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Inledning

Denna kontrollhandbok vander sig till kontrollpersonal som utfor offentlig kontroll i
butik och handel. Dessa begrepp omfattar allt ifran anldggningar som endast hanterar
forpackade livsmedel till de som har en omfattande beredning och hantering av
ofdrpackade livsmedel, ibland gréansande till att likna restauranger eller
tillverkningsindustri.

I Livsmedelsverkets kontrollhandbok Utféra offentlig livsmedelskontroll och i
kontrollhandbok Planera, leda och félja upp offentlig livsmedelskontroll ges rad och stéd
till den som planerar och utfor den operativa kontrollen vid livsmedelsanlaggningar.
Dessa kontrollhandbdcker ar generellt skrivna for att passa kontroll vid manga olika typer
av livsmedelsanlaggningar. | kontrollhandbok butik ges ytterligare stod och rad for
kontroll av butik och handel.

Kontrollhandbdckerna ar avsedda att ge verktyg for att kunna bedéma risker, beskriva hur
kontroll kan utforas samt ge exempel pa bedémningar i kontrollen.

Kontrollhandbok butik behandlar inte alla foreteelser och situationer som kan férekomma
i en butik, utan fokuserar pa de vanligaste och viktigaste ur kontrollsynpunkt. Den
kommer heller inte att kunna anvidndas som ett “’facit” som ger enkla och definitiva svar
pa hur olika foreteelser ska bedémas. Kontrollmyndigheten kan behéva géra andra
prioriteringar an de som goérs i handboken.

Istallet behandlar handboken enskilda fragor och kontrollomraden med utgangspunkt i
lagstiftningen och en riskbaserad kontroll. Det ar ocksa inspektorens stora utmaning och
svarighet i yrket — att vdga samma sina naturvetenskapliga kunskaper med lagstiftningens
krav och utifran detta bedoma de faktiska omstandigheterna. Kontrollhandboken bor
lasas tillsammans med lagstiftningen

Branschorganisationen Svensk dagligvaruhandel har tagit fram branschriktlinjerna Séker
mat i din butik dar det finns fler hanteringsexempel.
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1 Branschkunskap

Allmant

For att battre kunna ge kontrollmyndigheterna mdjlighet att genomfdra en riskbaserad och
andamalsenlig kontroll pa ratt stélle i livsmedelskedjan ges i detta kapitel en orientering
om butiksbranschen. Vilket livsmedelsforetag som ar ansvarigt for livsmedel, lokaler,
personal etc. i olika delar av livsmedelskedjan har stor betydelse for kontrollen.

For mer information om butiksbranschen och forslag till hanteringsatgarder i butik, se
aven branschriktlinjerna:

e Saker mat i din butik, Svensk Dagligvaruhandel
e Saker mat i Servicehandeln, Svensk Servicehandel & Fast Food

Det finns manga olika typer av butiker — fran den lilla kvartershutiken pa hérnet som
framfor allt séljer forpackade livsmedel, till en stormarknad som dven har eget bageri,
tillverkning av fardiga matratter, malning, styckning och forpackning av kétt, manuell
charkuteridisk, bitning av ost och forséljning av farsk fisk. Livsmedel séljs aven pa till
exempel bensinmackar, traningsanlaggningar, apotek, i videobutiker, liksom pa torg och
marknader.

Handel med livsmedel kan ske utan att livsmedelsforetagaren fysiskt kommer i kontakt
med livsmedlet. Den kan till exempel bedrivas av butikskedjornas huvudkontor,
matmaklare, saljbolag, importorer och via internet. Ett sadant livsmedelsforetag
formedlar da livsmedlet mellan livsmedelsforetag eller mellan livsmedelsféretag och
konsument.

Aven grossister formedlar livsmedel, men har har livsmedelsforetagaren fysisk kontakt
med livsmedlet. Denna handbok omfattar sddan grossistverksamhet som ingar i
detaljhandelsbegreppet, dvs. verksamhet som bara ar mellanhand och distribuerar vidare,
utan att paverka livsmedlets forpackning, markning, sékerhet eller sammanséttning. Se
aven Livsmedelsverkets vagledning Godk&nnande och registrering av
livsmedelsanldggningar.

Butiker ska i de allra flesta fall registreras. Krav pa godkéannande galler detalj-
handelsanlaggningar som bedriver verksamhet som &r upptagen i bilaga Il i férordning
(EG) nr 853/2004" om de &ven levererar produkter till andra livsmedelsanlaggningar &n
detaljhandelsanlaggningar eller till andra detaljhandelsanlaggningar i sadan volym,
omfattning och/eller med sadan spridning att undantaget i artikel 1.5.b inte ar tillampligt.

1 Europaparlamentets och réddets férordning (EG) nr 853/2004 av den 29 april 2004
om faststéllande av sérskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung
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Se Livsmedelsverkets vagledning Godkannande och registrering av
livsmedelsanléggningar.

Det ar relativt vanligt att exempelvis fisk- eller delikatessdiskar i en butik drivs

av en annan livsmedelsforetagare, vilket inte alltid &r synligt for kunden. Det &r vanligt att
man i dessa fall delar pa gemensamhetsutrymmen, exempelvis personalutrymmen,
varumottagning, lager och avfallshantering. Vid kontroll ar det viktigt att skilja pa
anlaggningarna sa att, eventuella krav stélls mot ratt livsmedelsforetagare. Butiken bor
genom avtal med handlaren ha gjort upp om riktlinjer, sa att verksamheterna inte
paverkar varandra negativt.

Plockhjalp fran leverantorer kan forekomma i butiken. Leverantorens personal hjalper da
butiken att fylla pa av forpackade eller oférpackade livsmedel, till exempel brod och
godis. Aven dessa personer maste folja butikens riktlinjer och krav.

Demonstration och provsmakning av mat i livsmedelsbutiker sker oftast med personal
anstalld direkt av det foretag vars produkter man gor reklam for. Ett sadant
matdemonstrationsforetag eller leverantér som demonstrerar i butik maste ha egen
registrering, dar demonstrationsverksamhet ingar. Matdemonstration som utfors av
butikens egen personal ska inga i butikens registrering. Samma hanterings- och
hygienregler géller vid matdemonstration som vid all annan livsmedelshantering.

Huvudkontor

Egna markesvaror och 6kad central styrning av butikerna i hela landet gor att detalj-
handelns huvudkontor far allt stérre ansvar for att livsmedlen ar sakra och réatt

markta. Livsmedelskedjorna rationaliserar och styr sina butiker i allt hdgre grad. | dag
fattas manga beslut som ror livsmedelssakerheten inte i den lokala butiken, utan centralt
pa huvudkontoret. Livsmedelsverket har kontrollansvar for de storsta butikskedjornas
huvudkontor. Andra huvudkontor ligger under kommunal livsmedelskontroll.

Livsmedelskedjornas egna markesvaror (EMV eller EVM) star for en stor del av
omséttningen. Dessa varor har upphandlats av huvudkontoren som har granskat att de
tillverkas pa ett sékert satt och att markningsreglerna uppfylls samt att 6vriga krav
livsmedelslagstiftningen stéller &r uppfyllda (exempelvis med avseende pa anvandning av
tillsatser). Huvudansvaret for livsmedelsinformationen har det foretag i vars namn
livsmedlet séljs eller som importerar ett livsmedel till EU. Den enskilda butiken ansvarar
anda for att de livsmedel de slapper ut pa marknaden uppfyller lagstiftningens krav. Nar
det géller livsmedelsinformation ansvar butiken for att inte sélja vidare fardigforpackade
livsmedel som de vet eller formodar inte uppfyller lagstiftningens krav. Eventuella krav
kan darfor riktas mot respektive butik. Darutover behdver den kontrollmyndighet som
utdvar kontroll av aktuella huvudkontor informeras. Huvudkontoren &r oftast ansvariga
for sparbarhetssystem, aterkallelser, utbildning for inkdpare och andra funktioner inom
kedjan centralt.
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De huvudkontor som Livsmedelsverket for narvarande har kontrollansvar for ar ICA,
Coop, Lidl och Axfood. Bergendahls huvudkontor ligger under kommunal
livsmedelskontroll. Langst bak i handboken foljer en beskrivning av de stérsta kedjorna,
organisationsform etc. Uppgifterna kommer fran respektive foretag.

Farskvaruterminaler och distribution

Ett fatal storre detaljhandelskedjor dominerar marknaden i Sverige. De har alla ett likartat
distributionsmonster till butikerna. Varje kedja har 1-2 centrala lager for torra varor
(kolonialvaror) och 1-2 farskvaruterminaler (kylvaror). Butikerna far varor fran sina egna
terminaler 2-5 dagar i veckan. Nastan alla varor i en butik finns i kundutrymmet, butikens
bakre lager ar i regel mycket litet. Ol/lask, mejeri, mjukt brod, glass och i viss man frukt
och gront levereras i manga fall direkt fran fabrik/grossist. Lokala livsmedelsleverantorer
kan ocksa leverera direkt till butik. De utgor endast en liten andel av helheten.

Fristaende butiker eller butiker som tillhor mindre kedjor har olika distributionssystem.
Allt fran att alla varor levereras till butiken av en eller ett fatal fasta leverantorer till att
livsmedelsforetagaren sjalv ombesorjer inkop, transport och ibland aven import/inforsel
till sin butik kan férekomma. Vem som ansvarar for livsmedlen var och vid vilken
tidpunkt har stor betydelse vid kontrollen.
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2 Hdalsofaror i butik

Flera faktorer paverkar vilka faror som finns i en butik och vilken risk de medfor for
konsumenten. I detta kapitel beskrivs mikrobiologiska, kemiska och allergi- liksom
redlighetsrelaterade faror. Det handlar har om vad skulle kunna innebéra hélsorisker for
konsumenter i allmanhet eller bara fér kansliga konsumentgrupper.

Mikrobiologiska faror

Bakterier fréin jord och milj¢

Bacillus cereus och Clostridium perfringens

Dessa bakterier ar en vanlig orsak till matforgiftningsutbrott vid servering av mat

i storhushall. Symtomen é&r diarré eller krakningar, som normalt gar 6ver efter en eller ett
par dagar.

Bacillus cereus och/eller Clostridium perfringens kan finnas pa ravaror som gronsaker
och kott. Bacillus cereus finns dessutom ofta i mjolk och pa spannmalsprodukter, sérskilt
ris. Bakterierna kan bilda vilkroppar (sporer) som Gverlever kokning och som i tillagande
matratter kan gro och boérja véxa till. Typiska livsmedel som utpekats vid matforgift-
ningar ar grytor, ris, pastaratter och ratter dar mjolkpulver ingar. Mjol utpekas ibland som
kalla till luftburen spridning av sporer av Bacillus cereus, men halterna i mjol ar mycket
laga jamfort med dem som kan finnas pa till exempel gronsaker.

Bakterierna maste véxa till hoga halter for att de ska orsaka sjukdom. Om tillagad mat
kyls ned for langsamt, eller varmhalls vid temperatur som medger tillvéxt, kan sporerna
gro och bakterierna véxa till halter som kan orsaka matférgiftning. Ateruppvéarmning till
tillrackligt hog temperatur fore servering minskar risken for matforgiftning av
Clostridium perfringens, medan Bacillus cereus kan bilda ett varmebestandigt toxin.

KONTROLL

Matférgiftning pd grund av sporbildande bakterier forhindras effektivt
genom temperaturkontroll:

- snabb nedkylning fill kylférvaringstemperatur,
- kylférvaring vid &g temperatur,
- varmhdlining vid hég temperatur.

Ateruppvarmning kan férhindra matférgiftningar av Clostridium
perfringens om nedkylning och/eller kylférvaring inte har skotts pd ratt
saitt. Atgdrder for att férhindra att sporer sprids frén jord eller andra
kallor till livsmedel kan héra till god allmé&nhygien, men ar mindre viktigt
for risken for matférgiftningar. Man bér dndd utgd ifrdn att sporer kan
finnas pd révaror — det viktiga ér att de forhindras att vaxa till.
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Infektioner med Listeria monocytogenes ar ovanliga, men kan fa allvarliga konsekvenser
for mottagliga personer. De framsta riskgrupperna ar aldre och personer med nedsatt
immunfdrsvar som kan drabbas av symtom som blodférgiftning och
hjarnhinneinflammation. Gravida kan fa influensaliknande symtom eller vara symtomfria,
men om fostret smittas kan det leda till missfall eller skador.

Listeria monocytogenes ar allmant spridd i naturen och kan darfor finnas pa

manga livsmedelsravaror. Den etablerar sig ocksa latt som husflora i lokaler for livsmed-
elstillverkning. Bakterien kan véxa till vid laga temperaturer, anda ner mot 0°C, men
forokar sig vésentligt snabbare vid kylforvaring i till exempel + 8°C jamfort med + 4 °C .
Bakterien dor snabbt vid tillagning av mat till 70°C.

Smittkallor ar framst atfardiga, kylforvarade livsmedel med lang hallbarhet.

| Sverige ar Listeria monocytogenes vanligast i vakuumpackad rokt eller gravad fisk, men
kan ocksa finnas i till exempel vakuumpackade smorgaspalagg och mogel- och kittost.
Mer information om mikrobiologiska faror finns i kontrollhandbok Provtagning, del 3

KONTROLL

Grundlaggande ar att forhindra att atfardiga, kylférvarade livsmedel
med Idng hdllbarhet férorenas med Listeria monocytogenes. Det ar
darfér ndédvandigt att lokaler fér fillverkning av livsmedel rengérs
noggrant, sarskilt utrustning och ytor i kontakt med livsmedel (t.ex.
skivningsutrustning och annan utrustning som kommer i kontakt med
"naket” livsmedel). For att begransa tillvaxt av bakterien under lagring
av livsmedel dr det ocksd viktigt att kylférvaring sker vid ratt tempera-
tur. For riskgrupper som gravida och dldre finns sdrskilda kostrad.

Zoonotiska tarmbakterier

Salmonella, Campylobacter, Yersinia enterocolitica och Patogena Escherichia coli
(EHEC)

De vanligaste symtomen vid infektioner med zoonotiska tarmbakterier ar feber,
magsmartor och diarré. Dessa varar normalt nagra dygn, men kan ibland bli mer
langvariga. Foljdsjukdomar, till exempel ledbesvar, forekommer och infektion av Ehec
kan leda till njurskador.

Bakterierna lever i tarmen hos djur och ménniskor och kan spridas till livsmedel via
avforing. Vegetabilier, sarskilt bladgronsaker och fron till groddar, kan férorenas under
odlingen, medan kétt kan fororenas i samband med slakten. Det finns ocksa risk for att
smittbarande personer overfor bakterier via handerna till livsmedel, eller att bakterier
sprids fran ratt kott till atfardiga livsmedel. Infektionsdosen varierar mellan de olika
bakterierna och beroende pa i vilket livsmedel de forekommer, men det kan racka med ett
fatal bakterier for att man ska bli sjuk. Samtliga dor snabbt vid tillagning av mat till 70°C.
Mer information om mikrobiologiska faror finns i kontrollhandbok Provtagning, del 3
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KONTROLL

Grundldggande ar aft férhindra att zoonotiska tarmbakterier sprids
frdn smittbdrande personer eller ratt kot fill Gtférdiga livsmedel. Det
sker genom

- god handhygien

- rutfiner for att férhindra att smittbdrande personer hanterar &t-
fardiga,
oférpackade livsmedel,

- hygienisk hantering av rétt kott i koket.

Det &r ocksd viktigt att fdgelkott och kdttfars genomsteks ordentligt.
Skdlinina av bladarénsaker och aroddar minskar halterna av bakterier

Stafylokocker

Toxin som bildas av stafylokocker ar en vanlig orsak till matférgiftningar. Symtomen ér
kréakningar, magkramper och diarré som normalt gar dver efter en eller ett par dagar.

Manga manniskor ar barare av stafylokocker, sarskilt pa slemhinnan i nasan eller

i sar. Vid hantering av livsmedel kan bakterier 6verforas via handerna. Om maten sedan
forvaras vid temperaturer 6ver kylskapstemperatur kan bakterierna vaxa till hoga halter
och da bilda ett varmebestandigt toxin. Om maten daremot forvaras i kylskapstemperatur
sker ingen tillvéxt och det bildas inget toxin. Stafylokocker trivs sarskilt bra i varme-
behandlade, animaliska livsmedel dar konkurrensen fran andra bakterier & mindre &n i
raa livsmedel. Exempel pa matratter som har utpekats som smittkallor i matforgiftnings-
utbrott &r kebab, pizza, smorgastarta och buffémat. Mer information om mikrobiologiska
faror finns i kontrollhandbok Provtagning, del 3

KONTROLL

God handhygien forhindrar att livsmedel kontamineras med
stafylokocker, men det ér lika viktigt med korrekt kylférvaring. S& 1ange
livsmedel férvaras vid kylskapstemperatur kan stafylokocker inte véxa
till och bilda toxin.

Norovirus

Norovirus hor till familjen calicivirus, dar ocksa sapovirus ingar. Norovirus ar mycket
vanligare an sapovirus, och star varje ar for flest rapporterade fall av matforgiftnings-
utbrott i Sverige. Symtomen &r diarré eller krakningar, som normalt gar 6ver efter en eller
ett par dagar. Norovirus orsakar ocksa vinterkraksjuka, men da handlar det om spridning
fran person till person.

Norovirus kan inte vaxa till i livsmedel, men ytterst fa viruspartiklar kan racka for att
orsaka infektion. Vanligen orsakas matforgiftningsutbrotten av att en smittbarande person
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sprider viruset via handerna till atfardig mat. Exempel pa livsmedel som har utpekats som
smittkallor ar konditorivaror, smorgasar, smorgastarta och buffémat. Norovirus kan ocksa
forekomma i livsmedel som &ts utan varmebehandling, sérskilt ostron och importerade
frysta hallon. Viruset ar mer varmetaligt an bakterier, men dor snabbt vid upphettning till
100°C, eller till lagre temperaturer under en langre tid. Till skillnad fran influensavirus
och bakterier ar norovirus inte kansliga for alkohol. Att tvatta handerna med tval och
vatten ar darfor mer effektivt for att avlagsna norovirus an att anvanda manga vanliga
handdesinficeringsmedel. Det pagar dock en utveckling av desinficeringsmedel och nyare
produkter kan ha effekt &ven mot norovirus. Mer information om mikrobiologiska faror
finns i kontrollhandbok Provtagning, del 3

KONTROLL
De viktigaste dtgdarderna mot férorening av norovirus ar
- god handhygien och

- rutiner for att férhindra att smittbdrande personer hanterar
atfardiga, oférpackade livsmedel.

Parasiter

Forekomsten av parasiter ar 6verlag liten i livsmedel pa den svenska marknaden. Parasiter
dor snabbt vid tillagning av mat till 6ver 66°C. Parasiter som finns i fisk dér ocksa vid
djupfrysning, liksom flertalet parasiter i ktt. Mer information om mikrobiologiska faror
finns i kontrollhandbok Provtagning, del 3

KONTROLL

Fisk som ska &tas rd, kallrokt eller gravad ska normalt ha varit djupfryst,
om det inte gér att visa att den kommer fréin en fangstplats/odling dér
parasiter inte ar nGgon hdalsofara. Fér gravida finns sarskilda kostrdd for
att undvika parasiten toxoplasma som kan finnas i lamm- och griskott.

Mdgel och mykotoxiner

Maogelsvampar som vaxer till i livsmedel kan bilda mykotoxiner, dvs. mogelgifter.
Sadana mogelsvampar forekommer framst i primarproduktion och kan ge problem under
odling, torkning och lagring av produkter som spannmal, nétter, kryddor eller torkad
frukt. Det & mindre vanligt att arter som véxer till pa livsmedel senare i livsmedelskedjan
bildar mykotoxiner, utan de &r i forsta hand ett kvalitetsproblem eftersom de kan ge
livsmedlen dalig lukt och smak.

Maogelsporer sprids med luften och finns i stora mangder i manga miljoer. De kan fa faste
i material och vaxa till i till exempel kylrum och andra lagringsutrymmen. De &r da en
viktig kalla till férorening av livsmedel men kan ocksa, om sporhalten
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i luften blir hog, orsaka allergiska besvér hos personalen. I livsmedel &r sporerna

i sig ett inte ndgot problem. Det ar forst om de ges mojlighet att gro och mogelsvamparna
kan véxa till i ett livsmedel som mykotoxiner kan bildas eller som kvalitetsproblem kan
uppsta. Vissa mogelsvampar kan véxa vid kylskapstemperatur, men véxer langsammare
ju kallare det ar. Jamfort med bakterier behdver mégelsvampar mindre tillgangligt vatten
och kan darfor véxa pa livsmedel med lagre vattenaktivitet. Mogelsvampar ar kansliga for
koldioxid och véxer inte till i forpackningar med modifierad atmosfar. Mer information
om mikrobiologiska faror finns i kontrollhandbok Provtagning, del 3

KONTROLL

Tillvaxt av moégelsvampar férhindras genom att livsmedel férvaras pd
ratt satt.
Det innebdr

- att kylvaror ska férvaras vid rétt temperatur,
- att torrvaror ska skyddas frén fukt och
- att férpackningar med modifierad atmosfér ska vara hela.

Butiker som utan tidigare mellanled kdéper in specerier som torkad
frukt, ris, s&d och nétter mdste sdkerstdlla att de ar sékra livsmedel,
exempelvis genom analysresultat.

Kemiska risker och faror

Allergener

Inom EU har vi gemensamt kommit fram till ett antal &mnen eller produkter som nér de
ingar i livsmedel alltid maste anges i ingrediensforteckningen. Det beror pa att
huvuddelen av alla livsmedelsallergier eller 6verkanslighetsreaktioner sker mot dessa
amnen eller produkter. Nagra exempel pa sadana allergena ingredienser ar proteiner som
finns i vanliga livsmedel, som mjolk, &gg, fisk, skaldjur, baljvéaxter (exv. jordnét, soja-
bonor, lupinmjdl), notter (exv. hasselnét, valnét, pekan, cashew, pinjendt, pistasch,
paranotter, makadamiandt, mandel), froer (exv. sesamfrd, senap), selleri och spannmal
(vete, t.ex. spelt och khorasanvete, rag, korn och havre). Hela listan finns i bilaga 11 till
forordning (EU) nr 1169/20112% | fortsattningen benamns ingredienser fran listan i bilaga
Il allergena ingredienser.

