen avser i forsta hand varor som
har forpackats i butiken/importerats i egen regi
samt presentation av oférpackade produkter.
Beteckning, ingrediensférteckning, mangdde-
klaration, nettokvantitet, bast fére-dag (sista
forbrukningsdag), férvaringsanvisning, for-
packare (foretaget), bruksanvisning, markning
pa svenska, allergener.

9.2 Intern sparbarhet (1b §, 2 § H4)

Beddmning (a) gors nar varuidentifikation sak-
nas i den interna hanteringen av ravaror eller
fardigvaror.

Beddmningen avser egenproducerade ratter
som forvaras i kyl/frys. Galler aven for inkopta
omforpackade livsmedel. Via identifikationen
skall ingaende ingredienser och datum av bety-
delse for hallbarhet kunna utlasas.

9.3 Ursprungsmarkning ((EG) nr1760/2000, (EG)
nr 1825/2000, (EG) nr104/2000, (EG) nr 2065/2001,
(EG) nr1907/1990, (EG) nr 1274/1991)

Bedomning (a) gors da ursprungsmérkning
saknas eller ndr samband mellan journalforing
och markning inte styrker att ursprungsmark-
ningen ar riktig.

Observera att speciel-

la regler finns for

ursprungsmarkning

av notkott, fisk och

fiskprodukter och for

produktions-

systemsmarkning av

honsagg.
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10 Personal

10.1 Handtvattstall med flytande tval och
engangshanddukar (8 § H1; 36 § H2; 7 § 8p H70;
2 § H120)

Bedomning (aa) gors om handtvattstall &r be-
lamrat eller om flytande tval eller engangs-
handdukar saknas.

10.2 Personlig hygien (8 § H1; 30 8 H2; 2 §,3 §
H120)

Beddmningen (a) gérs om arbetskladseln &ar
ofullstdndig eller smutsig eller personalen bar
pa foremal som kan kontaminera livsmedel.
Personal som hanterar
oforpackade livsmedel
skall ha rena, tackande
skyddsklader inklusive
skor och harskydd.
Smycken inkl. piercing
och armbandsur far inte
baras sa att de kommer i kontakt med livsme-
del, kan lossna och hamna i livsmedel eller i
ovrigt riskerar att kontaminera livsmedel.

10.3 Smittrisk och sar (8 § H1; 30 § H2; 2§, 3 §
H120)

Beddmningen (aa) gors om personal som &r
kraftigt forkylda eller har sar pa handerna deltar
I produktionen utan att tillfredstéllande skydds-
atgarder vidtagits.

Sadana atgarder kan vara att skyddshandskar
bars respektive att personal som ar férkylda
inte hanterar oférpackade livsmedel

10.4 Omkladningsrum (7 § 13p, 15§ H70; 3 §
H120)

Bedomningen (a) gors om gang- och arbets-
klader inte forvaras atskilda eller om ordningen
ar dalig.

Dalig ordning innebér att ordningen &r sadan
att rengoringen forsvaras.
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Normerande inspektion underlag till tillsynsuppgifter

Kommun:

Uppgiftsutldmnare vid MHK:
Foretag:

Omsattning:

Produktionsvolym (dar uppgift finns):

Verksamhet:

1. Finns det ett lokalgodkannande enligt 388 L.F. for lokalen?

2. Finns faststallt egenkontrollprogram?

3. Antal protokollférda inspektioner de senaste tva aren:

Bilaga 4

Jal] Nej[

Jal] Nej[]

4. Antal 6vriga dokumenterade besok de senaste tva aren:

5. Hur manga prov har tagits ut i offentlig kontroll under de senaste tva aren?

Ostl] 1-4 st [ 5-9 st (] 10-20 st [] >20 st [

6. Uppskatta tidsatgangen (i dagar) for den kommunala tillsynen av foretaget
under de tva senaste aren (forberedelser, resor, foretagsbesok, efterarbete,

m.m. exklusive dagens besok).

Uppgifterna inhamtade vid Livsmedelsverkets normerande inspektion den

Statsinspektor