Ytterligare ett stort antal livsmedel kan orsaka allergier, men reaktioner mot dem ar
mindre vanliga.

Allergiska reaktioner uppkommer snabbt efter intag och kan yttra sig som magont, diarré,
krakningar, astma och/eller eksem. Andra symtom ar klada i munnen, svullnad i lappar

2 Europaparlamentets och rddets férordning (EU) nr 1169/2011 av den 25 oktober 2011
om tillhandahdllande av livsmedelsinformation till konsumenterna
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och svalg, rinnande 6kon och snuva. Det mest allvarliga tillstandet ar anafylaktisk
(allergisk chock) som kan leda till organkollaps och dddsfall om den drabbade inte snabbt
far ratt medicin. Olika allergiska individer &r olika kansliga. En del reagerar pa mycket
sma mangder (mg protein) medan andra reagerar forst mot stérre mangder allergen.
Allvarliga symtom kan orsakas av alla ovan namnda allergener. Det &r en missuppfattning
att bara nétter och jordndtter orsakar svara reaktioner.

Celiaki (glutenintolerans) ar exempel pa en annan éverkanslighetsreaktion. Hos personer
med celiaki orsakar gluten, som finns i bl.a. vete, rag och korn, en skada i
tunntarmslemhinnan vilket leder till forsdamrat naringsupptag. Hos en del, men inte alla,
uppkommer akuta symtom efter intag i form av magont och krékning.

En vanlig orsak till ovantade allergiska reaktioner ar att allergenet i fraga inte finns med i
ingrediensforteckningen. Det kan bero pa att receptet inte Gverensstammer med
ingrediensforteckningen eller att ssmmansatta ingredienser anvands utan att det aterges
vad som ingdr i dessa sammansatta ingredienser. En annan orsak kan vara genom
kosrskontamination. Exempelvis om en slev med en sas som innehaller mjolk stoppas i en
annan sas som inte innehaller mjolk. Resultatet kan da bli att 1aga eller medelhoga halter
allergen forekommer odeklarerade i maten.
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KONTROLL

For oférpackade livsmedel och livsmedel som férpackas och sdljs
over disk ska butiken kunna redogora for hur de sakerstaller att ratt
information om allergena ingredienser Idmnas. Kunden ska inte
behdva frdga om informationen finns att {&. Om butiken vdljer att ge
informationen muntligt behéver de darfér upplysa kunden om att
information finns att f&. De kan exempelvis ha en skylt i nédrheten av
dar livsmedlen saljs ddr det star Ar det ndgot du inte tél2 — prata med
0ss". Fér mer information se é&ven Livsmedelsverkets broschyr
"Information om livsmedel som inte ar fardigférpackade”. Det finns
en fordel med att informationen Idmnas muntligt. D& kan kunden och
personalen diskutera vilka forutsattningarna ar i det aktuella fallet,
bdade vad gdller konsumentens allergi och butikens hantering
gdllande aktuellt allergen.

For att sGkerstalla att ratt information ges fill kunden om livsmedel
som inte ar fardigférpackade ar det viktigt att butiken har rutiner som
sAkerstaller att alla allergena ingredienser &terges. Det kan Hill
exempel vara genom att spara ingrediensférteckningar fill
sammansatta ingredienser och ha god kunskap om olika recept. Det
ar ocksé viktigt att férnindra att olika livsmedel férorenar varandra
genom direktkontakt. Vid 16sviktsforsalining ér det svart att undvika att
smulor sprids mellan olika livsmedel. Det &r viktigt att personalen har
goda kunskaper om detta s& att de inte ger konsumenten felaktig
information. Kontroll av dokumenterad information/markning kan
férhindra att odnskade allergener férekommer i ingredienser eller
fardiga matratter. Beredning av livsmedel utan eftt visst allergen kan
separeras fran livsmedel med detta allergen genom att livsmedel
utan allergenet fillverkas forst (tidsseparering).

For fardigférpackade livsmedel som butiken marker med ingrediens-
férteckning ska allergener anges enlighet artikel 21 i férordning
1169/2011. Se a@ven kontrollrutan om livsmedelsinformation och
markning pd& sid 50.

KONTROLLHANDBOK — BUTIK 14
Faststalld: 2016-04-18
Ersatter: 2012-02-14



Se aven branschriktlinjerna ”Allergi och annan dverkénslighet — Hantering och mérkning
av livsmedel” samt ” information pa Livsmedelsverkets webbplats om allergener.

KONTROLL

For kontroll av livsmedel som anges vara "fri frdn” gluten, laktos eller
annan allergen ingrediens, se Livsmedelsverkets vagledning Livsmedel
sarskilt avsedda fér personer med allergi eller intolerans.

Andra kemiska risker

| de fall det finns kemiska gransvarden far inte butiken sélja livsmedel som 6verskrider
dessa. Detta kan rora sig om vissa @amnen som kan férekomma. Det kan exempelvis
handla om cesium i bér och vilt, dioxin i fisk och gift i svamp, men &ven om tillsatser,
exempelvis otillatna fargamnen eller konserveringsmedel.

Dessutom ska livsmedel skyddas mot kontamination och far inte séljas om de exempelvis
fororenats med rengdéringsmedel eller rattgift, har en avvikande lukt eller liknande oavsett
om det ar klarlagt att det innebar en halsorisk eller inte.

KONTROLL

Butiker som utan tidigare mellanled kdper in svamp, viltkdtt och
viltfdngad fisk mdéste sékerstdlla att de dr sékra livsmedel med
avseende pd miljdgifter, exempelvis genom analysresultat.

Butiker som kdper in gronsaker och frukt utan tidigare mellanled mdéste
sAkerstdlla att de ar sdkra livsmedel med avseende pd bekdmpnings-
medelsrester.
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3 Risk for att konsumenten blir
vilseledd

Livsmedelslagstiftningens syfte ar att skydda konsumenternnas intressen och géra det
mojligt for konsumenterna att fatta vélgrundade beslut om livsmedel de konsumerar
genom att férebygga bedrégliga och vilseledande férfaranden, forvanskningar av
livsmedel och andra forfaranden som kan vilseleda (artikel 8 i férordning (EG) nr
178/2002). Meningen med reglerna om livsmedelsinformation och méarkning ar att
konsumentenerna ska fa tillrackligt bra information for att kunna géra egna och
medvetena val.

Forordning (EG) nr 178/2002 * innehéller inte bara allméanna principer och férfaranden i
fragor som galler livsmedelssakerhet, utan ocksa krav pa markning och presentation. Av
artikel 16 framgar att konsumenten inte far vilseledas genom livsmedels méarkning,
marknadsforing eller presentation, inbegripet deras form, utseende eller forpackning, hur
de arrangeras etc.

Det ar forbjudet att slappa ut livsmedel pa marknaden som inte uppfyller kraven i EU-
lagstiftningen och i Livsmedelsverkets foreskrifter.’

Det finns markningsuppgifter som &r eller kan vara direkt kopplade till
livsmedelssakerhet, till exempel datummaérkning, férvaringsanvisning, bruksanvisning,
rekommenderad dagsdos (kosttillskott) och uppgift om innehall av allergener. Samtliga
markningsuppgifter ska vara korrekta och ge en réattvisande bild av livsmedlet.

Manga markningsuppgifter ar obligatoriska och ska anges pa merparten av alla
fardigforpackade livsmedel. Dartill kommer frivilliga markningsuppgifter. For samtliga
galler att uppgifterna inte far vilseleda konsumenten eller anvandas pa ett oredligt satt
(artikel 7 i férordning (EU) nr 1169/2011).

Reglerna om livsmedelsinformation omfattar aven presentationen av livsmedlet. Hur
livsmedlet presenteras och erbjuds till forséljning i butiken far inte heller vilseleda
konsumenten.

Livsmedelsinformationen omfattar bade text, bilder och évrig dekor pa emballage, etikett
eller i uppgifter som hanvisar till livsmedlet i anslutning till forsaljningen, till exempel
skyltar, hyllkantsmarkning eller dekor i butiken.

3 Europaparlamentets och rddets férordning (EG) nr 178/2002 av den 28 januari 2002

om allmdnna principer och krav fér livsmedelslagstiftning, om inrGdttande av Europeiska myndigheten
for livsmedelssdikerhet och om férfaranden i frdgor som gdller livsmedelssékerhet.

4Se 10 § livsmedelslagen (2006:804

KONTROLLHANDBOK — BUTIK 16
Faststalld: 2016-04-18
Ersatter: 2012-02-14


http://www.livsmedelsverket.se/om-oss/lagstiftning1/gallande-lagstiftning/eg-forordning-1782002/
http://www.livsmedelsverket.se/om-oss/lagstiftning1/gallande-lagstiftning/eg-forordning-1782002/
http://www.livsmedelsverket.se/om-oss/lagstiftning1/gallande-lagstiftning/eg-forordning-1782002/?_t_id=1B2M2Y8AsgTpgAmY7PhCfg%3d%3d&_t_q=178%2f2002&_t_tags=language%3asv%2csiteid%3a67f9c486-281d-4765-ba72-ba3914739e3b&_t_ip=10.177.10.154&_t_hit.id=Livs_Common_Model_PageTypes_ArticlePage/_afcf117b-89f0-49b1-9240-c1254f883352_sv&_t_hit.pos=1
http://www.livsmedelsverket.se/om-oss/lagstiftning1/gallande-lagstiftning/eu-forordning-11692011/?_t_id=1B2M2Y8AsgTpgAmY7PhCfg%3d%3d&_t_q=1169%2f2011&_t_tags=language%3asv%2csiteid%3a67f9c486-281d-4765-ba72-ba3914739e3b&_t_ip=10.177.10.154&_t_hit.id=Livs_Common_Model_PageTypes_ArticlePage/_c84ee00d-1354-4617-871e-57f8c3fc94b2_sv&_t_hit.pos=1
http://www.livsmedelsverket.se/sok/Search/?categoryId=2&q=livsmedelslagen

Marknadsforing som inte sker i eller i anslutning till butiken, till exempel i reklamblad
eller reklaminslag pa TV, faller under Konsumentverkets ansvarsomrade. Enligt dver-
enskommelse mellan Livsmedelsverket och Konsumentverket omfattas skylt for en
specifik produkt i anslutning till forsaljningsstélle, i eller precis utanfor butiken, av

livsmedelskontrollens ansvarsomrade.
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KONTROLL

De obligatoriska mdarkningsuppgifterna mdste finnas p& det fardigf-
orpackade livsmedlet nér det erbjuds till forsdljning, dvs. nér det stdr
pd butikshyllan. Innan dess kan viss markning finnas i medféljande
handling. Naturligtvis fér forpackningarna vara konsumentmdarkta
Aaven i tidigare led. Kontrollen blir mest effektiv och é&ndamdlsenlig
genom att man kontrollerar konsumentmarkningen hos det féretag
som ansvarar fér livsmedelsinformationen. Hos andra aktorer, fill
exempel industri och andra tidigare handelsled, kontrolleras den
medfdljande handlingen.

Det @r viktigt att sarskilt vara uppmdrksam pd import fran IGnder
utanfér EU. Granskonftrollen har inget ansvar fér kontroll av
konsumentmarkning pd& importerade varor, utan granskar den
markning som ar obligatorisk vid import- inforseltillfallet, till exempel
ursprungsland, anlédggningsnummer och identifieringsnummer. Om
uppenbara markningsfel i dvrigt uppmarksammas kontaktar
granskontrollen aktuell kommunal nédmnd dér importéren hér hemma
och uppmdrksammar dem pd problemet. Varor frén andra EU-lénder
passerar fritt dver granserna. Det som kommer till en anldggning i
Sverige har visserligen varit stallt under kontroll i ett annat

EU-land, men forsta svenska kontrollmyndighet &ar den som har
kontrollansvar féor den anldggning dit varan fors, till exempel en butik
eller grossist.

Markning ska vara pd svenska enligt 5 §Livsmedelsverkets foreskrifter
(LIVSES 2014:4) om livsmedelsinformation oavsett om avsedda kunder
forstdr andra sprdk.

Offentlig konftroll ska utféras med Idmpliga kontrollmetoder (artikel 10
punkt 1 i férordning (EG) nr 882/2004) fill exempel genom
kartldggning, évervakning, revision, inspektion, provtagning och
analys, som alla kan bli aktuella i markningskontrollen. Se dven
kontrollhandbok Provtagning del 7 och 8 fér provtagning och analys
av allergener och redlighet.

Mdarkningskontroll kan bli aktuell inom flera kontrollomraden, till
exempel grundférutsattningar (utbildning), HACCP (fér att bemastra
faran med allergener), information, spdérbarhet och mikrobiologiska
kriterier (datummdarkning for att ange hdllbarhetstid samt
bruksanvisning). Se dven avsnittet Information/markning i kapitel 5.
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4 Kontrollmetoder och -frekvens |
butik

Vid kontroll pa plats i en butik kan olika kontrollmetoder anvandas for att kontrollera att
livsmedelsforetagaren uppfyller lagstiftningens krav. Vilken kontrollmetod som anvénds
kan bland annat bero pa verksamhetens storlek och art, dvs. risk, och tidigare erfarenheter
fran kontrollen®.

Huvuddelen av kontrollen av en butik ska vara besok pa plats som syftar till att verifiera
efterlevnaden av lagstiftningen®. Olika kontrollmetoder &r lampliga beroende p4 orsaken
till besoket och dess syfte. For de flesta anldggningar &r det [ampligt att vaxla mellan
kontrollmetoderna for att pa sa sétt battre fa en helhetsbild av hur verksamheten fungerar.
Verifiering av att rutiner foljs gors exempelvis genom Korta riktade inspektioner som
fokuserar pa faktiska omstandigheter i nulaget. Verifiering av att rutiner finns och &r
andamalsenliga gors lampligen genom att verksamheten revideras. | bada fallen kan myn-
digheten anvanda sig av provtagning for att verifiera omstandigheter dar sa ar lampligt,
exempelvis att rengéringen fungerar tillfredsstallande eller att mikrobiologiska eller
kemiska kriterier uppnas.

Bade livsmedelsforetagaren och kontrollmyndigheten har till uppgift att verifiera
efterlevnaden av lagstiftningen. Livsmedelsforetagaren ska kontinuerligt kontrollera att
han eller hon fdljer lagstiftningens krav och uppnar malen’. Kontrollmyndigheten ska
gora regelbunden kontroll for att verifiera efterlevnaden och att lagstiftningens mal
uppnas®.

Kontrollbesok ska i regel utforas oanmalda for att verifiera hur butiken uppfyller
lagstiftningens krav®. Avsikten med kontrollbeséket kan férsvaras om besdket anmals.
Kontroll ska huvudsakligen ske nér anldggningen &r i drift utom nér annat &r motiverat.
Vid exempelvis verifierande kontroll av rengéring kan det vara rimligare att kontrollera
utanfor driften. Det kan finnas skél till att utfora kontroll med anmélda besok. Det kan till
exempel vara om verksamheten ar komplicerad, transportforetag eller mobila
verksamheter. | manga fall ar det lampligt att variera mellan oanméalda och anmélda
besok. Om butiken bestar av flera olika komplicerade delomraden kan det vara lampligt
att kontrollera dem vid olika tillfallen. Varje kontrollbesdk behdver inte, och bor inte,
omfatta alla kontrollomraden inom alla delverksamheter.

5 Se vidare i kontrollhandbok Utféra offentlig livsmedelskontroll
6 Beaktandesats 6 i forordning (EG) nr 882/2004

7 Artikel 17 i férordning (EG) nr 178/2002

8 Artikel 3 i férordning (EG) nr 882/2004

? Artikel 3 punkt 2 férordning (EG) nr 882/2004
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Kontrollmetod

Val av kontrollmetod bor aterspegla risker och komplexitet i verksamheten. Vid
bedémningen av vad som ar andamalsenligt (for rutiner, 6vervakning och resultat) ar det
viktigt att ta hansyn till den aktuella verksamhetstypen. Nedan ges riktlinjer for vilken
kontrollmetod som kan passa for olika typer av butiker.

Butiker utan beredning

Oanmald inspektion bor tillampas i forsta hand. For vissa kontrollomraden kan foranmald
revision vara lampligt, till exempel om iakttagelser vid inspektioner foranleder detta.
Provtagning kan anvandas vid sarskild misstanke om avvikelse.

En kvartersbutik med forséaljning av fardigforpackade livsmedel och viss 16svikts-
forséljning ska huvudsakligen inspekteras. Revision av delar av systemet kan vara aktuell
vid aterkommande brister.

Butiker med beredning

Huvuddelen av bestken boér vara oanmalda inspektioner. Anmaéld revision bor fore-
komma regelbundet av kontrollomraden som &r svara att inspektera, till exempel
sparbarhet och butikens egen kontroll.

Kontroll av en stormarknad kan innebéra att de delar som inte inkluderar beredning
kontrolleras genom inspektion. Bageri och kallskank kontrolleras framst genom
inspektion, men revision genomfars med viss regelbundenhet av de kontrollomraden dar
detta &r lampligt. Fisk- och kottavdelning, grill och matlagning kontrolleras genom
revision forhallandevis oftare, men dven har gors fler inspektioner an revisioner.

Vid kontroll av butik utnyttjas provtagning och analys framst som ett komplement till
inspektioner och revisioner, for att validera effekten av livsmedelsféretagarens rutiner
eller pastaende i markningen. Provtagning kan ocksa vara aktuell nar man utreder
misstankta livsmedelsburna sjukdomsutbrott eller klagomal, liksom vid kartlaggning eller
projektinriktad provtagning.

Kontrollfrekvens

Varije anlaggning ska fa den kontrolltid som faststalls av myndigheten och kontrolltiden
ska beraknas utifran ett riskperspektiv. Hur kontrolltiden anvéands pa basta satt maste
varje myndighet bedéma. Antal kontrollbesok och typ av kontrollmetod kan behtva
variera &ven mellan liknande anlédggningar. Det dr viktigt att myndigheten faststéller
vilken kontroll som behdver utforas pa olika anlaggningar for att fa effektiv och
andamalsenlig kontroll. Kontrollen ska vara planerad. Planerad kontroll for butiker
innehaller i normalfallet bade foranmalda kontrollbesok och oanmalda kontrollbesck.

Vid kontroll av s.k. malinriktade regler ska myndigheten bedéma om féretaget uppfyller
lagstiftningens krav, inte i forvag ha bestamt hur féretaget ska uppfylla kraven. Om
exempelvis en butik har ett missténkt otillrackligt ventilationssystem och kontrollmyndig-
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heten vill forsakra sig om att detta inte leder till luftburen kontamination maste detta
verifieras genom kontroller, dér resultatet av ventilationssystemet granskas. Forst nér
kontrollmyndigheten har sett tecken pa att ventilationen ar undermalig, exempelvis
genom kondensbildning eller svartmdgel, kan den stalla krav, eftersom det ar forst da det
handlar om bristande efterlevnad.

| tabellen nedan ges forslag pa hur den planerade kontrollfrekvensen paverkas av
verksamhetstyp, aven andra aspekter kan védgas in. Observera att detta &r riktvarden och
att alla kontrollomraden inte maste kontrolleras vid varje besok. Avsteg kan vara
nodvéndiga, dock inte av resursskal.
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Butiker som sdljer 0,33-1
forpackade livsmedel

samt frukt, godis och

brod i 16svikt

Butiker som sdljer for- 1-2
packade livsmedel

och har en enkel

hantering av

ofdrpackade livs-

medel,

t ex bitar ost, graddar

bake off-produkter

Butiker som har en 2-6
omfattande

beredning och
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livsmedel, t ex

matlagning, k&tt-
hantering

KONTROLLHANDBOK — BUTIK
Faststalld: 2016-04-18
Ersatter: 2012-02-14

Inspektion

Inspektion
provtagning

Inspektion
provtagning
revision

Infrastruktur, lokaler och utrustning
Séker hantering, lager och transport
Hantering och férvaring av avfall
Skadedjursbek&mpning
Rengdring och desinfektion
Temperatur

Personlig hygien

Utbildning

Information/markning

Spdrbarhet

Infrastruktur, lokaler och utrustning
Ré&varor och férpackningsmaterial
Sdker hantering, lager och transport
Hantering och férvaring av avfall
Skadedjursbekdmpning
Rengdring och desinfektion
Vattenkvalitet

Temperatur

Personlig hygien

Utbildning

HACCP

Information/markning

Spdrbarhet

Infrastruktur, lokaler och utrustning
Ra&varor och férpackningsmaterial
Saker hantering, lager och transport
Hantering och férvaring av avfall
Skadedjursbekdmpning
Rengdring och desinfektion
Vattenkvalitet

Temperatur

Personlig hygien

Utbildning

HACCP

Information/markning

Spdrbarhet

Mikrobiologiska kriterier

Ovrigt

22



Temperaturmatning

Temperatur och forvaringstid ar av avgorande betydelse for livsmedels héllbarhet och
sakerhet. Om ett livsmedel forvaras for lang tid vid temperaturer som tillater tillvaxt av
mikroorganismer (cirka atta till + 60°C) forkortas hallbarhetstiden och risken for att
matforgiftning okar. Detta galler vid saval forvaring av kylda produkter som vid
nedkylning, varmhallning och aterupphettning av fardiglagad mat.

De stora butikskedjorna har datoriserade ¢vervakningssystem for de flesta av sina kyl-
och frysenheter, men ibland kan det finnas enheter som 6vervakas manuellt. Det kan
ocksa forekomma att andra foretag stiller ut kylar i butiken for “’sina” produkter, till
exempel vid kampanjer. Det ar dock alltid butiken som ansvarar for att de livsmedel som
saljs haller ratt temperatur.

Fardigforpackade livsmedel ska forvaras vid hdgst den temperatur som dr angiven som
forvaringstemperatur, till exempel + 4°C. Annars stammer inte den hallbarhetstid som har
angivits pa forpackningen.

Utforande

Om stickprovsmassig kontroll av temperaturer genomfors bor den innefatta samma
punkter som ska kontrolleras enligt foretagets egen évervakning. Det ar lampligt att
foretagets representant deltar med sin termometer vid matningen. Man kan da jamfora
resultat och diskutera eventuella brister som uppdagas.

Normalt forfarande vid kontroll av temperaturer i butik bor vara:

1. kontroll av butikens 6vervakningssystem, elektroniska eller manuella

2. matning mellan tva forpackningar eller i oforpackat livsmedel med val desinficerad
givare, dvs. icke forstérande métning

3. maétning med insticksgivare i det aktuella livsmedlet, dvs. férstérande métning

Om forhallandena ar tillfredsstallande efter steg 1 eller 2, finns det inte anledning att ga
vidare till nasta steg. Om det inte finns nagot 6vervakningssystem eller om myndigheten
har anledning att misstanka att uppgifterna ar osékra bér man utféra kontroll enligt steg 2.
Om matningen i steg 2 inte ger tillfredsstallande resultat bor man ga vidare till steg 3. En
matning enligt steg 3 maste genomforas om resultatet ska ligga till grund for sanktioner.
Notera samtliga uppmaétta varden och ange noga var och hur méatningen ar utford.
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Om en matning visar felaktig temperatur, mater man en andra gang nar det 6versta eller
yttersta lagret ar borttaget. Vid uppmatta avvikelser maste kontrollmyndigheten vardera
risken med den aktuella situationen. Hansyn maste bland annat tas till vilka forhallanden
som kan ha paverkat temperaturen, till exempel om det ar fraga om en kortvarig
Overskridelse eller inte, om livsmedlet &r i en uppvarmnings-, upptinings- eller
nedkylningsprocess och vad dessa forhallanden kan innebéara for livsmedelssékerheten.

For att sakerstalla att resultatet fran en temperaturméatning &r riktigt, maste den
termometer som anvands i tillsynen vara sparbart kalibrerad eller kontrollerad mot en
sparbart kalibrerad termometer. Det enklaste ar att ha tillgang till en sparbart kalibrerad
kontrolltermometer som inte anvéands i falt. Livsmedelsverket rekommenderar att
brukstermometrarna (om man har flera bor de markas sé att de gar att sérskilja)
kontrolleras mot kontrolltermometern minst en gang per manad. Kontrolltermometern ska
kalibreras arligen. Kalibrering och kontroller maste dokumenteras.

Det ar idag mycket vanligt med yttermometrar av IR-typ. Svarigheten med dem &r att
matresultatet paverkas av forhallanden som kan vara svara att 6verblicka, till exempel typ
av forpackningsmaterial eller omgivande ytors temperatur. Det gér matningen mindre
noggrann och en sadan termometer ar darfor inte Iamplig som underlag for myndighets-
utévning. En IR-matare kan déaremot anvandas for att undersdka var en noggrannare
matning bor goras i till exempel en kyldisk.
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Exempel p& olika satt att mata

Anvdand insticksgivare eller Iadgg trédgivare
mellan tvé férpackningar som pressas samman.
Undvik att m&ta mot cellplast, till exempel
frigolit, véind den ena férpackningen s& att ev.
plastfimer kommer mot varandra.

Alternativt kan en isolerande kloss av cellplast
anvdndas for att frycka givaren mot livsmedlet.

Se till att givaren har minst 5 cm anl&ggningsyta
mot livsmedlet.

Anvand insticksgivare eller 6ppna
férpackningen och mé&t direkt mot
innerférpackning med tré&d- eller ytgivare.
| bvrigt se ovanstéende exempel.

Mat med val rengjord insticksgivare pad flera
stallen

i livsmedlet, till exempel i k&rnan och ndra ytan.
Se till att givaren har minst 5 cm anldggningsyta
mot livsmedlet.

Anvand temperaturlogger under hela
nedkylnings-/uppftiningstiden enligt fillverkarens
instruktion.

Ett alternativ &r att méta med val rengjord
insticksgivare pa flera stéllen i livsmedlet, fill
exempel i kdrnan och ndra ytan, pd livsmedel
som just har kylts ned eller héller p& att kylas
ned. Notera tiden ndr man enligt uppgift
avslutade varmebehandlingen/frysférvaringen.

Anvand temperaturlogger under transporten
enligt fillverkarens instruktion. Placera
logger/givare s& livsmedlets temperatur och inte
lufftemperaturen mats.

Ett alternativ @r att mé&ta med insticksgivare i
livsmedlet eller med trddgivare mellan paket d&
livsmedlen just ankommit.

Mat med foérdel pd flera stallen i leveransen.
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5 Kontrollomraden i butik

Indelningen i de kontrollomraden som vi kallar grundforutsattningar enligt
Livsmedelsverkets modell har ingen direkt motsvarighet i lagstiftningen. Livsmedels-
foretagaren har inte heller ndgon skyldighet att strukturera upp sina egna kontroller efter
samma modell.

Har foljer en beskrivning av hur respektive kontrollomrade kan kontrolleras

i butiker med olika typer av verksamhet. Utéver det som star i kontrollhandbok Utféra
offentlig livsmedelskontroll ges har mer specifika tips, rad och bedomningsgrunder for
kontroll av butiker. For vissa kontrollomraden &r det inte aktuellt att ge specifika rad for
olika verksamhetstyper, utan kontrollen inom kontrollomradet beskrivs generellt.

Infrastruktur, lokaler och utrustning

Ett av lagstiftningens huvudmal ar att sékra livsmedel ska produceras. Ansvaret for detta
ar alltid livsmedelsforetagarens. Foretagaren kan aldrig franskriva sig ansvar for
livsmedelssakerheten eller skjuta ver det pa till exempel kontrollmyndigheten. Lag-
stiftningen inom framfor allt hygienomradet ar malstyrd, vilket mojliggor flexibla
lésningar for att uppfylla lagstiftningens krav.

Alla krav som stélls pa en livsmedelsforetagare, oavsett om det handlar om krav pa
lokalen eller pa sarskild hantering, ska stéllas utifran att kravet ar relevant — att det
behovs for att nd malet sikra livsmedel. Brister i hur lokalerna ar utformade kan
motverkas genom att foretagaren hanterar livsmedlen pa ett sarskilt sétt eller vidtar andra
atgarder som motverkar bristen.

Livsmedelslagstiftningen reglerar hantering av livsmedel i en butik. Livsmedels-
lagstiftningen reglerar inte hur annan verksamhet, till exempel pakethantering eller pant-
/returhantering, ska ske. Daremot reglerar den livsmedelshantering i forhallande till dessa
verksamheter.

Enligt kommissionens vagledning till férordning (EG) nr 852/2004%° | omfattar
”livsmedelslokaler” inte bara lokaler dar livsmedel hanteras eller bearbetas, utan &ven i
tillampliga fall den omedelbara omgivningen inom foretagsomradets grans. Det ar mojligt
att stalla krav pa omkringliggande omraden med stod av livsmedelslagstiftningen endast
om det har betydelse for livsmedelshygienen, dvs. att livsmedel paverkas negativt av de
brister som identifierats. Daremot kan inte livsmedelslagstiftningen anvandas for att till
exempel stalla krav pa kylt soprum for att det luktar illa i omgivningen. Exempelvis ar
stokiga lastkajer och omkladningsrum inte alltid en avvikelse fran lagstiftningen, utan
maste beddémas utifran om det finns risk for att livsmedel blir osakra.

10 Europaparlamentets och r&dets férordning (EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004 om
livsmedelshygien
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Lokaler

En lokal dar livsmedel hanteras, bereds eller bearbetas ska vara utformad och utrustad sa
att all hantering av livsmedel i den kan ske pa ett sakert satt. Detta ar grunden for alla
lokalkrav. Eftersom lagstiftningen ar malstyrd och malen kan nas pa olika sétt innebar
detta att livsmedelslokaler kan se ut och fungera pa olika satt.

Alla livsmedelslokaler ska vara rena och i gott skick. En livsmedelslokal ska vara
planerad, utformad och konstruerad sa att den blir latt att skéta och halla ren. Det &r ocksa
viktigt att man i en livsmedelslokal kan ha goda forutsattningar for att hantera den
personliga hygienen utan att den paverkar livsmedelssékerheten negativt. Vad som &r
tillrackligt rent varierar beroende pa verksamhet.

Sarskilda regler for beredningslokaler

I lokaler dar livsmedel bereds eller bearbetas ska utformning och planering tillata god
livsmedelshygienisk praxis'. Det innebér att livsmedlen inte ska p&verkas negativt
mellan och under olika moment i tillverkningsstegen. Detta innebér att det i normalfallet
ar rimligt att golv och véggar, upp till lamplig héjd, ar latta att gora rena. Det finns stor
erfarenhet av olika material och deras olika slitstyrka. Om material, som inte &r slitstarka
anvands okar livsmedelsforetagens arbetsinsats for skotsel och framfor allt underhall.
Myndigheten kanske oftare maste kontrollera att lokalen skéts. Det kan ske med flera
kortare kontrollbesok, fram till dess att myndigheten &r 6vertygad om att skotseln och
underhallet fungerar. Den totala kontrolltiden behdver inte bli langre, utan
kontrollmetodiken bara forandras nagot.

Materialvalen i de utrymmen i butiken dér oférpackade livsmedel hanteras, ska vara
sadana att utrymmena latt gar att rengora. Den livsmedelsforetagare som bygger en lokal
maste avgora om de material som anvands gor att lokalen kan hallas ren och i gott
skick'?. Myndigheten avgér vid kontroller om detta fungerar. Om brister konstateras kan
krav stéllas pa att andra material anvands. Materialval och krav pa att de ska vara latta att
rengora maste bedémas utifran den verksamhet som forekommer. Samma material som
kan vara oacceptabelt svart att rengora pa vaggen vid en arbetsbank for tillverkning av
tartor, kan fungera vid en arbetsbank i bageriet dar brodbackar packas med brod.

11 Bilaga Il, kapitel Il, punkt1 i férordning (EG) nr 852/2004
12 Bilaga I, kapitel I, punkt1i férordning (EG) 852/2004
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Det maste inte alltid finnas golvbrunnar i en livsmedelslokal. Om verksamheten daremot
ar sadan att rengoringen blir kravande ar kanske den enda l6sningen, for att halla lokalen
ren och i gott skick, att installera golvbrunnar. | en butik kan den hantering, som normalt
sker i ett torrforrad, medfora att rengoringen kan ske med torra metoder, medan den i
kalla och varma kok samt i kott- respektive fiskavdelning inte kan ske pa annat satt &n
genom att golven spolas.

Vaskar, hoar och liknande utrustning ska finnas for att man ska kunna skolja livsmedel.
De ska finnas i tillrackligt antal. *Tillrackligt antal” hoar och vaskar gar inte att avgéra pa
forhand, men om kravet pa att livsmedlen inte ska paverkas negativt mellan och under
olika moment i beredningen, ska uppfyllas maste det finnas flera bankar med hoar om
olika verksamheter ska bedrivas samtidigt.

Utrymmen for forvaring av livsmedel

Livsmedel ska forvaras under lampliga férhallanden, som forhindrar att livsmedlen blir
icke sakra®®. Har ar all férvaring inbegripen — allt frén den forvaring, som kanske sker i
varumottagningen, till férvaring i forrad och kylskap etc. Forvaringen ska hindra
forskdamning och kontaminering. Forvaring vid rétt temperatur hindrar férskdmning.
Kontaminering hindras genom att livsmedel skyddas av en forpackning, ett karl eller pa
annat sétt. | en butik ar det viktigt att skilja pa forvaring i lagerutrymme och
beredningsutrymme. Lagerfrysar, lagerkylar, hyllor eller vagnar pa lagret och liknande ar
i de allra flesta fall olampliga utrymmen for att forvara oférpackade livsmedel. Manga
ganger ar det risken for fysikalisk kontaminering som ar den storsta faran, dvs. att
livsmedlet blir smutsigt.

Splitterskydd

Det finns inget uttalat krav i livsmedelslagstiftningen pa att lamparmaturer ska ha
splitterskydd. Det finns inte heller nagot i livsmedelslagstiftningen som reglerar hur
splitterskydden ska vara utformade om ett foretag valjer att anvanda sadana.

Om ett lysror gar sonder och det medfor att glassplitter sprids i lokalen maste foretagaren
hantera detta. Det kan vara motiverat att i kontrollen avgora om sadan beredskap finns.
Om foretagaren exempelvis ar beredd att kassera livsmedel som kan ha paverkats och
stada lokalen vid en sadan handelse, ar den atgarden

acceptabel.

Annan anvandning av lokalerna

Livsmedelslagstiftningen reglerar inte hur 6vrig verksamhet i butiken till exempel
posthantering eller returhantering ska ske. Daremot reglerar den livsmedelshantering som
sker i samband med annan verksamhet. Om en annan verksamhet paverkar livsmedel

13 Artikel 14 i férordning (EG) nr 178/2002
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negativt kan kontrollmyndigheten endast stélla krav pa livsmedelsverksamheten inte att
den andra verksamheten ska upphdéra eller begransas.

Om livsmedelsverksamheten uppfyller kraven i férordning (EG) nr 852/2004 trots att
annan verksamhet férekommer i lokalen finns inget lagstdd for att inskranka den
livsmedelsverksamheten.

Annan verksamhet kan vara till exempel att lokalen anvénds for annan livsmedels-
verksamhet da butiken &r stangd eller att den nyttjas for exempelvis kurser eller liknande.

Underhdll

Livsmedelslokaler ska hallas i gott skick, skotas och underhallas. En lokal, dess inredning
och utrustning far vara sliten eller skavd sa lange det inte paverkar livsmedelssakerheten.

Undersok till exempel om:

e maskinell utrustning ansamlar eller lacker smérjmedel, metalldetaljer rostar, det
finns sprickor i ytor som kommer i direktkontakt med livsmedel, till exempel karl,

e golv, vaggar och ytor, dven ytor pa utrustning, ar i sadant skick att de kan rengoras
tillfredsstallande beroende pa anvandningsomrade, samt

e kyl- och frysutrustning samt ugnar och varmhallningsutrustning haller avsedd
temperatur och har en i 6vrigt tillfredsstallande funktion.

Det &r inte nodvandigt att kontrollera all utrustning i anldggningen, gor hellre stickprov.
Det ar aven rimligt att har stalla fragor om hur anlaggningen underhalls. Kontroll-
myndigheten ska i forsta hand stalla krav pa funktion, till exempel att lokalen ska kunna
hallas ren, alternativt forbjuda de delar av verksamheten som inte gar att uppratthalla pa
grund av bristande underhall. Brister i underhall kan vara skal for att gora tatare planerade
kontrollbesok.

R&varor och férpackningsmaterial

RAvaror

Ravaror, ingredienser eller material som anvands vid bearbetning och som &r eller kan
antas vara kontaminerade (i sddan utstrackning att slutprodukten &r otjanlig efter normala
sorterings-, berednings- eller bearbetningsforfaranden) ska inte accepteras av livsmedels-
foretagaren.

Révaror, ingredienser eller material far inte medféra att slutprodukten blir otjanlig'>. Om
foretagaren kanner till att livsmedel, som ska inga vid bearbetning, ar kontaminerat eller

14 Bilaga Il, kapitel IX, punkt 1 i férordning (EG) nr 852/2004
15 Enligt resonemanget i artikel 14 i férordning nr (EG) 178/2002
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kan antas vara kontaminerat, och dar varken beredning eller bearbetning undanrdjer
risken, far foretagaren inte ta emot livsmedlet.

Foérpackningsmaterial

Material som anvéands for inslagning och emballering far inte orsaka att livsmedel
kontamineras av den anledningen att skadliga amnen dverfors fran materialet till
livsmedlet. Forpackningsmaterial ska vara lampligt for aktuellt livsmedel. Om
tveksamhet rader ska livsmedelsforetagaren kunna uppvisa dokumentation som styrker
detta. Kravet omfattar inte redan fardigforpackade livsmedel som foretagaren kopt in,
utan bara material som anvéands for att sla in eller emballera oférpackade livsmedel.

Alla férpackningar och material, som anvands for att emballera eller forpacka livsmedel,
maste vara rena och far inte férorena livsmedlen. Det stéller krav pa

hur forpackningar och emballage forvaras innan de anvands. Trag avsedda for till
exempel kottfars maste vara rena nar de anvands varfor de maste skyddas mot
kontamination.

Saker hantering, lagring och transport

Livsmedel ska forvaras under lampliga forhallanden som forhindrar att livsmedlen blir
icke sakra. Har omfattas all forvaring — allt fran den som sker i varumottagningen till
forvaring i forrad och kylrum etc. Férvaringen ska hindra forskamning och kontami-
nering. Forvaring vid ratt temperatur hindrar férskdmning och kontaminering hindras
genom att livsmedel skyddas av en forpackning, ett karl eller pa annat satt. I en butik ar
det viktigt att skilja pa forvaring i lagerutrymmen och forvaring i beredningsutrymmen.
Lagerfrysar, lagerkylar, hyllor eller vagnar pa lagret och liknande &r i de allra flesta fall
olampliga utrymmen for forvaring av oférpackade livsmedel. Manga ganger ar det risken
for kontamination via direktkontakt som &r den storsta faran. Det galler bade faran med
mikroorganismer och allergener.

Skydda frén kontamination

For att skydda fran kontaminering &r det viktigt att skilja obearbetade, animaliska
livsmedel fran bearbetade. Detta kan till exempel géras genom att de raa, animaliska
ravarorna forvaras i slutna behallare eller pa sérskild plats i kylrummet, till exempel pa
annat hyllplan, med det obearbetade underst. Det &r inte nddvandigt med separata kylar
om kravet kan uppfyllas pa annat satt.

For att kunna ge ratt information om matens innehall till den allergiska konsumenten ar
det viktigt att sa langt det ar mojligt undvika att allergena ingredienser éverfors fran ett
livsmedel till ett annat. Arbetsredskap och forvaringskéarl bor vara i gott skick och de bor
rengoras mellan olika arbetsmoment. Livsmedel bor forvaras sa att livsmedel med och
utan ett visst allergen inte kan kontaminera varandra. Ibland kan separata utrymmen och
utrustning krévas. I de fall det inte &r mgjligt att undvika kontamination med allergener
mellan livsmedel, avseende allergena ingredienser, ar det viktigt att kunden informeras
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om detta. Det kan vara nddvéndigt att under processen mérka upp féardiga réatter med
foretagsintern mérkning och ingredienser som inte forvaras i ursprungsférpackningen, for
att minska risken for forvaxling om nagon rétt eller ingrediens innehaller en specifik
allergen.

Om butiken ateranvander forpackningskarl, till exempel att majonnashinkar anvéands for
forvaring av sas, ska de vara visuellt hela, rena och inte missfargade. Trasiga och orena
kérl kan utgora risk for allergener och bakterier. Vidare ska forpackningsmaterial vara
avsett for det anvandningsomradet.

Kemikalier ska hanteras skiljt fran livsmedel. Diskmedel bor till exempel inte sta

pa beredningsbéanken, men kan sta pa en hylla under. Férpackningsmaterial ska forvaras
och hanteras sé att det skyddas fran kontaminering. Oppnade forpackningsemballage bor
tackas eller aterforslutas.

"Sjalvtag” av oférpackade livsmedel

Olika former av ’sjalvtag” och l6sviktsforséljning blir allt vanligare i butiker och vanliga
fragestallningar i sammanhanget ror lock, kundskydd och om *sjalvtaget” kan tillatas
Overhuvudtaget. Det finns inget generellt forbud mot att sélja livsmedel oférpackat. Ett
sadant forbud kan utfardas om det kan motiveras med bristfallig hantering som leder till
osakra eller otjanliga livsmedel. For att kunna bedéma riskhanteringen ar det avgérande
att kdnna till vilka faror som &r aktuella. De mikrobiologiska faror som &r aktuella i
sammanhanget kan delas upp i tva grupper — redan existerande och sadana som
introduceras, dvs. faror som har tillforts livsmedlet innan det exponeras i butiken eller
sadana som kan tillforas livsmedlet nar det exponeras. Dar mikroorganismer kan ha
tillforts, innan livsmedlet exponerats, handlar riskhanteringen framst om att férhindra
tillvéxt. Det sker vanligtvis genom temperaturreglering, men kan &ven ske genom att
sénka livsmedlets pH, dess vattenaktivitet eller se till att produkterna omsatts snabbt. Dar
faran kan tillforas livsmedlet vid exponeringen handlar riskhanteringen primart om att
forhindra att mikroorganismer 6verfors till livsmedlet och i andra hand om att begransa
tillvaxt. De patogener som kan éverforas fran omgivningen kommer framst fran manni-
skor. Det handlar da om fekal-oral fororening, vilket kraver att personer med patogener
pa handerna tar i livsmedlet for att overforing ska ske. Omgivningsfaktorer som kan leda
till att ett livsmedel anses vara otjanligt utgors framst av smuts som inte leder till negativt
hélsotillstand, men som kan gora ett livsmedel olampligt for konsumtion.

Risken for sabotage &r inget som man kan beakta ndr man beddmer foretagets rutiner eller
atgarder, eftersom hygienforordningen inte syftar till att skydda mot sabotage.

Nedan namns nagra av de vanligare livsmedlen, men principerna kan anvandas generellt.

e Godis
Losviktsforsaljning av godis &r ett vanligt inslag i butiker, antingen som en perma-
nent del eller som temporira “godisdar” vid storhelger och liknande. Utifran en
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mikrobiologisk synvinkel ar godis ett lagrisklivsmedel, eftersom vattenaktiviteten ar
mycket 1ag. Darfor sker ingen tillvaxt av sjukdomsframkallande mikroorganismer,
som kan ha kontaminerat godiset. Denna produkt, som har férhallandevis lang
héllbarhetstid, bor framst skyddas fran smuts. Daremot finns en fara att allergener,
som mjolk och olika notter, dverfors mellan olika godisbehallare. Forslag till rutiner
for att undvika detta finns i branschriktlinjer fér allergi och annan dverkanslighet.

e Frysta bar

Problem med virus i frysta bar uppstar i primarproduktionen. For riskhanteringen
saknar det betydelse om béren ar forpackade eller inte vid forsaljning. Risken for att
ofdrpackade frysta bar férorenas med virus eller andra patogener vid forsaljning i
[0svikt ar rimligen mycket liten, eftersom man inte gérna tar i baren med handerna.

e Frukt och gront

Det finns inga epidemiologiska studier eller kartldggningar som visar att sjélvtag av
frukt och gront ar ett problem, trots att detta ar ett av fa livsmedel som méanniskor tar i
med hénderna och sedan lagger tillbaka. Produkterna saljs i atfardigt skick, dvs. med
vetskapen om att alla personer inte skdljer eller skalar frukt och gronsaker.

e Frystarakor

Livsmedelsverkets bedémning &r att risken for spridning av Sjukdomsframkallande
virus eller bakterier, via frysta eller farska rakor vid sjalvtag i butik ar mycket liten,
sarskilt som man far anta att kunderna normalt inte tar i rakorna med handerna, utan
anvander redskap. Det ar inte heller nagon skillnad i risk mellan frysta och
kylforvarade rékor — forutsatt att kylforvaringen inte sker vid felaktig temperatur.
Bakterier kan dverhuvudtaget inte véxa till i frysta produkter. Kylforvaring innebér
att vissa forskdmningsbakterier kan vaxa, men forhindrar tillvaxt av sjukdoms-
framkallande bakterier.

e Brod

Brod ar ett lagrisklivsmedel som, pa grund av sin laga vattenaktivitet, inte stodjer
tillvaxt av patogena mikroorganismer. Framst bor detta livsmedel skyddas fran smuts,
vilket kan ske genom att de forvaras under “tak” och upphajt ifran golvet, men ocksa
genom skapsdarrar eller lock pa brodbackar. Daremot &r brod ett hogrisklivsmedel
nar det galler allergener eftersom brdd och bageriprodukter ofta innehaller spannmal,
mjolk, dgg och olika nétter. Butiken ska ha rutiner for att kunna lamna korrekt
allegeninformation.

e Salladsbuffé

De mikrobiologiska riskerna med salladsbuffén ar mycket sma, speciellt om viss
beredning har skett och produkterna &r skéljda innan de exponeras i butik. Eventuella
kvarvarande sporbildare, som man far forutsatta finns pa alla raa gronsaker, hanteras
lampligen genom kylforvaring for att forhindra tillvaxt. Overforing fran person
hanteras lampligast genom att ’salladsbaren” dr forsedd med redskap och verktyg, for
att undvika kontaminering. Forskdmning av produkterna hanteras genom att de
omsétts. Att anvanda lock pa de enskilda behallarna kan daremot 6ka risken for
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kontaminering, eftersom kunderna maste ta i locken med handerna, som &r den
priméara dverforingsvagen. Om lock anvénds har de ofta snarare temperaturreglerande
funktion (for att bevara kyla eller varme i ett kérl). Daremot bor hela salladsbaren
skyddas med lock for att inte skrap eller liknande ska hamna i salladen. Det ar viktigt
att butiken ser till att karlen omsatts frekvent och att de diskas innan de fylls pa igen.
Butiken ska ha rutiner for att kunna Iamna korrekt allegeninformation. Olika
salladssaser/dressingar dr exempel pad sammansatta livsmedel som kan innehalla
allergener som &gg, mjélk och senap. Vid bufféserveing kan det vara nddvandigt att
butiken sérskilt informerar om riskerna med 6verforing av allergener mellan rétter.
Forslag till lampliga rutiner finns i branschriktlinjerna for allergi och annan

Overkénslighet.

e Inlaggningar

De mikrobiologiska riskerna med sjélvtag av till exempel gronsaker i olja och/eller
vinager ar sma. Risken for att dessa livsmedel férorenas med virus eller andra
patogener vid forséljning i 16svikt ar rimligen mycket liten, eftersom man inte gérna
tar i dessa med handerna. Lagt pH vad det géaller vinager och syrefri miljo vad det
géller oljan gor att tillvaxt dessutom inte gynnas. Butiken ska ha rutiner for att kunna
lamna korrekt allergeninformation. Vid sjalvtag kan det vara nddvandigt att butiken
sérskilt informerar om riskerna med éverforing av allergener mellan rétter. Forslag
till 1&mpliga rutiner finns i branschriktlinjerna for allergi och annan dverkanslighet.

Hundar och andra djur

Som med de andra hygienkraven, som regleras i bilaga Il till férordning (EG) nr
852/2004, maste en bedomning goras, nar det galler till exempel hundar i butik.
Innebdrden av p 4, kap IX, bilaga Il &r inte att hundar &r helt forbjudna i butiker. Man
maste utga ifran risker och forutsattningar och bedéma varje situation for sig.
Utgangspunkten for bedémning betraffande hundar, oavsett om de leder synskadade eller
inte, &r att livsmedel i en butik inte hinner kontamineras pa ett satt som medfor inte sikra
livsmedel. Daremot har Livsmedelsverket tolkat att hundar eller andra djur inte bor finnas
i utrymmen dér livsmedel tillagas eller bereds.

Infrysning i butik

En butik far frysa in livsmedel forutsatt att infrysningen sker sa att livsmedlet paverkas
negativt. Om livsmedel djupfryses ska kraven i Livsmedelverkets foreskrifter (LIVSES
2006:12) om djupfrysta livsmedel vara uppfyllda. Butiken far anvanda sig av annan
infrysningsmetod an djupfrysning dar sa ar lampligt. Men oavsett vilken metod som
anvands behover hallbarhetsdatumet anpassas efter typ av livsmedel, infrysningsmetod
och vilket forpackningsmaterial som anvands. Livsmedel far djupfrysas eller frysas ned
pa annat satt aven efter att bast fore-dag har passerat. Livsmedel markta med sista
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forbrukningsdag far daremot inte séljas eller skankas bort som djupfrysta eller frysta
livsmedel om de frysts in efter hallbarhetstidens utgang.

Se vidare under avsnittet infrysning och markning under kontrollomrade information om
hur fardigforpackade djupfrysta och frysta livsmedel ska vara mérkta.

Hantering och férvaring av aviall

Livsmedelslagstiftningen reglerar endast att hantering av avfall ska ske sa att livsmedel
inte riskerar att fororenas. Bortskaffande och lagring i évrigt regleras inte av hygienfor-
ordningarna. En grundprincip &r att avfall ska forvaras skilt fran livsmedelshantering och
ansamlingar av avfall i lokalerna ska minimeras. Observera att butiker aven kan berdras
av lagstiftningen om animaliska biprodukter (ABP). Jordbruksverket ar den centrala
behoriga myndigheten for ABP i Sverige.

Vid all hantering av livsmedel uppstar avfall. Detta maste forvaras under saval som efter
produktionen. | en butik uppstar avfall i de allra flesta olika verksamheter. Avfall ska tas
bort fran en lokal sa snabbt som majligt for att undvika anhopningar eller negativa
effekter av avfallet. Detta innebar inte automatiskt att sopsackar etc. maste tommas flera
ganger dagligen. I en butiks verksamhet &r det lampligt att ha flera olika karl for avfall, i
olika utrymmen dar olika typer av hantering sker. Sjalvklart stélls det olika krav pa av-
fallskarl for till exempel fiskrens och rens fran gronsakshantering. Bada verksamheterna
genererar avfall, men de hygieniska konsekvenserna blir stérre om fiskrenset inte tas om
hand oftare an gronsaksrenset. Dessa faktorer maste tas med nar krav stélls pa hur avfall
hanteras.

| en butik kan avfall uppsta genom att livsmedel som passerat hallbarhetsdatumet
kasseras. Butiken vill manga ganger gora en kassationsredovisning av de livsmedel som
kasseras och slangs. Det kan ske genom att etiketterna fran forpackningarna rivs av och
lases av med en scanner eller motsvarande. Foljden av detta &r att kontrollmyndigheten
kan hitta avrivna etiketter i till exempel det kalla eller varma koket. Det &r alltsa normalt
att gora sa och ar en del av butikens ekonomiska redovisning.

Det ar dock viktigt att kontrollera att livsmedlen verkligen ar kasserade och att de inte
marks- eller forpackas om Kontrollen kan ske genom att avfallskérl kontrolleras och att
motsvarande livsmedel finns i avfallskarlen. Om sa ar fallet ar hanteringen korrekt och
utan anmarkning.

Regler som rér ommaérkning och omférpackning av livsmedel finns i 15— 16 88
Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:20) om livsmedelshygien

Avfall under produktion

Beroende pa i vilken del av butikens verksamhet avfallet uppstar kan det hanteras pa
olika satt.
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Lager, frukt och gront, kyl- och frysvaror, torra varor och kolonialvaror

Avfall pa till exempel lagret bestir ménga génger av “’kross” och framfor allt av kartong
och wellpapp. Det hanteras framst i komprimatorer och containrar. Om denna verksamhet
inte stér annan hantering pa lagret innebar det inga livsmedelshygieniska risker. |
komprimatorer och liknande hanteras uteslutande torrt avfall. Om vatt avfall uppstar
maste det hanteras pa sarskilt satt. Kyl- och frysvaror som ska kasseras eller returneras
bor hanteras avskilt och uppmaérkt.

Katt och charkuterivaror, fisk och skaldjur, varmt och kallt kék

| de delar av butiken dar oférpackade livsmedel hanteras uppstar avfall som kraver mer
uppmarksamhet. Avfallet kan besta av livsmedelsrester, kott- och fiskrens etc. som bade
ar vatt och latt forskams och ruttnar. Det innebar att karlen i dessa avdelningar maste vara
tata och latta att rengdra. | en butik kan verksamhet ske under olika tider pa dygnet,
varfor avfall kan uppsta i olika omgangar. Normalt ska avfall avlagsnas fran lokalen sa
fort som majligt. Det ar dock acceptabelt att avfall fran dygnets verksamhet finns i
lokalerna om det avlagsnas sa fort karlen ar fulla eller om annat behov for evakuering
finns.

Lokalkrav p& avfallsutrymmen

Det finns inga direkta krav i lagstiftningen som reglerar att avfall maste forvaras
i kyla. Beroende pa mangd och typ av avfall och hur ofta det hamtas fran butiken kan det
dock ibland vara lampligt med kylférvaring.

Om utrymmet &r placerat sa att storningar, till exempel lukt, kan uppsta pa grund av langa
tdmningsintervaller, &r det miljébalken och eventuellt annan lagstiftning som reglerar
detta. Livsmedelslagstiftningen reglerar bortskaffande ur livsmedelslokalen.

Utrymmen dar avfall forvaras ska vara mojliga att halla rena och, nar det ar nodvandigt,
fria frén djur och skadedjur.”® Av det féljer att ytskikt, golv till exempel, maste vara
anpassade for forvaring av avfall. Beroende pa vilken typ av avfall som forvaras i
utrymmena ar kraven olika pa hur det ska vara utformat och byggt. | ett utrymme som
bara anvands till forvaring av torrt avfall, som inte latt bryts ned eller lacker, kan
ytskikten vara mycket enkla.

Om dédremot vatt och latt nedbrytbart avfall forvaras i utrymmena kravs andra
forutsattningar. Dessa utrymmen ska ga att gora rena. Ett utrymme for forvaring av torrt
avfall behéver manga ganger inte rengoras sa ofta, vilket medfor att golvbrunn séllan
eller aldrig behover finnas. Daremot ar skadedjurssékring viktigare i ett utrymme dar vatt
avfall forvaras. Skadedjur ska inte kunna komma at avfallet.

16 Bilaga Il, kapitel VI, punkt 3 i férordning (EG) nr 852/2004
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Pant- och returmaterial

Hanteringen av returmaterial som aluminiumburkar, PET-flaskor och tombackar etc., ar
ofta kladdig och smutsig och far inte paverka livsmedel negativt. Darfor bor den ske i
utrymmen som &r skilda fran évriga utrymmen dar livsmedel forvaras och hanteras,
speciellt nar det géller oférpackade livsmedel. Returmaterial och burkar bor forvaras pa
samma satt som Ovrigt avfall.

Aven annan returhantering fran butiken, till exempel livsmedel, kartong, backar,
rullvagnar och trapallar som ska skickas tillbaka till leverantoren, bér hanteras pa samma
satt.

Det &r inte mojligt for en kontrollmyndighet att kréva handfat for kunderna vid
returmaskinerna. Det finns vanligen inga livsmedelshygieniska skal att forhindra att
kunderna tar med sig returmaterial (aluminiumburkar, PET-flaskor, tombackar) genom
butiken for att anvanda returmaskiner som star inne i butiken.

Skadedjursbekdmpning

For att undvika att skadedjur kommer in i lokalen ska lokalen vara utan 6ppna springor
och liknande ut till det fria. Portar och dorrar ska vara stdngda nar de inte anvénds.
Lagerportar ska vara stangda nér inte varumottagning sker. Flera forebyggande atgarder
bor ha vidtagits for att undvika att skadedjur tar sig in i lokalerna eller att de trivs och
stannar kvar dar. Avfall ska hanteras sa att skadedjur inte kommer at det. Skrap bor inte
forvaras utomhus runt butiken. God rengoring i lokalerna leder till att det inte finns nagot
for skadedjuren att ata. Ventilationsanlaggningen kan utg6ra bon for skadedjur.

Hur och hur ofta man kontrollerar om det finns skadedjur kan bero pa hur lokalerna ar
utformade. Finns det manga skrymslen och vrar, dér skadedjur kan trivas och gémma sig?
Var ligger butiken — i stad, pa landsbygd eller nara skog?

Butikspersonalen bor alltid vara uppmarksam pa spar, som tyder pa att skadedjur har tagit
sig in i butikens lokaler.

I obemannade lager, till exempel hos grossister, kan det vara aktuellt med indikatorer, till
exempel indikatorfallor for gnagare och krypande insekter. | bageributiker forekommer
det relativt ofta att insekter etc. kommer tillsammans med ravarorna. Har kan det vara
lampligt med till exempel féllor for krypande insekter, med mott- och ljusféllor.

Butiken ska ha beredskap for forekomst av skadedjur. Fraga vad personalen gér om de ser
rattlortar under en hylla eller en mus springa 6ver golvet. I rutinen ska inga vilken
korrigerande atgard som ska vidtas vid forekomst. Detta kan till exempel vara att ta
kontakt med ett externt skadedjursbekdmpningsforetag. Det ar viktigt att hdnsyn tas till
pagaende verksamhet nar bekdmpning utfors.
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| stora butiker och bageributiker kan det vara andamalsenligt att anlita ett externt
skadedjursbekampningsforetag som utfor alla momenten, dvs. férebyggande atgarder,
frekvent kontroll och omedelbar atgard vid forekomst. Personalen bor anda vara
uppmarksam.

Rengdring och desinfekfion

| férordning (EG) nr 852/2004 finns ett generellt krav pa att alla livsmedelslokaler ska
héllas rena. Det innebar att det alltid finns ett grundlaggande krav pa rengéring.
Rengoring ar en mycket viktig och avgorande faktor for att skapa god hygien. Darfor star
det ocksé i lagstiftningen att livsmedelslokaler ska hallas rena och i gott skick™. Det
framgar dven att alla foremal, tillbehdr och all utrustning ska rengéras effektivt. Det finns
alltsa mycket starka krav pa rengoring av livsmedelslokaler och dess utrustning. Genom
att stada bort smuts och fororeningar fran ytor och miljoer dar livsmedel finns kan en
mangd faror hanteras. Farorna kan vara olika beroende pa vad smutsen innehaller, till
exempel kemikalier, mikroorganismer, allergener eller fraimmande féremal.

Livsmedel kan hanteras pa olika satt pa olika stallen i en butik. Det gor att behovet av
rengdring mellan olika utrymmen varierar kraftigt. Dar kénsliga livsmedel hanteras
oférpackade, till exempel kallt och varmt kék, maste rengdringen vara mer noggrann an
till exempel lagret, dar alla livsmedel ar férpackade. Det & med andra ord mycket mer
relevant att stalla hogre krav pa rengoring i beredningsutrymmen &n pa utrymmen dar
livsmedlen &r skyddade.

Utrustning

Livsmedel kan paverkas av den utrustning som de hanteras med. Pa samma sétt som med
lokalerna stalls darfor krav pa hur utrustningen ar utformad och hur den skoéts. Alla
foremal som kommer i kontakt med livsmedel ska rengoras effektivt. Rengéringen ska
ske tillrackligt ofta. Det kan innebéra flera ganger om dagen, eller kanske &nnu oftare,
beroende pa vad som hanteras med utrustningen. Hur ofta rengoring sker gar inte att
avgora i forvag, men den ska ske regelbundet och beror alltsa pa vad som hanteras och
hur stor risken for kontaminering &r. Har maste bedémningar goras i varje enskilt fall.

Rengdring under produktion

Under produktion, ndr utrustning och lokaler anvénds, kan de bli ordentligt smutsigt och
det kan var mycket rorigt nar verksamheten &r i drift. Detta & manga ganger helt normalt
och inget som lagstiftningen forbjuder. Rengdringen ska ske vid behov. Behov uppstar i
de allra flesta fall atminstone nar produktionen ar éver. Féljden blir att det kan finnas
skrap och livsmedelsrester pa till exempel golv nar kontroll genomfors. Om detta kommer
fran produktion som har skett under dagen ska detta accepteras och ingen anmarkning ska
goras. Gammal, ingrodd smuts dar det har livsmedelshygienisk betydelse ska aldrig
accepteras.
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Stadutrymme och utrustning

Grundprincipen for stadutrustning ar att den maste vara ren for att kunna gora rent.
Stadutrustningen och den plats eller det utrymme dar den forvaras maste darfor skotas
och underhallas. I lagstiftningen finns inga tydliga krav pa hur stadutrustning eller
stadutrymme ska vara utformade och utrustade. Det ska dock ga att forvara
stadutrustningen utan att den smutsas ner och den ska ga att rengéra. Utrustningen for
rengoringen ska vara korrosionsbestandig och ha varmt och kallt vatten anslutet.
Stadutrustning kan forvaras pa andra stallen an i ett separat stadrum. Forvaringen ska
naturligtvis inte paverka livsmedelshanteringen negativt. Det innebar ocksa att det maste
finnas nagon form av anordning, dar stadutrustningen kan goras ren. Lampligast gors
detta i en utslagsvask. Om nagon annan losning presenteras av foretaget ska inspektoren
beddma om rengdringen av stddutrustningen, som moppar, trasor och borstar kan ske utan
att det paverkar livsmedelshanteringen negativt.

Att forvara och rengdra stadredskap, som ska komma i kontakt med ytor som &r
i direkt kontakt med livsmedel, pa en toalett &r inte acceptabelt. Risken finns att sprida
framfor allt virus.

I en butik kan det ocksa vara lampligt att ha olika uppsattningar av stadutrustning for
olika delar av butiken. De delar av butiken dar ofdrpackade livsmedel hanteras (bageri,
fisk- och skaldjur, kallt och varmt kk och styckning) bor rengdras med separat
stddutrustning som bara anvéands for dessa utrymmen. Det &r god hygienisk praxis att
anvanda sarskild stadutrustning for toaletterna.

Extern stddpersonal

En butik kan anlita extern stadpersonal och lagga ut rengoringen helt eller delvis pa
entreprenad. | dessa fall ar livsmedelsforetagaren fortfarande ansvarig for att rengéring
och stadning fungerar.

| stora butiker med mycket personal som jobbar i skift kan det vara andamalsenligt att
butiken systematiskt kontrollerar att rengtring &r utford och tillrécklig. Speciellt viktigt &r
det nér det galler rengdring som utfors séllan.
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Vattenkvalitet

Is

Is som kommer i kontakt med livsmedel eller som kan kontaminera livsmedel ska
framstallas av dricksvatten'’. Isen ska tillverkas, hanteras och férvaras under férhallanden
som skyddar den mot kontaminering™®.

Ismaskiner kan vara en kalla for kontaminering. Det ar déarfor viktigt att ismaskinen,
inklusive slangar, rengors regelbundet och effektivt.

Vattenprovtagning

Om butiken &r ansluten till kommunalt dricksvatten ar provtagning pa vattnet
i butiken inte nédvandig. Dricksvattenproducenten star under sarskild kontroll. Foretaget
ska ha effektiva rutiner for rengoéring och underhall av kranar, munstycken och silar.

Egen vattenforsorjining

Om butiken har egen vattenforsorjning omfattas hanteringen av dricksvattnet av
Livsmedelsverkets dricksvattenforeskrift'®. Narmare vagledning fér kontroll av sddan
verksamhet ges i vagledningen om dricksvatten.

Temperatur

Livsmedel ska forvaras vid den temperatur som anges i dess markningsuppgift/
forvaringsanvisning. Med hansyn till halsofaror ar brister i kylférvaring betydligt
allvarligare &n brister i frysforvaring, men med hanvisning till redlighet (kvalitetsaspekt,
sensorisk kvalitet) finns foreskrivna temperaturgréanser for djupfrysta livsmedel. Brister i
forvaring av djupfrysta varor ar alltsa framst en redlighetsfraga.

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

Temperaturen ska kunna matas med lamplig métutrustning. Antingen manuellt eller med
ett automatiskt system med larm. Det ska finnas rutiner for kontroll/ kalibrering av
matutrustningen. Butiker som forvarar kylda, animaliska livsmedel, som sedan levereras
till andra detaljhandelsanldggningar, ska uppfylla temperaturkraven i férordning (EG) nr
853/2004 for dessa livsmedel.

17 Vatten som uppfyller minimikraven i rddets direktiv 98/83/EG av den 3 november 1998 om kvaliteten
pd& dricksvatten

18 Bilaga I, kapitel VI, punkt 4 i férordning (EG) nr 852/2004

19 Livsmedelsverkets foreskrifter (SLVFS 2001:30, H?0)om dricksvatten
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Kylkedjan far inte brytas. Det bor darfor finnas fungerande termometer for att kontrollera
temperaturen pa mottagna varor. Mottagna kylvaror ska snarast placeras i kyla.

Djupfrysta livsmedel ska hanteras och lagras enligt kraven i Livsmedelsverkets
foreskrifter (LIVSFES 2006:12) om djupfrysta livsmedel bl.a. ska temperaturen i frysarna
vara hogst -18° C. Se dven branschriktlinjer for temperaturdisciplin i hantering av kylda
och djupfrysta livsmedel, Foreningen fryst och kyld mat och Svensk dagligvaruhandels
branschriktlinjer Séker mat i din butik.

Vérmebehandling, som ett kritiskt avdddningssteg for mikroorganismer, omfattas av
kontrollomradet HACCP. Tillrackligt snabb nedkylning for att forhindra tillvéaxt av
patogena mikroorganismer omfattas av kontrollomradet HACCP.

Personlig hygien

Skyddsklader

Varije person som arbetar med livsmedel maste iaktta god hygien. God hygien innebér att
rena skyddsklader bars nar det behovs. | en butik skiljer sig verksamheten pa till exempel
lagret eller i kassan mycket mot verksamheten i till exempel en charkuteriavdelning eller
ett kallt kok. Kraven pa skyddande klader & mycket mindre pa lagret an i det kalla koket
eller dvriga delar av butiken déar oférpackade livsmedel hanteras.

Dér oftrpackade livsmedel hanteras ska all personal ha skyddsklader. Syftet ska vara att
de hindrar framfor allt mikrobiologiska och fysikaliska faror fran att foras fran personen
till livsmedlet. Hur kladerna ska vara utformade beror pa den hantering av livsmedel som
sker i varje enskilt fall.

I de delar av butiken dér endast forpackade livsmedel hanteras, kan personalen béra i stort
sett vilka klader som helst sa lange de ar synligt rena.

Vem som tillhandhaller kladerna, den anstéllde eller butiken, regleras inte i livs-
medelslagstiftningen. Tvatt och torkning av klader ska ske pa ett hygieniskt satt. Det ar
inte lampligt att torka klader i toalettutrymme pa grund av risk for att livsmedel férorenas
men det bor de i de flesta fall inte ha betydelse om tvattmaskinen ar placerad dér.

Se dven Livsmedelsverkets vagledning om hygien.

Omkl&dningsrum

Personal som hanterar oférpackade livsmedel ska kunna forvara och byta klader pa en
lamplig plats sa att inte kladerna fororenas pa ett sadant satt att livsmedel paverkas
negativt. Detta kan vara ett separat omkladningsrum, men omkldadning kan i enklare fall
ske i till exempel ett personalutrymme eller pa ett kontor.
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Handhygien

Mojlighet att tvatta hdnderna &r en basal funktion i livsmedelsverksamhet. Darfor ska
handtvattstall finnas.?® Ett handtvattstall behover inte vara tillverkat av vitt porslin, utan
kan lika gérna vara utformad som en arbetshank med en ho med tappkran. En
huvudprincip &r att all skoljning av livsmedel ska ske skilt fran handtvatt for att inte
paverka livsmedlen negativt.”! Det innebér att handtvatt kan ske i en ho vid en disk- eller
arbetsbank om inte livsmedel paverkas negativt. Det far heller inte uppkomma situationer
dar livsmedelshanteringen omojliggdr handtvétt, till exempel att det ligger livsmedel i
diskhon eller att det finns risk for att livsmedel férorenas pa annat satt.

Med fullt utrustat handtvattstall menas att det finns kallt och varmt rinnande vatten, tval
och majlighet till hygienisk torkning. Vanligen anvénds flytande tval och
pappershanddukar men andra alternativ ar mojliga. Fasta tvalar innebéar normalt ingen
risk for att patogener sprids sa lange tvalen halls ren.

Handtvattmojlighet ska vara ordnad sa att personalen kan tvatta handerna fore och
eventuellt efter arbetsmoment dér oférpackade livsmedel hanteras. Om arbetsmoment ar
sadana att man kan behdva tvatta handerna under hanteringen for att forhindra konta-
minering med mikroorganismer eller allergen fran ett livsmedel till ett annat, ska det
finnas handmajlighet i eller i anslutning till utrymmet dér arbetsmomentet utfors.

Vid en okanslig hantering, till exempel att fylla pa brod eller te i behallare for sjalvtag,
racker det med tillgang till handtvatt fore och eventuellt efter momentet. Det innebér att
handmdjlighet inte behdver finnas i omedelbar narhet av sjalvtaget.

Anvindning av engangshandskar kan inte ersatta handtvatt och desinfektion och skyddar
inte mot 6verforing av smitta till tredje part (det &r bara den som bar dem som skyddas).
Handskar ska enbart anvandas som komplement till god handhygien. Fel anvanda kan de
Oka risken for smittspridning. En person som bar handskar kan till exempel byta for séllan
eftersom personen inte k&nner sig smutsig.

Smitta frén personal

Personal som bar pa smitta som kan 6verforas till livsmedel ska inte hantera oforpackade
livsmedel?. Det ska finnas nagon form av férfarande eller instruktion som beskriver hur
personalen ska rapportera om de &r sjuka eller har sar eller andra akommor som direkt
eller indirekt kan kontaminera ett livsmedel. Skalet for detta ar att det finns uppenbara
risker med att personal som &r sjuk eller smittbérande hanterar livsmedel. Risken for
fororening ar mycket storre vid hantering av ofdrpackade &n av forpackade livsmedel.

2 Bjlaga Il, kapitel |, punkt 4 i férordning (EG) nr 852/2004
21 Bilaga I, kapitel |, punkt 4 i férordning (EG) nr 852/2004
22 Bilaga Il, kapitel VIl i férordning (EG) nr 852/2004

KONTROLLHANDBOK — BUTIK 41
Faststalld: 2016-04-18
Ersatter: 2012-02-14


http://www.livsmedelsverket.se/om-oss/lagstiftning1/gallande-lagstiftning/eg-forordning-8522004/?_t_id=1B2M2Y8AsgTpgAmY7PhCfg%3d%3d&_t_q=852%2f2004&_t_tags=language%3asv%2csiteid%3a67f9c486-281d-4765-ba72-ba3914739e3b&_t_ip=10.177.10.154&_t_hit.id=Livs_Common_Model_PageTypes_ArticlePage/_a30e9a85-39dc-40fd-babd-9e9452bc561b_sv&_t_hit.pos=1
http://www.livsmedelsverket.se/om-oss/lagstiftning1/gallande-lagstiftning/eg-forordning-8522004/?_t_id=1B2M2Y8AsgTpgAmY7PhCfg%3d%3d&_t_q=852%2f2004&_t_tags=language%3asv%2csiteid%3a67f9c486-281d-4765-ba72-ba3914739e3b&_t_ip=10.177.10.154&_t_hit.id=Livs_Common_Model_PageTypes_ArticlePage/_a30e9a85-39dc-40fd-babd-9e9452bc561b_sv&_t_hit.pos=1
http://www.livsmedelsverket.se/om-oss/lagstiftning1/gallande-lagstiftning/eg-forordning-8522004/?_t_id=1B2M2Y8AsgTpgAmY7PhCfg%3d%3d&_t_q=852%2f2004&_t_tags=language%3asv%2csiteid%3a67f9c486-281d-4765-ba72-ba3914739e3b&_t_ip=10.177.10.154&_t_hit.id=Livs_Common_Model_PageTypes_ArticlePage/_a30e9a85-39dc-40fd-babd-9e9452bc561b_sv&_t_hit.pos=1

Hantering av férpackade livsmedel

Grundlaggande hygienkrav géller &ven ndr man hanterar férpackade livsmedel.

Det géller i synnerhet om de kommer att férvaras i den éppnade forpackningen hos
konsumenten, till exempel vissa mjolk- och juiceforpackningar, eller om forpackningen
forvaras tillsammans med andra oférpackade livsmedel. Med grundldggande hygienkrav
avses till exempel att hanteringen inte sker i synligt smutsig miljo, i toalettrum eller
liknande eller dér till exempel annan smutsig verksamhet eller djur férekommer.

Hénderna ska tvattas vid arbetets borjan, efter toalettbesok, raster, kontakt med avfall,
kemikalier eller andra @mnen dar kontaminering — dven av forpackade livsmedel
(inklusive frukt och grénsaker) — ar direkt olamplig. Det &r tillrackligt att ha mojlighet till
handtvatt vid personaltoalett. Beroende pa planlésning kan stérre anlaggningar behova
ytterligare handtvattstall med lamplig placering, sa att handtvitt efter ”smutsiga”
arbetsuppgifter kan genomforas innan man évergar till att hantera livsmedel. Det ar inte
nodvéandigt med separat tvattstall, utan en vattenkran vid till exempel en diskbank kan
anvéndas.

Hantering av oférpackade livsmedel

Forutom de som sagts i stycket innan ska arbetsklader och ev. annan utrustning som
skyddar livsmedlet fran att fororenas via personalen anvéandas. For att inte forsvara
handtvatt ska smycken eller klockor inte béras pa hander eller armar. Privata klader bor
skiljas at fran arbetsklader.

Rutinerna for personlig hygien ska aven gélla for externa personer, till exempel
hantverkare och transportpersonal.
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Utbildning

Den som driver en butik &r ansvarig for att alla som hanterar livsmedel dér har den
kunskap som behdvs for att utfora sina uppgifter. Arbetsuppgifterna i en butik skiljer sig
naturligtvis at. Det finns inget krav pa att en person maste ha genomgatt sarskild
utbildning eller liknande for att f& hantera livsmedel pa nagot sétt — det racker med
instruktioner och dvervakning.

Den som ar ansvarig for att butiken har forfaranden for att producera sékra livsmedel ska
ha tillracklig utbildning i hur HACCP:s principer tillampas. Det stalls alltsa storre krav pa
den person som ar ansvarig for detta an pa dvriga personer. Butikskedjor har ofta sadan
kompetens centralt placerad i organisationen, exempelvis vid huvudkontor. Kontroll av
HACCP-kompetens &r da inte aktuell i de butiker som &r anslutna till en organisation eller
forening med sadan funktion.

Utbildningsbehovet for olika uppgifter i verksamheten ska bedémas av livsmedels-
foretagaren. Dessutom ska foretagaren planera for och se till att dessa behov uppfylls pa
det satt som ar mest lampligt. Kriteriet kan uppfyllas pa manga satt. Det kan vara
utbildning i form av kurser, men dven instruktioner och handledning pa arbetsplatsen, till
exempel att mindre erfaren personal 6vervakas och instrueras av erfaren och for
andamalet vélutbildad personal.

Det vésentliga &r att personalen Kklarar av att utféra sina arbetsuppgifter enligt
livsmedelslagstiftningen, alternativt dvervakas sa att de gor rétt.

De stora butikskedjorna har olika utbildningsprogram for medarbetare pa olika positioner
i verksamheten. Se dven kontrollhandbok utféra offentlig livsmedelskontroll —
fordjupning kontrollomraden

HACCP-baserade forfaranden

Butiker omfattas normalt av det generella kravet pa att ha HACCP-baserade forfaranden
for att tillhandahalla sékra livsmedel. Det &r dock fa butiker som behdver ett fullstandigt
HACCP-system. Butiken har inte nadgon skyldighet att anvanda de ord och begrepp som
finns i artikel 5 i férordning (EG) nr 852/2004 eller i kontrollmyndigheternas
vagledningar. Det vasentliga &r att storre faror hanteras och att riskerna minimeras pa ett
lampligt sétt i enlighet med lagstiftningens syfte och mal.

Mer om HACCP och om kravet pa HACCP-baserade forfaranden finns att lasa i
Livsmedelsverkets kontrollhandbok Utfora offentlig livsmedelskontroll med mera
omfattande information i fordjupningsdelen HACCP-principerna.
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Innan foretaget tillampar en nationell branschriktlinje maste det sékerstallas att den ar
relevant for de egna forhallandena. Livsmedelsforetagaren ska kunna redovisa hur en
branschriktlinje har tillampats.

De stora livsmedelskedjorna har faststallda kvalitetssystem som bygger pa bransch-
riktlinjen ”Séker mat i din butik”. Dessa kan forutom den egna kontroll som é&r relevant
enligt livsmedelslagstiftningen innehalla andra rutiner eller kvalitetskrav. Vid granskning
av butikens HACCP-baserade forfaranden &r det viktigt att endast bedéma dem efter
livsmedelslagstiftningens krav.

Faroanalys behdvs alltid om hanteringen omfattar upphettning/avdédning och nedkylning
av livsmedel. En faroanalys behdvs ocksa i foljande fall:

— om foretaget hanterar oférpackade livsmedel dar allergena ingredienser ingdr i vissa
livsmedel men inte alla. Det vill s&ga om det finns en fara att allergen 6verfors till ett
livsmedel dér det allergena amnet inte ska finnas.

— om foretaget ansvarar for markningen av fardigforpackade livsmedel. | bada fallen ar
det viktigt att foretaget tanker pa faran med att sammansatta ingredienser kan innehalla
allergena ingredienser. Foretaget ska ha rutiner for att kunna ge ratt information till
konsumenten.

KONTROLLHANDBOK — BUTIK 44
Faststalld: 2016-04-18
Ersatter: 2012-02-14



Butiker som sadljer fardigforpackade livsmedel samt frukt, godis och
brod i 16svikt

Faroanalys ar i normalfallet inte nédvandig, om de faror som finns tas
om hand och allmdnna hygienkraven i bilaga Il i férordning(EG) nr
852/2004 (grundférutsattningar) uppfylls.

Butiker som sdljer fardigforpackade livsmedel och har en enkel
hantering av oforpackade livsmedel, t ex bitning av ost, graddning
av bake off-produkter

En faroanalys behdvs, den behdver inte vara skriftlig. Om féretagaren
muntligt kan redovisa en beskrivning av vilka livsmedel den omfattar,
vad faran innebdr, hur den elimineras eller minimeras fill en
acceptabel nivd ér det tillrdckligt.

Féretagaren behdver inte ange farans namn, t.ex. bakteriesort, utan
en allman beskrivning av hur faran och hur den omhdéndertas récker
t ex avdddning, atgdrder for att hindra tillvaxt av patogener eller
Atgarder for att forhindra att allergener dverfors fran ett livsmedel till
ett annat. De kan vara nédvandigt med skriftliga rutiner men
muntliga dr tillrdckligt om det fungerar att uppratthdlla sékra rutiner
pd det sattet.

Butiker som har en omfattande beredning av livsmedel, t ex
matlagning, kott- och/eller fiskhantering

En faroanalys behdvs, féretaget ska kunna redogdra fér hur
konstaterade faror omh&ndertas antingen genom att de allménna
hygienkraven uppfylls eller genom styrning i en kritisk kontrollpunkt.
Exempel p& en fara som kan tas om hand med allm&nna hygienkrav
ar lampliga rutiner som hindrar éverféring av patogener mellan ré
kyckling och stekt kyckling genom korskontamination. Ett annat
exempel pd en fara som kan tas om hand med allmdnna hygienkrav
ar Listeria monocytogenes. Ldmpliga rutiner fér rengdring och
desinfektion férhindrar att utrustning (t.ex. skivningsutrustning for
charkprodukter) kontaminerar livsmedel med Listeria
monocytogenes.

Overvakning av en kritisk kontrollpunkt kan ske p& andra satt an
genom att anvanda matutrustning t.ex. genom att skéra igenom en
kottbulle och konstatera att den dr genomstekt, att sésen kokar fill
bubblande het eller att ett utprévat grillprogram med ftillré&cklig
tid/temperatur gor att kycklingen é@r genomstekt.

Det kan vara nédvandigt med skriftliga rutiner men muntliga ar
tilrdckligt om det fungerar att uppratthdlla sékra rutiner pd det sattet.
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Information/markning

Kontroll av livsmedelsinformation och markning

Vid kontroll av livsmedelsinformation och markning &r det viktigt att ta hansyn till alla
uppgifter och géra en helhetsbeddmning. Féljande faktorer bér végas in vid bedém-
ningen:

a) Obligatorisk livsmedelsinformation enligt féreskrivna regler for livsmedlet
b) Frivillig information, séljande uttryck och “’kringinformation”
¢) Ovrig livsmedelsinformation, till exempel bilder

Markningen av en fardigforpackad produkt kan fortfarande beddmas vara vilseledande
eller pa annat sétt otillaten, a&ven om all obligatorisk markning ar korrekt. Alla kriterier
maste vara uppfyllda och produkten ska bedomas i sin helhet.

Notera att det manga ganger inte enbart ar reglerna i forordning (EU) nr 1169/2011
(informationsforordningen) som ar aktuella, utan att krav finns i andra regelverk.

Nar det géller omradet livsmedelsinformation sa innefattas saval livsmedelssakerhet som
redlighet. Denna insikt ar viktig n&r man planerar och prioriterar kontrollen. Att
kontrollera livsmedelsinformation och méarkning kan salunda vara en del av kontrollen av
sékra livsmedel, till exempel mérkning av allergener. Vid kontroll som syftar till sdkra
livsmedel bér markning inga som en viktig del. Markning kan éven vara
redlighetskontroll, sa att inte konsumenter blir lurade/vilseledda och till exempel lider
ekonomisk skada. Ocksa sadan kontroll bor ske regelbundet.

Varje handelsled, alla som saljer livsmedel, har ett visst ansvar for att markningen upp-
fyller lagstiftningens krav, dvs. att korrekta uppgifter finns antingen pa forpackningen
eller i handelsdokument®. Butiker som séljer fardigférpackade livsmedel fér inte sélja
livsmedel om de vet med sig att de ar felmérkta. Exempel pa uppenbara fel som butiken
forvantas reagera pa ar om ett fardigforpackat livsmedel saknar ingrediensforteckning
eller om markningen inte finns pa svenska. Butiker som packar och marker sjélva ska se
till att de har fatt tillracklig information fran tidigare handelsled, for att kunna uppfylla
lagstiftningens krav och att de uppgifter som de sjélva anger i exempelvis en
ingrediensforteckning ar korrekta.

Markningen behover inte uppfylla lagstiftningens krav pa konsumentmarkning forran
livsmedlen laggs ut till forsaljning, Att ha felmarkta fardigforpackningar pa exempelvis
lagret &r ingen avvikelse mot lagstiftningen. Daremot maste butiken se till att markningen
ar korrekt nér varan laggs ut till forséljning. Fardigforpackade livsmedel som séljs dver
disk behover inte alltid mérkas. Se vidare i avsnitt 3.44 i Livsmedelsverkets vagledning

2 Artikel 8 i forordning (EU) nr 1169/2011
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till forordning (EU) nr 1169/2011 och LIVSFS 2014:4. Vidare finns krav pa
livsmedelsinformation for oférpackade livsmedel, for exv. fisk, nétkétt och kalvkott.

Den méarkning som frivilligt appliceras vid inslagning i képdgonblicket, pa de livsmedel
som saljs i 16svikt, maste folja bestammelserna i informationsférordningen, se artikel 36 i
férordning (EU) nr 1169/2011.

Om butiken packar eller marker livsmedel &r kontroll av mérkning en viktig del av
kontrollen i butik, bade ur redlighets- och sékerhetssynpunkt. Sarskilt omfattande kan
markningskontrollen bli om butiken packar och mérker sammansatta livsmedel med
manga ingredienser, som smargasar, tartor och fardiglagad mat. Sddana sammansatta
livsmedel ar exempel pa livsmedel som innehaller allergener. En riskbaserad kontroll i en
sadan butik innebar att genomfora en omfattande markningskontroll.

Kontrollmyndigheten godkéanner inte mérkningen, utan bedémer om den &r korrekt
utifran de krav lagstiftningen staller. Om andra uppgifter framkommer vid kontrollen
eller andra skal foreligger kan bedémningen andras.

Markningskontroll bor planeras sa att den framfor allt gérs dar markningen

anbringas, dar mérkningsuppgifter tas fram och underlaget finns. Se figur 1 for
beskrivning av hur marknignskontrollen genomfors pa ett effektivt satt. Om myndigheten
beddmer att det finns risk for manniskors hélsa eller allvarlig risk for att konsumenter blir
vilseledda ska myndigheten vidta atgarder pa plats samt snarast kontakta andra berérda
myndigheter.

Ur ett redlighetsperspektiv ar viktigt att kontrollera anvandningen av EU-gemensamma
logotyper for skyddade ursprungsbeteckningar, skyddade geografiska beteckningar samt
garanterade traditionella specialiteter. Har &r det framst dokumentationskontroll som bor
utforas. De skyddade beteckningarna finns listade i databasen DOOR. Brister som upp-
tacks i markningen av varor i ledet dar de séljs till konsument, men d&r mérkningen inte
utfors av samma led, ska naturligtvis atgardas. Dessa brister bor dven leda till kontroll hos
den som anbringat markningen, t.ex. producenten. Om foretagaren &r under annan
myndighets kontroll ska denna myndighet informeras direkt.

Det finns inga sarskilda kontrollmetoder for kontroll av livsmedelsinformation och
markning, utéver dem som anges i kontrollférordningen. | férordningen anges:

o Kkartldggning och 6vervakning,
e revision och inspektion samt
e provtagning och analys.

Dessa kontrollmetoder fungerar ocksa for markningskontroll, forutsatt att de anvands pa
ett andamalsenligt satt.
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Figur 1.

Ansvarig for produkten

A. Enskilda Butiken B. Detaljhandelsforetaget
1. Produkten ar 1. Produkten &r
tillverkad och markt i detaljhandelsforetagets
butik. eget varumarke
Ex COOP, ICA, Axfood,

C. Leverantdren
1. Produkten &r en
markesvara

Ex Arla, Milda,
Abba, Santa maria,
Felix m.m.

Produkten ar inkopt Lidl, Bergendahls.**
direkt av butiken*

Produkten ar importerad
Centralt

*Butiken har sjalva kopt in produkten fran t ex grossist eller direkt fran en tillverkare (d v
s den &r inte centralt upphandlad av detaljhandelskedjor)
**Se respektive kedjas varumarken i kontrollhandbokens bilagan

Hantering for effektiv kontroll

Rikta avvikelsen till
butiken.

Informera ansvarig
kontrollmyndighet
nar det galler direkt
inkdpta produkter

1. Overlamna drendet till . Overlamna drendet
ansvarig kontrollmyndighet till ansvarig
for detaljshandelsforetagets kontrollmyndighet
Huvudkontor* for leverantoren*

Ansvarig kontrollmyndighet tar kontakt med aktuellt
detaljhandelsféretags huvudkontor alternativt leverantoren.

* Om avvikelsen innebdr risk for manniskors hélsa eller allvarlig risk for att konsumenter
blir vilseledda behover dven atgarder vidtas dierkt pa plats.
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Dessa kontrollomraden kan i olika grad berora kontroll av livsmedelsinformation och
markning:

e Ravaror och forpackningsmaterial
e Utbildning

e HACCP-baserade forfaranden

e Information

e Sparbarhet

e Mikrobiologiska kriterier

e Ovriga krav

I Livsmedelsverkets modell for klassificering av livsmedelsforetag finns en redlig-
hetsmodul som genererar kontrolltid for redlighets- och sparbarhetskontroll. Denna
modul fungerar ocksa som prioriteringsverktyg for kontrollmyndigheterna och bor
hanteras sa i kontrollmyndigheternas planering. Modellen ger dock ingen vagledning i
hur tiden ska disponeras eller vad kontrollen bor fokusera pa. Kontroll av redlighet bor
framst inriktas pa forfaranden/foreteelser som gravt vilseleder konsumenter och/eller lurar
folk pa pengar.

Omradet livsmedelsinformation &r stort, med manga regler i manga rattsakter. Exempel
pa vad som kan inga i markningskontrollen av livsmedel som fardigforpackas i butik &r:

e Finns foreskrivna/obligatoriska uppgifter i markningen? Ar de korrekta?

e Frivilliga uppgifter — &r informationen korrekt och inte vilseledande?

e Presenteras livsmedlet pa ett rattvisande satt eller kan konsumenten bli vilseledd?

o Verifiera uppgifter i till exempel ingrediensférteckning och mangdangivelse mot
receptur. Verifiera i férsta hand kontroller av recept och ravaror (sarskilt
sammansatta ingredienser) och i andra hand med analys av livsmedlen. Diskutera
med laboratorium vilka analyser som ar lampligast att gora. Se &ven
kontrollhandbok Provtagning, del 7 och 8.

e Provta och analysera for att verifiera till exempel fetthalt, vatteninnehall, kottslag,
hallbarhet, kvantitet eller innehall av ett visst amne. Se &aven kontrollhandbok
Provtagning, del 7 och 8.

o Verifiera beteckningar till exempel fiskart, kottslag eller annat ’ekonomiskt
vérdefullt” genom att stimma av med fakturor eller andra handlingar som visar
att uppgifterna ar riktiga.

e Granskning av faroanalyser och HACCP-rutiner samt andra rutiner, till exempel
for markning med hallbarhet, ingrediensforteckning, att allergena ingredienser
marks ut och &r framhé&vda, eventuella forvarings- och bruksanvisningar.

Prioriteringar i kontroll av livsmedelsinformation och
markning

Kontroll av livsmedelsinformation/markning bor ingd som en del av kontrollen for sakra
livsmedel och bor finnas med i varje kontrolimyndighets planering for kontroll. Den bor
vara en del av den ordinarie/normala kontrollen och finnas med i framfor allt revisioner,
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inspektioner och provtagning. Till denna kontroll hor &ven kontroll av att allergena
ingredienser ar korrekt angivna.

Sékerhet kontra redlighet ar en prioritering. En annan omstandighet som bor paverka
prioritering och planering for att kontrollen ska bli sa effektiv och &ndamalsenlig som
mojligt ar i vilken grad anlaggningen sjélva paverkar livsmedelsinformationen. For verk-
samheter dar livsmedel férses med slutgiltig konsumentmérkning (kan till exempel vara
tillverkare, importorer, grossister eller detaljhandel) bor kontrollen vara en planerad,
regelbunden aktivitet i den ordinarie/normala kontrollen. FOr verksamheter som saljer
eller skanker bort redan mérkta livsmedel eller verkar i tidigare handelsled och hanterar
markning i medfdljande handling kan kontrollen gdras i form av projekt eller med hjalp
av stickprov. | en butik ar oftast bada dessa omstandigheter aktuella.

Livsmedelsinformationen kan vara antingen foreskriven (obligatorisk) eller frivillig.
Kontrollen bor omfatta bada sorterna. Till exempel

o Finns foreskrivna uppgifter i méarkningen?

e Ar frivilliga uppgifter korrekta?

e Har sdljande uttryck (dvs. uttryck som inte har direkt grund i lagstiftningen, men
anvands for att sarskilja produkten gentemot andra liknande produkter, ge den ett
mervérde) en relevant forklaring/motivering i direkt anslutning?

o Ger markningen information som riskerar att vilseleda konsumenten?

e Presenteras livsmedlet pa ett rattvisande satt?

En del mikrobiologiska och allergena faror hanteras genom att konsumenten far ratt
information. Det kan handla om férvarings-, hanterings- och tillagningsanvisningar, nar
sadana kravs for att konsumenten ska kunna hantera livsmedlet ratt och darmed undvika
hélsostérning. Information kan ocksa ges i form av sista forbrukningsdag och korrekt
deklaration av allergena ingredienser. Eftersom man kan vara 6verkanslig &ven mot andra
amnen an de som pekas ut i bilaga Il i férordning (EU) nr 1169/2011, &r det mycket
viktigt att ingrediensforteckningen ar korrekt. Kontroll gérs bast genom dokumenta-
tionskontroll av att ingrediensforteckningen stdimmer dverens med recepturen och att
foretagaren har kopt in och anvant det som anges pa forpackningen. Felmarkta livsmedel
som kan medfdra halsorisk for konsumenten, och antingen har forts in i eller ut ur landet,
ska meddelas EU-kommissionen via RASFF. Livsmedel som innehaller odeklarerade
allergena ingredienser klassas som icke-sakra och féretaget méste géra ett &terkallande.?

I alla typer av butiker kan man i kontrollen ta prover och analysera for att verifiera till
exempel fetthalt, vatteninnehall, kéttslag, hallbarhet, nettokvantitet eller innehall av ett
visst &mne.

Redlighetskontroll bor finnas med i varje kontrollmyndighets plan for kontroll som
planerade aktiviteter. Sadana kontroller bor inriktas pa forfaranden/foreteelser som gravt

24 Artikel 14 i férordning (EG) nr 178/2002 och EU-kommissionens vé&gledning fill férordning (EG) nr
178/2002
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vilseleder konsumenter och/eller lurar folk pa pengar. Redlighetskontroller kan till
exempel utformas som;

o projekt (kartlaggning)

o X kontroller/ar av olika produkter eller branscher (inspektion/revision)

e Y antal slumpmassiga kontroller/ar (6vervakning)

e Z prov/ar for redlighetskontroll (provtagning) till exempel fetthalt, vattenhalt och
viktkontroll

Vid kontroll av livsmedelsinformation och mérkning ska hénsyn tas dels till de enskilda
uppgifterna och dels till helhetsintrycket. Det récker inte att en uppgift &r sann.
Informationen far inte heller ge ett felaktigt intryck av livsmedlets egenskaper. Se dven
kotrollhandbok Provtagning, del 8 om redlighet.

Exempel pd kontroll av livsmedelsinformation och
markning

For att f& en bild av kontrollomradet livsmedelsinformation och mdarkning
kan man granska varor enligt foljande kriterier:

1. Vara som tillverkas, packas och marks i butiken, till exempel smorgds.
Konftrollera sarskilt beteckning, ingrediensférteckning inklusive
allergener (med recept och ingrediensférteckning for rdvara), att
allergena ingredienser ar framhdavda, méngd av vissa ingredienser
héllbarhetsmarkning, eventuell ursprungsmdarkning, Idsbarhet och
bestandighet. Gor en helhetsbeddmning av om
livssnedelsinformationen och mdérkningen ar vilseledande.

2. Vara som packas och marks i butiken, till exempel ost. Kontrollera
sarskilt beteckning (med dokument frdn tidigare handelsled),
héllbarhetsmdarkning, I&sbarhet och bestandighet.
Ingrediensforteckning behdver under de forutsattningar som
framgadr av artikel 19 i férordning (EU) nr 1169/2011 inte anges p& ost. |
de fall ingrediensforteckning finns pd férpackningen ska den vara
korrekt. Gor en helhetsbeddmning av om livsmedelsinformationen
och markningen ar vilseledande.

3. Vara som butiken har képt in pd egen hand vid sidan om
kedjans/huvudkontorets sortiment. Kontrollera sarskilt beteckning,
ingrediensforteckning inklusive allergener (bedém rimligheten), att
allergener ar framhdvda, mangd av vissa ingredienser,
héllbarhetsmarkning, eventuell ursprungsmdarkning, Idsbarhet och
besténdighet. Gér en helhetsbeddmning av om
livsmedelsinformationen och mdarkningen ar vilseledande. Eventuella
avvikelser meddelas fill behorig kontrollmyndighet for det féretag som
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ansvarar for livsmedelsinformationen.

Information om livsmedel som inte ar fardigforpackade

Informationsforordningen staller aven krav pa att vissa uppgifter, t.ex.
allergeninformation ska lamnas for livsmedel som inte ar fardigforpackade. For
information om vilka uppgifter som ska lamnas och hur, se avsnitt 3.44 i vagledningen till
férordning (EU) nr 1169/2011 och LIVSFS 2014:4. Reglerna finns &ven sammanfattade i
broschyren ”Information om livsmedel som inte &r fardigférpackade”

Observera att det dven finns informationskrav i annan del av lagstiftningen vilka omfattar
livsmedel som inte &r fardigforpackade. Exempel pa sadan information &r
handelsbeteckning och fangstzon for fisk, beteckning och slaktalder for kalvkatt samt
ursprungsangivelse for notkott. For kott av svin, far, get och fjaderfa ska uppgift om
ursprung kunna lamnas om konsumenten efterfragar informationen. Se aven kapitel 12
om krav pa sparbarhet for sadant kott.

For att butiken ska kunna 1dmna rétt information om allergena ingredienser &r det viktigt
att de har goda rutiner fér hur oférpackade livsmedel hanteras. Viktiga punkter att
kontrollera ar:

e Beredning av livsmedel efter recept. Har ar det viktigt att receptet foljs till punkt
och pricka eller att eventuella avikelser fran receptet dokumenteras.

e Att ingrediensforteckningar till ssmmansatta ingredienser (t.ex. strobrod,
majonnas, vaniljkram) granskas.

e Att informationen lamnas pa ratt satt. Kunden ska inte behova fraga efter
allergeninformationen. Det ska alltid vara tydligt att informationen finns att fa.
Exempel pa skylt

e Rutiner for rengdring av utrustning och redskap

e Att samma redskap, t.ex. en slev, inte anvands till flera olika livsmedel

e Forvaring av ofdrpackade livsmedel. De maste forvaras pa ett satt sa att
Overforing av allergener mellan livsmedel undviks.

e Forutsattningar for god personlig hygien for att undvika att livsmedel exempelvis
fororenas via handerna.

Hallbarhetsmdarkning

Den som forpackar livsmedel avgor vilken hallbarhet livsmedlet har. Det finns for det
flesta livsmedel inga lagar eller myndighetsrekommendationer for hallbarhet av
livsmedel. Bedomningen baseras pa den erfarenhet som producenten har skaffat sig
genom bland annat hallbarhetstester eller pa de rekommendationer som branschen har
kommit fram till i branschriktlinjer. Datummarkningen far aldrig vilseleda mottagare i
senare handelsled eller konsumenter.
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De flesta livsmedel marks med bast fore-dag. Sista forbrukningsdag ska i stallet anges pa
produkter som beddms vara speciellt kdnsliga ur mikrobiologiskt perspektiv, som
forsamras snabbt och darfor kan innebédra en omedelbar fara for konsumentens hélsa.
Vilka livsmedel som ska markas med sista forbrukningsdag bedéms av livsmedelsfore-
tagaren. I oklara fall kan kontrollmyndigheten begara en motivering for valet av hall-
barhetsmarkning. Livsmedel som normalt uppfyller kriterierna for att markas med sista
forbrukningsdag kan behandlas eller forpackas pa ett satt s att detta inte langre géller,
exempelvis djupfrysning. Se aven avsnitt 3.24 i vagledningen till férordning (EU) nr
1169/2011 och LIVSFS 2014:4 .

Det &r inte tillatet att 4ndra pa bast fére-dag eller sista férbrukningsdag pa en
fardigforpackning, sa att datumet senareldggs. Det galler dven storférpackningar.
Undantag finns om livsmedel i sin férpackning genomgar en behandling som forlanger
hallbarheten, till exempel att skinka djupfryses.

Butiken far bryta en fardigforpackning avsedd for konsument, packetera om och sedan

salja eller skanka bort den om nagot av féljande ar uppfylit:

e Fardigforpackade livsmedel far omforpackas nar forpackningsmaterialet
oavsiktligt har blivit skadat och nar livsmedlet delas, skivas eller liknande. Da
kan livsmedelsforetagaren forsakra sig om i vilket skick livsmedlet &r.

e Det ar aven tillatet att forpacka om livsmedel efter en behandling, till exempel
kokning. Det &r daremot inte tillatet att enbart packetera om och djupfrysa ett
livsmedel utan att livsmedlet ocksa bearbetats, t.ex. att en skinka kokas.

Den nya férpackningen kan bara markas om med ett senare hallbarhetsdatum om
livsmedlet genomgar en behandling som gor att hallbarheten forlangs. Exempelvis att
skinka delas, packeteras om och djupfryses. Malning, kryddning, marinering,
finstyckning eller liknande medfor daremot inte att hallbarheten forlangs.

Butiken far pa eget ansvar silja livsmedel efter att bast fore-dagen har passerats. Butiken
kan aven bryta en fardigforpackning dar bast fore-dagen har passerats och salja innehallet
ofdrpackat, till exempel i delikatessdisken. Livsmedel méarkta med sista forbrukningsdag
far daremot aldrig saljas nar detta datum har passerats, eftersom det da anses vara osékert.

Syftet med bést fére-dagen &r att ge information om hur 1ange man kan rékna med att
livsmedlet har kvar de egenskaper som normalt forknippas med det och datumet ska
sattas med marginal. Gentemot konsument ar det alltid saljaren som ansvarar for
livsmedlet. Saljaren ska gora en beddmning av om livsmedlet kan séljas efter att bést
fore-dag har passerat. Séljaren far aldrig slappa ut halsofarliga eller otjanliga livsmedel pa
marknaden. Livsmedelslagstiftningen sdger ingenting om prissankningar,
upplysningsplikt eller liknande. Daremot far inte livsmedelsinformationen riskera att
vilseleda konsumenten. Om livsmedlets kvalitet, t.ex. smak, lukt och textur, inte kan
garanteras efter att bast fore-dag har passerats kan darfér konsumenten behtva informeras
sérskilt om detta.

Ett livsmedel vars bast fore-dag har passerat kan anvéndas som ingrediens i andra
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produkter under forutsattning att det ar sakert. Exempelvis far butiken grilla en tidigare
fardigforpackad flaskfilé och sélja den. De kan da ocksa tidigare ha fryst in varan i vantan
pa att den skulle bearbetas, i det har fallet grillas. Om den grillade flaskfilén sedan saljs
fardigforpackad ska butiken ange ett nytt bast fore-datum. Det datumet baseras da pa
butikens beddmning av hallbarhet.

Livsmedel som har méarkts med sista férbrukningsdag har vid férpackningstillfallet
bedomts bli icke sakra efter ett visst datum. Det ar forbjudet att slappa ut livsmedel pa
marknaden om de inte dr sdkra, dvs. sélja det eller skanka bort det. Ett livsmedel som har
markts med sista forbrukningsdag ska betraktas som icke sékert efter den dagen dven om
det i det enskilda fallet inte kan konstateras att livsmedlet verkligen &r skadligt for hélsan.
Man far inte heller anvanda livsmedlet som ingrediens vid tillverkning av andra livsmedel
efter detta datum. Observera att detta géller nér sista forbrukningsdag passerat, dvs. dagen
efter det angivna datumet. Pa den sista forbrukningsdagen raknas livsmedlet som fullgott,
om ingenting tyder pa motsatsen.

Infrysning och markning

Det hander att butiker vill djupfrysa kylvaror nar sadana narmar sig bast fore- eller sista
forbrukningsdag. Om livsmedel forst saljs som kylvaror och sedan djupfryses far inte
markningen med bast fore-dag eller sista férbrukningsdag éndras - se 15 §
Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFES 2005:20) om livsmedelshygien. Det innebar att
datumet som gallde for livsmedlet som kylvara maste finnas kvar i markningen. Datumet
maste synas tydligt och far alltsa inte tackas 6ver eller skymmas. Darutéver behover
mérkningen kompletteras med ett antal uppgifter som kravs fér djupfrysta livsmedel®:

1. Uttrycket djupfryst ska anges i anslutning till livsmedlets beteckning,

2. Bast fore-dag for det djupfrysta livsmedelet. Det behover tydliggéras att datumet galler
just for livsmedelet i djupfryst tillstand om det finns ytterligare ett datum for livsmedlet
som kylvara,

3. Anvisningar om hur lange det djupfrysta livsmedlet kan foérvaras hos mottagaren och
om lagringstemperatur eller vilken typ av lagringsutrustning som kravs. Om det finns en
anvsining om att det djupfrysta livsmedlet ska forvaras vid -18 grader sa krévs ingen
ytterligare anvisning om férvaringstid an bast fére-datumet,

4. Uppgift som gor det mojligt att identifiera varupartiet (oftast tillsackligt med
datummarkningen) ska anges pa samtliga djupfrysta livsmedel, och

5. Texten "bor inte frysas efter upptining” eller motsvarande ska anges pa forpackningen.

For livsmedel som fryses in utan att djupfrysas”® ska markningen for det frysta livsmedlet
kompletteras med foljande:

257 a § LIVSES 2006:12
26 Vad som avses med djupfrysta livsmedel definierasi 2 § LIVSFS 2006:12
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o Dbast fore-dag enligt artikel 24 och bilaga x i forordning (EU) nr 1169/2011 ska anges
for det frysta livsmedlet,

o forvaringsanvisning enligt artikel 25 i foérordning (EU) nr 1169/2011 for det frysta
livsmedlet

Om livsmedlet fryses in (oavsett infrysningsmetod) i nara anslutning till hallbarhetstidens
utgang ska det dessutom markas med en bruksanvisning dar det star att livsmedlet bor
tillagas omedelbart efter upptining, se artikel 9. 1 j i férordning (EU) nr 1169/2011.

Fryst kott, frysta kottberedningar och frysta obearbetade fiskeriprodukter (oavsett
nedfrysnignsmetod) ska markas med nedfrysningsdatum,se punkt 6, bilaga 11 till
férordning (EU) nr 1169/2011.

Samma som ovan galler da fardigforpackade livsmedel delas packeteras om och fryses in
(oavsett nedfrysningsmetod).

Ravaror till livsmedel som ska tillagas i butik far frysas in i vantan pa tillagning.

En butik far frysa in livsmedel, pa eget ansvar aven efter det att bast fore-dag har
passerat, och sélja dem frysta till féretag, som restauranger/storkok etc. for vidare
beredning forutsatt att:

e héallbarhetsdatum anpassas efter den frysta varan,”
o forsaljningen sker senast pa sista forbrukningsdag om livsmedlet ar markt pa
detta satt (markningen far inte andras och forsaljningen far inte ske efter detta

datum),

o forvaringsanvisningen maste vara korrekt (denna ska anpassas efter livsmedelet
s& som det siljs),?

o forséljningen &r begrénsad, lokal och marginell (annars kan butiken komma att
omfattas av reglerna i férordning (EU) nr 853/2004).

Butiken har naturligtvis det fulla ansvaret for att livsmedlet &r sakert och att
livsmedelsinformationen inte riskerar att vilseleda kdparen.

Observera att om livsmedelet djupfryses géller Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS
2006:12) om djupfrysta livsmedel. | sadana fall maste dven livsmedlets hallbarhetsdatum
som kylvara finnas kvar i markningen.

Sdljande uttryck

Frivilliga markningsuppgifter, som egentligen inte har nagon laglig grund (till exempel
”lyx-", "nyskordad”, ”farsk”) och som anvands for att ge livsmedlet ett mervarde, bor

27 Artikel 24 och bilaga x i férordning (EU) nr 1169/2011
2 Artikel 25 i férordning (EU) nr 1169/2011
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anvéandas med forsiktighet. Vid kontroll, se till att det saljande uttrycket har en relevant
forklaring/motivering i direkt anslutning till uttrycket. Ifragasatt annars varfor det
anvénds. Olika former av frivillig mérkning kan ses som séljande uttryck, till exempel
etisk markning som Halal. Aven frivillig mérkning ska, liksom den obligatoriska, vara
korrekt och inte vilseleda kdparen. Se dven avsnitt 3.7.3.1 i vagledningen till férordning
(EU) nr 1169/2011 och LIVSFS 2014:4

Reglerade sdljande uttryck

NoOtkott

Frivilliga méarkningsuppagifter for notkott, ar exempelvis uppgifter som ror djurets kon,
alder (utover reglerna for kalvkott), ras och slaktforhallanden. Regler som ror frivilliga
uppgifter for nétkott finns i artikel 16 i Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr
1760/2000 av den 17 juli 2000 om upprattande av ett system for identifiering och
registrering av notkreatur samt mérkning av nétkott och nétkottsprodukter.

Choklad

Enligt Livsmedelverkets foreskrifter (LIVSFS 2003:13) om kakao och chokladvaror far
vissa typer av choklad under vissa forutsattningar, forses med mérkningsuppgifter av
samma karaktér som séljande uttryck, se 10 § ndmnda foreskrifter.

Smor

Det ar i forordning (EU) nr 1308/2013% reglerat hur uttrycket “traditionellt” far anvindas
pa smor.

Sylt och gelé

Kriterierna i foreskrifterna (LIVSFS 2003:17) om sylt, gelé och marmelad® ska vara
uppfyllda for att en produkt ska f& kallas sylt, gelé eller marmelad. Aven beteckningen
“extra" fore ordet sylt, gelé eller marmelad ar reglerad. Att kalla nagot for t.ex. “dkta
sylt” &r inte tillatet eftersom endast ’sylt” och “extra sylt” som uppfyller
bestammelserna far forekomma pa marknaden.

Presentation

Inte bara markningen pa produkten, utan dven hur produkten presenteras i butik kan
vilseleda konsumenten. | presentationen beddms utformningen av livsmedlets direkta
omgivning, som skyltar, hyllkantsmarkning och andra uppgifter. Hyllkantsmérkningen
maste stimma Gverens med motsvarande markning pa forpackningarna. Notera
livsmedlets placering i butiken. Vid kontrollen bér man vara medveten om att produkter
kan fa draghjalp av att placeras i butiken bredvid livsmedel av hogre kvalitet. Det ar
viktigt att en skylt med texten "Honung” hdnger 6ver produkter som verkligen ar honung,

2 Europaparlamentets och rddets férordning (EU) nr 1308/2013 av den 17 december 2013
om upprdattande av en samlad marknadsordning fér jordioruksprodukter
30 Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2003:17) om sylt, gelé och marmelad
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eftersom felaktig anvandning av skyltar kan vilseleda konsumenten och ge en felaktig
bild av produkterna.

For att ett livsmedel ska vara sakert for konsumenten kravs att uppgifterna gar att ta del
av. Informationen ska vara lasbar och pa svenska.

Markning och dokumentation

All typ av markning staller krav pa kompetens hos den som utfér den. Alla mark-
ningsuppgifter ska vara valgrundade, sanna och relevanta. For att kunna gora en
bedémning kan kontrollmyndigheten behdva ta del av dokumentation som styrker att
informationen &r korrekt t.ex. foljesedlar fran leverantorer.

| verksamheter som bara séljer vidare fardigforpackade livsmedel kontrolleras att fore-
tagaren har den dokumentation som kravs for att uppfylla sparbarhetskraven.

| verksamheter som forpackar redan fardiga livsmedel kontrolleras att foretagaren har den
dokumentation som kravs for att uppfylla sparbarhetskraven och for att styrka den mark-

ning som &r foreskriven, till exempel tillaggsmarkning av fisk och ursprungsmarkning av
notkott.

Verksamheter som tillverkar och forpackar livsmedel har ett langtgaende ansvar for att
visa att allt som pastas i markningen &r korrekt. Det innebér att allt fran dokumentation
som styrker anvandningen av séljande uttryck till dokumentation som styrker nérings-
deklaration kan granskas.

Ommarkning

Se Hallbarhetsméarkning

Ekologisk markning
Se Sparbarhet.

Spdrbarhet

Generellt krav pa sparbarhet™ finns for att man ska kunna hantera situationer dar det visar
sig att livsmedel som redan har slappts ut pa marknaden &r osékra eller oredliga. Reglerna
omfattar alla typer av butiker. Det grundlaggande kravet att man ska kunna spara
livsmedel ett steg tillbaka och ett steg framat i kedjan galler for alla livsmedel. Reglerna
kraver aven att livsmedelsforetagaren ska ha ett system for detta.

31 Artikel 18 i férordning (EU) nr 178/2002
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Syftet* med reglerna &r att underlatta riktade tillbakadraganden eller terkallelser av
livsmedel och darigenom undvika onddiga avbrott i handeln. Sparbarhet har dven en
funktion for att konsumenter och livsmedelsforetagare ska ocksa fa korrekt och
nodvéndig information. For detta finns bland annat artikel 8 i férordning (EU) nr
1169/2011 som stéller krav pa att uppgifter om livsmedlen finns i olika led som gor att
informationen slutligen blir ratt, exempelvis da ett livsmedel marks i butik. For att
verifiera information om livsmedel kan sparbarhetskontroll goras och félja livsmedel och
information i kedjan. L&s mera om detta i kontrollhandbok Utfora offentlig
livsmedelskontroll-férdjupning- kontrolomraden

Avgransningar
De allmanna sparbarhetskraven i férordning (EG) nr 178/2002 omfattar inte:

e leverans, forséljning eller 6verlamnande till slutkonsument,
e fdrpackningsmaterial, som regleras av egna sparbarhetskrav*® eller
e intern sparbarhet, som &r ett frivilligt atagande.

Sparbarhetskraven om mottagare omfattar inte livsmedel som séljs till slutkonsument.
Déremot behdver mottagaren av livsmedel anges om denna &r en annan livs-
medelsforetagare. Detta &r aktuellt i butiker som levererar till exempel fardiga matrétter
eller styckat kott till en annan livsmedelsforetagare. Kraven omfattar inte heller intern
sparbarhet och den &r darfor inte heller foremal for kontroll, d&ven om foretaget har system
for intern sparbarhet av andra anledningar (exempelvis kvalitetsledning).

Utformning

Reglerna kraver att livsmedelsforetagare inrattar ett system for sparbarhet, men anger inte
narmare formerna. Det Oppnar for anpassning av verksamheternas omfattning och
komplexitet. Om livsmedelsforetagaren kan tillhandahalla de uppgifter, som behévs vid
kontroll, kan man forutsatta att systemet &r tillrackligt och fungerande. Konkret kan
uppgifterna finnas i féljesedlar, fakturor, kundregister eller transport- eller
leveransdokument. Det &r inte kontrollpersonalens uppgift att leta efter uppgifterna, utan
dessa ska utan onodigt dréjsmal kunna lamnas pa begéaran. Om detta inte ar mojligt finns
det skal att ifragasatta efterlevnaden och eventuellt vidta sanktionsatgérder. Detta ar ett
omrade dar dokumentationskontroll i de flesta fall &r nédvandig.

Vilka uppgifter ska finnas?

Foljande uppgifter ar lampliga att samla in och bedéma vid kontroll av sparbarhet av ett
livsmedel:

32 Beaktandesats 28-29 i férordning (EG) nr 178/2002
33 Artikel 17 i Europaparlamentets och rédets férordning (EG) nr 1935/2004 av den 27 oktober 2004 om
material och produkter avsedda att komma i kontakt med livsmedel
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1. Identifierande uppgifter for partiet
Batch- eller serienummer, identifikationsmarkning, EAN, hallbarhetsdatum

2. Beskrivande information om ett parti
Kvantitet, volymer, vikter, certifikat, leverans- eller mottagningsdatum

3. Uppgifter om leverantor
Leverantérens namn, adress, godkannandenummer

4. Eventuell spridning av partiet
Mottagares namn, adress, leverensdatum

Om denna information ska vidareférmedlas i syfte att spara en produkt bor aven en tydlig
produktbeskrivning inga.

Vem? + Nar? + Vad? = Sparbarhet

Sparbarhetskrav fér material i kontakt med livsmedel34

Syftet med sparbarhetskrav for material och produkter avsedda att komma i kontakt med
livsmedel (benamns i fortsattningen “produkter”) ér att underlitta kontroll, aterkallande
av defekta produkter, konsumentinformation och faststallande av ansvar.

Med hénsyn till vad som &r tekniskt genomforbart, ska foretagarna ha system och rutiner
som gor det mojligt att identifiera fran och till vilka foretag leveranser av material eller
produkter har skett. Informationen ska pa begéran goras tillganglig for behdriga
myndigheter pa samma sétt som nar det handlar om livsmedel.

Material och produkter ska kunna identifieras med hjélp av ett system som goér det mojligt
att spara dem genom markning, relevant dokumentation eller annan information. Det &r
upp till féretagaren att skapa och skéta detta system. Det finns inga formkrav, utan bara
funktionskrav.

Ekologiska livsmedel

Bara livsmedel som uppfyller kraven som har faststallts genom férordning (EG)
nr 834/2007 **, forordning (EG) nr 889/2008 ** och férordning 1235/2008 *och som star

34 Artikel 17 i férordning (EG) nr 1935/2004
35 R&dets forordning (EG) nr 834/2007 av den 28 juni 2007 om ekologisk produktion och mdarkning av
ekologiska produkter
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under sarskild kontroll enligt den forst namnda forordningen far slappas ut pa marknaden
som ekologiska. Grundregeln for ekologiska livsmedel &r att hela livsmedelskedjan ska
sta under kontroll av en kontrolimyndighet eller ett kontrollorgan. | Sverige har
Livsmedelsverket delegerat kontrollen av ekologiska livsmedel till privata kontrollorgan
och det &r oftast dem som kontrollerar efterlevnaden av reglerna. Las vidare pa verkets
webbplats vilka kontrollorgan som har en delegering.

Enligt reglerna far vissa aktorer som till exempel butiker undantas fran kravet pa anméalan
till ett kontrollorgan. For att omfattas av undantaget far butiken endast salja ekologiska
livsmedel till slutkonsument, men de far inte framstalla eller bereda ekologiska livsmedel
(innefattar &ven paketering, markning och /eller &ndring av markning som galler den
ekologiska produktionsmetoden), inte forvara ekologiska livsmedel pa annan plats an i
anslutning till forséljningsplatsen, dvs. butiken, eller inte sjélva importera ekologiska
livsmedel fran lander utanfér EU.*® Att i en butik sétta ut smé skyltar i delikatessdisken
och pa hyllkanten om att exempelvis skinkan och brodet ar ekologisk medfor inte att
butikségaren behdver anmala sig till ett kontrollorgan, eftersom det skulle innebéra att
inte nagon butik skulle kunna vara undantagen.

Butiker som séljer ekologiska livsmedel och som uppfyller ovan ndmnda villkor for att
vara undantagna fran anmalan till ett kontrollorgan kontrolleras darmed av den
kommunala kontrollmyndigheten. Vid kontrollen i butik bor kontrollmyndigheten
kontrollera om butiken omfattas av undantaget eller inte. Om en butik ar ansluten till ett
kontrollorgan sa ska de ha styrkande dokument (certifikat) som visar vilket organ de
tillhor.

Myndigheten ska kontrollera att det finns dokument som styrker att livsmedlet &r
ekologiskt framstéllt och att mangden inkopta ekologiska livsmedel éverensstammer med
den som siljs, alternativt kasseras. Det ska framga av féljesedlar, annan dokumentation
eller férpackningar vilka livsmedel som ar ekologiska. Det finns dock inget uttryckligt
krav pa att butiker som inte ar anslutna till ett kontrollorgan ska ha tillgang till certifikat
eller andra liknande dokument som styrker livsmedlens ekologiska status pa plats, men de
ska kunna skaffa fram dem pa myndighetens begaran.

Observera att enbart livsmedel som uppfyller de ekologiska reglerna far saljas eller
skankas bort som ekologiska. Egenodlad frukt och gronsaker fran tradgarden som
exempelvis rabarber eller potatis kan inte mérkas som ekologisk. Daremot kan vilda
vaxter som vaxer vilt i skogen som exempelvis lingon certifieras och mérkas som
ekologiska. P4 marknaden finns en rad olika privata standarder/regler for livsmedel och
dartill horande markning, till exempel Svenskt Sigill och KRAV, men de saknar

3¢ Kommissionens férordning (EG) nr 889/2008 av den 5 september 2008 om tilldmpningsforeskrifter for
rddets férordning (EG) nr 834/2007 om ekologisk produktion och markning av ekologiska produkter
med avseende pd& ekologisk produktion, mdrkning och kontroll

37 Kommissionens férordning (EG) nr 1235/2008 av den 8 december 2008 om tilldmpningsforeskrifter for
r&dets férordning (EG) nr 834/2007 vad gdller ordningen fér import av ekologiska produkter fran
tredjeldnder

38 6 § Livsmedelsverkets foreskrifter (2016:1) om ekologisk produktion.
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betydelse i detta sammanhang. Nar det géller livsmedel omfattar forordningen endast
levande eller obearbetade jordbruksprodukter och bearbetade jordbruksprodukter for
livsmedelsandamal. Snus, tuggtobak och andra tobaksprodukter kan darfér inte vara
ekologiska, enligt det regelverket for ekologisk produktion. Produkter fran jakt pa
vilda/djur eller fiske efter viltlevande arter kan inte produceras ekologiskt.

Om den kommunala kontrollmyndigheten upptacker avvikelser fran det ekologiska
regelverket ska myndigheten vidta atgarder enligt artikel 30 i forordning (EG) nr
834/2007 eller artikel 91 i férordning (EG) nr 889/2008. Vidare finns stdd i lagen
(2013:363) om kontroll av ekologisk produktion att meddela de féreldgganden och férbud
som behovs for att regelverket ska foljas samt att forena sadana beslut med vite.

Om myndigheten upptacker att en aktor som borde ha anmélt sin verksamhet till ett
kontrollorgan men inte har gjort sa ska myndigheten dven omedelbart informera
Livsmedelsverket. Detta foljer av 14 § Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2016:1)
om kontroll av ekologisk produktion. Myndigheten ska lamna Livsmedelverket samtliga
uppgifter som har framkommit om 6vertradelsen och vilka eventuella atgarder som
kommunen har beslutat om med anledning av dvertrédelsen. Syftet med
underréattelseskyldigheten avseende denna typ av Overtrédelse ar att Livsmedelsverket ska
kunna besluta om sanktionsavgift enligt 19 § lagen om kontroll av ekologisk produktion.

Mikrobiologiska kriterier

| férordning (EG) nr 2073/2005 * finns krav pa bade livsmedelssakerhetskriterier och
processhygienkriterier.

Om butiken bereder eller bearbetar nagon av de livsmedelskategorier som namns
i forordningen ska kriterierna for dessa kategorier vara uppfyllda. For butiker ar

kategorierna “malet kott”, ”kottberedningar”, till exempel marinering av kott, de
vanligaste kategorierna.

For ”malet kott” och “kottberedningar” finns:

- processhygienkriterium E.coli
- livsmedelssakerhetskriterium Salmonella

For malet kott” med hallbarhet som ar langre an 24 timmar finns dessutom:
- processhygienkriterium totalantal bakterier
Om butiken producerar atfardiga livsmedel som kan utgora en risk vad det géller Listeria

monocytogenes kan dven dessa kriterier bli aktuella. Exempel pa sadana livsmedel ar rokt
och gravad lax. For mer information se Livsmedelsverkets kontrollhandbok om

3 Kommissionens férordning (EG) nr 2073/2005 av den 15 november 2005 om mikrobiologiska kriterier
for livsmedel
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Provtagning, del 2, om mikrobiologiska kriterier, och kontrollhandbok Listeria, om
kontroll av Listeria monocytogenes.

Ovriga krav

Registrering

Kontrollera att uppgifterna i myndighetens register over registrerade anldggningar ar
korrekta for den aktuella butiken, bland annat uppgifterna om livsmedelsféretagare,
organisationsnummer, verksamhetens art och omfattning. Kontrollera om verksamheten
har forandrats, s att anlaggningen omfattas av krav pa godkannande.

Vikt

Kontrollmyndigheten har ansvar for att kontrollera att de vikt/volymangivelser som anges
pa livsmedelsférpackningar ar korrekta. Vid avsaknad av korrekt angiven nettokvantitet
kan kontrollmyndigheten vidta atgarder med stod av artikel 54 i forordning (EG) nr
882/2004%. Swedac har ansvar for tillsyn dver rétt vikt p& livsmedel, att ge ut
foreskrifter, kontrollera vagar, etc. Se lagen om mattenheter, matningar och matdon (SFS
1992:1514) samt forordningen med samma namn (SFS 1993:1066). Se &ven Swedacs
foreskrifter och allmanna rad (STAFS 2003:1) om fardigférpackning av varor efter volym
eller vikt.

Import

Animaliska livsmedel fran lander utanfor EU ska vara godkanda vid nagon av

EU: s granskontrollstationer. Att sdéndningen ar godkéand kan kontrolleras genom ett
CVED-dokument (Common Veterinary Entry Document), som utférdas vid gréns-
kontrollstationen. Detta dokument ska medfélja sandningen till den forsta
bestammelseanlaggningen.

Nér det galler icke-animaliska livsmedel finns inga generella krav motsvarande de som
galler for animaliska livsmedel vid import fran lander utanfor EU. Givetvis géller dven
hér att foretagaren ar skyldig att ha rutiner som sékerstaller att varorna &r sékra att
konsumera. EU:s skyddsbeslut och skyddsférordningar staller upp krav och restriktioner
for vissa icke animaliska livsmedel fran vissa lander utanfor EU. Sadana
livsmedelssandningar ska foranmalas till nagon av granskontrollstationerna. Vad som
kontrolleras och kontrollens omfattning varierar fran beslut till beslut. Aktuella beslut
publiceras pa www.livsmedelsverket.se.

Att en sandning godkants i granskontrollen kan kontrolleras pa motsvarande satt som for
animaliesadndningar, genom ett CED-dokument (Common Entry Document). Detta
dokument ska medfdlja sdndningen till den forsta bestimmelseanlaggningen.

4 Europaparlamentets och rddets férordning (EG) nr 882/2004 av den 29 april 2004 om offentlig
kontroll for att sGkerstdlla kontrollen av efterlevnaden av foder- och livsmedelslagstiftningen samt
best&mmelserna om djurhdélsa och djurskydd
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Inférsel frdn annat EU-land

Den fria marknaden inom EU innebér att ingen granskontroll gors av livsmedel som
infors fran andra EU-lander.

Sverige har tillsammans med Finland fatt de s& kallade salmonellagarantierna som géller
for kott av not, svin och fjaderfa, inbegripet malet kétt men undantaget kottberedningar
och maskinurbenat kott. Bestammelserna framgar av artikel 8 i férordning (EG) nr
853/2004 som kompletteras av Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:22, J66) om
kontroll vid handel med animaliska livsmedel inom den Europeiska unionen.
Tillampningsbestammelser finns i férordning (EG) nr 1688/2005* .

Enligt salmonellagarantierna ska kottet vara provtaget i avsandaranlaggningen.

Ett dokument som visar att kontrollerna har genomforts ska atfolja varje sandning.

Det ar upp till mottagaren att, som ett led i egenkontrollen, kontrollera att dokumentet
finns. Forlaga till dokumentet finns i bilaga 4 till férordning (EG) nr 1688/2005 .

Motsvarande bestammelser géller for 4gg som infors fran andra EU-lander. Forlagan till
det dokumentet finns i bilaga 5 till férordning (EG) nr 1688/2005.

41 Kommissionens férordning (EG) nr 1688/2005 av den 14 oktober 2005 om tilldmpningen av
Europapariamentets och rédets férordning (EG) nr 853/2004 gdllande sarskilda salmonellagarantier
for sandningar fill Finland och Sverige av vissa kottsorter och dgg
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6 Brod-, bageri- och
konditoriavdelning

| denna avdelning i butiken kan det finnas olika varianter av brédhantering — allt fran
leverantorspackat brod, som anlander till butiken, till egen tillverkning fran grunden.

o Brod: leverantorsforpackat brod, kex och kakor.
o Bake off: frysta eller tinade degdmnen, mat- och kaffebréd avbakas i bake off- ugn.
e Bageri: degtillverkning, jasning och avbakning.

o Konditori: tillverkning, sammansattning av bakelser och tartor.

Hd&lsorisker och prioriterade kontrollomrédden

Norovirus

Norovirus kan inte vaxa till i livsmedel, men ytterst fa viruspartiklar kan racka for att
orsaka infektion. Smittbarande personal kan via handerna féra dver virus till atfardiga
produkter och flera utbrott har intréffat med konditori- och bageriprodukter som
smittkalla. De viktigaste atgarderna for att forhindra matforgiftningar ar god handhygien
och rutiner for att férhindra att smittbarande personer hanterar atfardiga, oférpackade
livsmedel.

Sporbildande bakterier — Bacillus cereus

Bacillus cereus har formagan att bilda varmetaliga vilkroppar (sporer) som kan éverleva
kokning. Ratter dar starkelsepulver ingar, till exempel vaniljsas, har utpekats som
smittkalla i utbrott av matférgiftning. Mjol utpekas ibland som kélla till luftburen
spridning av Bacillus cereus-sporer, men halterna i mjol ar mycket laga. Matforgiftningar
forhindras genom att konditoriprodukter kylforvaras vid ratt temperatur.

Allergener

Flera vanliga forekommande ingredienser i bageriprodukter ar kanda allergener,

till exempel sadesslag, som innehaller gluten, mjolk och mjélkprodukter, 4gg, nétter och
sesamfrd. FOr att undvika att allergiker och andra dverkénsliga drabbas av ovéntade
reaktioner ar det mycket viktigt att korrekt livsmedelsinformation Idmnas.

Prioriterade kontrollomré&den ar temperatur, information/markning,
skadedjursbekdmpning, sdker hantering, férpackningsmaterial och
personlig hygien.
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Se dven branschriktlinjerna Rent mjél i pasen och Mérk val fran Sveriges bagare och
konditorer och Saker mat i din butik fran svensk dagligvaruhandel.

Beddmningsgrunder

Infrastruktur, lokaler och utrustning

Det finns inget uttalat krav i livsmedelslagstiftningen pa att ett avskilt utrymme (degrum)
kravs om deg bereds i till exempel en butik eller restaurang. Det finns daremot tydliga
krav pa att alla livsmedel foretagaren slapper ut pa marknaden ska vara sakra. Detta
innebar att myndigheten maste gora individuella prévningar i varje enskilt arende.
Degberedning som &r skild i tid fran 6vrig hantering, kan tillsammans med tydliga rutiner
uppfylla lagstiftningens krav pa sakerhet och om sa ar fallet foreligger ingen bristande
efterlevnad.

Spridning av mikrobiologiska faror, till exempel sporer fran mjol, bedéms vara mycket
liten med tanke pa att sporer redan kan finnas i hoga halter pa bade vegetabiliska och
animaliska ravaror, liksom i luften. Risken for tillvaxt av bakterier och mogelsvampar i
livsmedel forebyggs genom andra atgarder, till exempel att reng6ringsrutiner finns och
foljs, att ytor ar latta att rengdra, ratt ventilation, ratt forvaring av ravaror etc.

Det finns alltsa inte skal att stalla krav pa degrum enbart med hanvisning till risken for
spridning av mikrobiologiska faror. Om hanteringen av mjol sker pa sadant satt, eller i
sadan omfattning att mjoldammet medfor att ytor och utrustning svarligen kan hallas
tillrackligt rena, kan det vara befogat att stélla krav pa rumslig separering.

Av samma anledning &r det i de flesta fall ingen risk med att tarttillverkning sker
i samma utrymme som bageriet.

Flera vanliga ingredienser i bréd &r kdnda allergener och hantering av dessa ingredienser
kan stélla krav pa utformning av lokalen, till exempel i form av rumslig separering av
arbetsmoment (degrum), dar allergenerna hanteras.

Foretagaren kan ocksa losa hanteringen av allergener genom sarskilda rutiner. Detta

ar dessutom nodvandigt om man producerar eller hanterar livsmedel som saluhalls till
konsument som “fritt fran” ett allergen och detta allergen samtidigt forekommer i andra
produkter, som hanteras vid samma anlaggning.

Bake off-hantering ska ske avskilt i tid eller rum. Det behdver inte ha ett sérskilt utrymme
sd lange det sker pa en ren plats och pa ett satt som inte férorenar livsmedel, varken
brodet eller andra livsmedel i butiken.
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R&varor och férpackningsmaterial

Forpackningsmaterial ska vara anpassade till anvandningsomradet. Kontrollomradet ar
prioriterat, eftersom dessa livsmedel ofta ar feta, vilket dkar risken for migration av
giftiga &mnen. Dekorationer och liknande ska antingen vara dtbara eller av material som
ar anpassat for livsmedelsanvéandning.

Sdker hantering, lager och transport

Brod och kakor som exponeras i l6svikt ska skyddas mot fororening, inte pa grund av risk
for halsofara, utan i forsta hand for att skydda fran fysikalisk fororening, till exempel
smuts och damm. Vissa faror och féroreningar behdver inte innebara att livsmedlet pa en
gang blir farligt att ata. Det kan trots det vara otjanligt, eftersom det innehaller
fororeningar som inte &r acceptabla. Grus eller diskmedel i till exempel ett brod behdver
inte innebara nagon halsofara. Daremot ar det helt oacceptabelt att denna férorening
forekommer och darmed &r livsmedlet otjanligt och fér inte slappas ut p& marknaden®.

Hantering och forvaring av avfall
Se kapitel 5.

Skadedjursbekdmpning

Skadedjur far inte férekomma. Det &r viktigt att halla rent pa golv och hyllor eftersom
skadedjur trivs i mj6lspill och liknande®.

Rengdring och desinfektion

Samma diskutrymme som anvands till annan disk kan anvandas.

Vattenkvalitet
Se kapitel 5.

Temperatur

Eftersom gradde och vaniljkrdm, som stoder tillvéxt av bakterier, ar vanligt forekom-
mande i produktion av bageriprodukter ar temperaturer ett prioriterat omrade. Forvarings-
anvisningar for dessa produkter ska foljas. Under hantering och produktion kan hégre
temperaturer accepteras under kortare tid. Om butiken gor avvikelser fran bransch-
riktlinjen nér det galler temperaturgrénser ska butiken kunna visa att denna beddémning ar

4 Bilaga II, kapitel IX, punkt 3 i férordning (EG) nr 852/2004
4 Bilaga I, kapitel IX, punkt 4 i férordning (EG) nr 852/2004
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séker. Bakverk med gradde, vaniljkrdm eller motsvarande, &ven semlor, ska forvaras i
kyla*.

Personlig hygien

Vid hantering av oférpackade livsmedel ska personalen bara hela och rena arbetsklader,
harskydd och inte bara smycken och annat som forsvarar handtvatt. Handerna ska tvattas
med tval och varmt vatten och torkas pa ett hygieniskt satt.

Personer som lider av eller &r bérare av en sjukdom som kan Gverforas via livsmedel eller
som till exempel har infekterade sar, hudinfektioner, andra sar eller diarré far inte hantera
of6rpackade livsmedel eller vistas pa en arbetsplats dar livsmedel hanteras om det finns
risk for direkt eller indirekt kontaminering®.

Handhygien ar mycket viktigt i detta omrade, sérskilt for bakverk som inte ska
varmebehandlas, till exempel graddbakelser. Sérskilt virus kan 6verforas fran en
smittbarande person till bakverk, varfor det ar mycket viktigt att inte utfora riskfyllda
arbetsuppgifter vid misstanke eller konstaterad smitta eller sjukdom som kan paverka
livsmedel negativt.

Handtvattmajlighet ska finnas i omedelbar narhet till produktionen. Vid pafylining av
brod for sjalvtag ar det tillrackligt med handtvatt fore och eventuellt efter momentet. Det
innebdr att handtvattstall eller motsvarande inte behdver vara placerat i omedelbar nérhet
av exponeringen®.

Utbildning

Personalen ska évervakas och/eller instrueras i livsmedelshygien pa ett satt som &r
anpassat till deras arbetsuppgifter, sarskilt inom de prioriterade kontrollomradena®’.

HACCP

Se kapitel 5.
Se branschriktlinjer for beskrivning av relevanta faror och risker.

44 Bilaga Il kapitel IX, punkt 5 i férordning (EG) nr 852/2004
45 Bilaga Il, kapitel VIII, punkt1-2 i férordning (EG) nr 852/2004
4 Bilaga Il, kapitel |, punkt 4 i férordning (EG) nr 852/2004
47 Bilaga II, kapitel XII, punkt1i férordning (EG) nr 852/2004
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Information/markning

Fardigforpackade bakverk och brdd ska vara fullstdndigt mérkta. Det finns dock ett
undantag for datummérkning for vissa bageri- och konditorivaror®®. Det &r viktigt att
allergena ingredienser deklareras korrekt i ingrediensforteckningen.

Om sotningsmedel anvénds i fardigférpackade livsmedel ska detta anges med texten
”Innehaller s6tningsmedel” efter beteckningen. Om bade socker och sotningsmedel
anvénds ska detta anges med texten ”innehéller socker och sotningsmedel” efter
beteckningen®. For livsmedel som inte &r fardigforpackade, t.ex. bakverk och bréd som
sdljs over en manuell disk, finns krav pa att vissa uppgifter, t.ex. allergeninformation ska
lamnas. Se vidare i kapitel 5 - Information om livsmedel som inte ar fardigférpackade.

Spdarbarhet
Se kapitel 5.

Mikrobiologiska kriterier

Inte aktuellt.

Ovrigt

48 Bilaga X, punkt 1d i férordning (EU) nr 1169/2011
4 Bilaga lll, punkt 2 i férordning (EU) nr 1169/2011
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/ Fisk- och
skaldjursavdelning

| fisk- och skaldjursavdelningen kan olika varianter av fiskhantering forekomma — allt
fran leverantorspackad fisk som anlander till butiken till manuell hantering och
beredning, till exempel:

e leverantorsforpackad fisk.

o leverantorsforpackad fisk och manuell forsaljning av skaldjur.

o butikspackad fisk, beredning och manuell férséljning av skaldjur.
o manuell forsaljning och beredning av fisk och skaldjur.

o eventuell ytterligare beredning, som Kallt- eller varmt kok.

Hd&lsorisker och prioriterade kontrollomrédden

Fisk &r ett livsmedel som generellt inte &r forenat med stora halsofaror. Daremot blir fisk
lattare forskamt an andra raa animaliska livsmedel. Parasiter i fisk ar ovanliga, men kan
forekomma. Tvaskaliga bl6tdjur, till exempel musslor och ostron, kan vara férorenade
med virus eller ha ansamlat algtoxiner redan i havet. Tvaskaliga bl6tdjur ska darfor
komma fran kontrollerade havsomraden.

Prioriterade omr&den dr temperatur, rengdring, sdker hantering,
information/markning, spdrbarhet och personlig hygien.

BedOmningsgrunder

Infrastruktur, lokaler och utrustning

Fisk- och skaldjursavdelningen ska vara skild fran andra delar av butikens verksamhet,
eftersom den &r oren, till exempel sandig, kladdig och luktar®®.

Denna del ar ett av de viktigaste omradena att halla ren i butiken. Darfor ar det viktigt att
ytorna &r latta att rengtra. Golv, vaggar och utrustning ska vara i gott skick och méjliga
att reng6ra. Materialen ska vara slata, tvattbara, korrosionsbestandiga och giftfria, savida
inte foretagaren kan 6vertyga myndigheten om att andra material som anvands &r
lampliga™.

%0 Bilaga II, kapitel IV, punkt 3 i férordning (EG) nr 852/2004
51 Bilaga II, kapitel Il, punkt1i férordning (EG) nr 852/2004
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R&varor och férpackningsmaterial

Férpackningsmaterial ska forvaras skilt frén smutsig hantering®.

Forpackningsmaterial ska vara anpassade till anvandningsomradet, dessa livsmedel &r
ofta feta, vilket dkar risken for migration av giftiga amnen®.

Sdker hantering, lager och transport

Ofdrpackad fisk ska forvaras pa is. Forpackad fisk ska forvaras vid en temperatur som
ligger néra den for smaltande is.>* F6r konsumentpackad fisk i modifierad atmosfar kan
upp till 4°C accepteras.

Alla fiskeriprodukter som ska &tas ra ska frysas i minst 24 timmar for att avdoda parasiter.
Bara fisk, med intyg om att parasiter inte finns, far sdljas med argumentet att de kan atas
raa. Dessutom kravs godkannande fran den behoriga kontrollmyndiget om inte fisken
odlats i en miljé som ér fri fran parasiter. >

Raa, levande musslor och ostron ska exponeras och hanteras sa att andra fiskprodukter
inte kan kontamineras. Korskontamination far inte forekomma. At-

fardig mat ska inte férvaras tillsammans med oférpackat ratt kott eller ré fisk®®. Musslor
avsedda for detaljhandeln far inte sankas ner eller sprayas med vatten efter att det har
lamnat en leveranscentrral foér musslor. Risken att sprida bl.a. norovirus mellan musslor
inom partier och mellan partier 6kar om de sanks ner i vatten.’

Hantering och férvaring av avfall

Sopor ska forvaras sa att det inte paverkar livsmedel negativt. Dalig lukt eller liknande
saknar vanligen betydelse ur livsmedelshygienisk synpunkt. En back med till exempel
fiskrens kan forvaras tackt tillsammans med fisk i en kyl sa lange det inte fororenar
livsmedel®®.

Skadedjursbekdmpning
Se kapitel 5.

52 Bilaga Il, kapitel X, punkt 2i férordning (EG) nr 852/2004

53 Bilaga Il.kapitel X, punktl1i férordning (EG) nr 852/2004

54 Bilaga lll, avsnitt VIII, kapitel I, del A, punktli férordning (EG) nr 853/2004
55 Bilaga I, avsnitt VI, kapitel lll, del D i férordning (EG) nr 853/2004

56 Bilaga II, kapitel IX, punkt 3 i férordning (EG) nr 852/2004

57 Bilaga lll, avsnitt VII, kapitel VIII, punkt 2 i férordning (EG) nr 853/2004

%8 Bilaga II, kapitel IX, punkt 3 i férordning (EG) nr 852/2004
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Rengdring och desinfektion

Knivar och skarbrador bor rengdras nér de ar synligt smutsiga, for att andra livsmedel inte
ska smutsas ner och for att tillvaxt inte ska ske. Knivar och andra redskap ska forvaras sa
att de inte férorenas™. Utrustning som &r svarrengérbara, som exempelvis
skinnflaningsmaskin, ska demonteras och rengoras dagligen.

Rengorings- och desinfektionsmedel fér inte férvaras dar livsmedel hanteras®.

Vattenkvalitet

Is som kommer i kontakt med livsmedel ska framstallas av dricksvatten och vara ren, sa
att fisken inte fororenas. Ismaskinen ska darfor rengéras regelbundet. Om provtagning
utfors pd is ska provet uttas pa ren is, som inte har kommit i kontakt med livsmedel®.

Temperatur

Farsk fisk samt kokta och kylda produkter av kréftor och blétdjur ska forvaras vid
temperaturen for smaltande is, dvs. 0- + 2°C 2. For konsumentpackad fisk i modifierad
atmosfar kan upp till 4°C accepteras.

Personlig hygien

Personalen ska ha hela och rena arbetsklader, harskydd och inte bara smycken och annat
som forsvarar handtvatt. Handerna ska tvattas med tval och varmt vatten och torkas pa ett
hygieniskt sétt. Personer som lider av eller &r bérare av en sjukdom som kan dverforas via
livsmedel eller som till exempel har infekterade sar, hudinfektioner, andra sar eller diarré
far inte hantera ofrpackade livsmedel eller vistas pa en arbetsplats dar livsmedel
hanteras om det finns risk for direkt eller indirekt kontaminering®.

Utbildning

Personalen ska 6vervakas och/eller instrueras i livsmedelshygien pa ett satt som ar
anpassat till deras arbetsuppgifter, sarskilt inom de prioriterade kontrollomrédena®. Det
ar lampligt att ha kunskap om risken for histaminforgiftning av vissa fiskar till exempel
tonfisk, makrill, svardfisk och escolar, da dessa forvaras for varmt och for lange. Aven en
viss artkdnnedom kravs for att kunna kénna igen arter av vissa giftiga fiskar och marina
snéackor

5 Bilaga Il, kapitel V, punktli férordning (EG) nr 852/2004

0 Bilaga Il, kapitel |, punkt10 i férordning (EG) nr 852/2004

¢! Bilaga Il, kapitel VII, punkt 4 i férordning (EG) nr 852/2004

62 Bilaga lll, avsnitt VIII, kapitel VI, punkt1i férordning (EG) nr 853/2004
63 Bilaga Il, kapitel VIII, punkt1-2 i férordning (EG) nr 852/2004

4 Bilaga I, kapitel X, punktli férordning (EG) nr 852/2004
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HACCP

Se kapitel 5.
Se branschriktlinjer for beskrivning av relevanta faror och risker.

Information/markning

Om fardigférpackad fisk har forpackats med forpackningsgas ska detta anges

i anslutning till beteckningen med texten “forpackat i en skyddande atmosfar®.

For fisk finns detaljerade regler om markning. All fisk som séljs i Sverige ska ha en
godkand svensk handelsbeteckning®™. Om en fisk séljs som saknar denna beteckning
(faststalld i SLVFS 2001:37) ska detta anmaélas till Livsmedelverket. Den som avser att
salja en fiskart som inte har en handelsbeteckning i Sverige maste ans6ka om en sadan
hos Livsmedelsverket. Se dven avsnittet nedan om sparbarhet.

Oljefisk och escolar och produkter av dessa fiskar far endast saljas forpackade och ska
markas sa att konsumenten far upplysning om tillagningsmetod for att undvika
matsmaltningsproblem®”. Om fettet fran dessa fiskar inte smalter ut ordentligt vid
tillagningen kan det orsaka besvér hos konsumenten.

Sparbarhet

For fisk finns detaljerade regler om sparbarhet. Uppgifter om handelsbeteckning,
vetenskapligt namn pa berord art, produktionsmetod, redskapskategori for de arter som
fiskats, fangstzon/odlingsland ska finnas tillgangliga i alla saluforingsled. Dessa
uppgifter ska framga av produktens markning, forpackning eller av handelsdokument som
atfoljer varan. Informationen ska anges nar fisken saljs till konsumenten, antingen via
méarkningen eller pa en affisch eller skylt. Las mer pa Livsmedelsverkets webbplats om
tillaggsmérkning av fiskeriprodukter®®

Det far inte finnas risk att ekologiska och icke ekologiska varor blandas ihop och det &r
sarskilt viktigt att kontrollera detta vid 16sviktsforséljning.

Sarskilda sparbarhetsregler finns for musslor och andra tvaskaliga bl6tdjur eftersom de
endast far séljas om de kommer fran godkanda upptagningsomraden, har passerat en
leveranscentral och forsetts med en sarskild markning®. Dessa produkter far inte saljas i
I6svikt, om inte sparbarhet helt kan garanteras.

65 Bilaga lll, punktli férordning (EU) nr 1169/2011

6 2 § Livsmedelsverkets foreskrifter (SLVFS 2001:37) om handelsbeteckningar pd fiskeri- och
vattenbruksprodukter

67 Artikel 8 och bilaga VIl i Kommissionens férordning (EG) nr 2074/2005 av den 5 december 2005 om
filldmpningsatgdrder fér vissa produkter enligt Europaparlamentets och r&dets férordning (EG) nr
853/2004

¢ Artikel 35 och 38 i Europaparlamentets och rédets férordning (EU) nr 1379/2013 av den 11 december
2013 om den gemensamma marknadsordningen for fiskeri- och vattenbruksprodukter

¢ Bilaga lll, avsnitt XII, i férordning (EG) nr 853/2004
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Mikrobiologiska kriterier

Inte aktuellt i normalfallet. Om en butik roker eller gravar stora mangder lax kan
provtagning av listeria bli aktuellt. Aven omgivningsprover bor tas. Las mer i
kontrollhandbok Listeria Monocytogenes

Ovrigt

En fiskare far salja sin fisk direkt till en butik. Daremot far inte musslor séljas pa detta
satt.”” Den som levererar smé& mangder hel fisk direkt till konsument eller till lokal
detaljhandelsanlaggning omfattas inte av bestammelserna i férordningarna (EG) nr
852/2004 eller 853/2004. Alla aktorer som slapper ut livsmedel pa marknaden maste
dock beakta livsmedelslagstiftningens allmanna krav, artikel 14 punkterna

1-5, om att livsmedel ska vara sakra, for insjofisk och fet Ostersjofisk ska sarskilt
miljogifter beaktas. Musslor far bara komma fran 6ppna, klassificerade och kontrollerade
omraden. Mer information finns pa Livsmedelsverkets webbplats

70 Bilaga lll, avsnitt Xl i férordning (EG) nr 853/2004
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8 Frukt- och gronsaksavdelning

| frukt- och gronsaksavdelningen kan olika varianter av hantering forekomma — fran
leverantorsforpackat som anlénder till butiken till manuell hantering, ansning och
rensning. Aven viss delning av frukter och gronsaker, exempelvis vattenmelon kan fére-
komma, liksom l6sviktsforsaljning av plocksallad.

Hdalsorisker och prioriterade kontrollomré&den

Hanteringen av frukt och gronsaker i butik ar normalt inte forenat med nagra betydande
hélsorisker.

Prioriterade omrdden dr information/markning,
skadedjursbekdmpning och séker hantering.

BedOmningsgrunder

Infrastruktur, lokaler och utrustning

Hanteringen behover inte ske i slutet utrymme. Ytor maste ga att géra rena, men
sméskador som avskavd farg och liknande, &r acceptabelt™.

Delning av frukt och gronsaker ar acceptabelt pa exempelvis lagret, om ytan det sker pa
rengdrs innan den anvands och arbetet i dvrigt sker under hygieniska forhallanden.
Arbetsredskap, som knivar, bor forvaras skyddat och ska vara rena. Amnen, till exempel
rengoringsmedel, som kan ge smak och lukt eller som pa annat sétt kan paverka frukt och
gronsaker, ska inte finnas i narheten av arbetsbanken.”

Mojlighet till handtvatt ska finnas vid delning och ansning av frukt och grént. Handtvatt

kan ske vid disk-/skdljbank om den inte uppenbart ar oméjlig att anvanda for andamalet”.

R&varor och férpackningsmaterial

Forpackningsmaterial ska forvaras skilt frdn smutsig hantering™.

71 Bilaga II, kapitel IX, punkt 3 férordning (EG) nr 852/2004
72 Bilaga II, kapitel IX, punkt 3 i férordning (EG) nr 852/2004
73 Bilaga II, kapitel |, punkt 4 i férordning (EG) nr 852/2004
74 Bilaga I, kapitel X, punkt 2i férordning (EG) nr 852/2004
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Sdker hantering, lager och transport
Forvaringsanvisning ska féljas, till exempel *forvaras svalt och morkt” ”.
Hantering och férvaring av avfall

Avfallet kan dra till sig skadedjur, sa det bor forvaras i behallare som klarar detta eller
flyttas ut till slutet avfallsrum™.

Skadedjursbekdmpning

Butiken ska vid behov kontrollera skadedjursférekomst hos inkommande varor”’,

Rengdring och desinfektion

Knivar och andra redskap for delning ska diskas for att undvika kontaminering. Samma
diskutrymme som anvands till annan disk kan anvandas. Handdisk med hett vatten och
diskmedel &r tillrackligt.”

Vattenkvalitet
Se kapitel 5.

Temperatur

Om lador eller fardigforpackningar &r markta med forvaringstemperatur ska denna foljas.
Ibland kan en sadan besta av ett intervall, till exempel +4-10°C eller till exempel ordet
”svalt” . Svalt innebar under normal rumstemperatur.

Groddar och skuren frukt/gronsaker ska normalt forvaras i kyla. Kortare tid i rums-
temperatur &r acceptabelt®.

Personlig hygien

Sarskilda skyddsklader &r inte nédvandigt vid hantering av hela frukter och gronsaker.
Den som delar eller ansar frukt och gront ska ha synligt rena klader och far inte ha sar pa
handerna eller p& annat satt sprida smitta®.

75 Artikel 8, punkt 3 och artikel 25 i férordning (EU) nr 1169/2011
76 Bilaga Il, kapitel VI, punkt 2-3 i férordning (EG) nr 852/2004

77 Bilaga II, kapitel IX, punkt 4 i férordning (EG) nr 852/2004

78 Bilaga Il, kapitel V, punktli férordning (EG) nr 852/2004

79 Bilaga II, kapitel IX, punkt 2 i férordning (EG) nr 852/2004

80 Bilaga Il, kapitel IX, punkt 2 och 5i férordning (EG) nr 852/2004
81 Bilaga Il, kapitel VIII, punkt1-2 i férordning (EG) nr 852/2004
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Utbildning

Personalen ska 6vervakas och/eller instrueras i livsmedelshygien pa ett satt som ar
anpassat till deras arbetsuppgifter, sarskilt inom de prioriterade kontrollomrédena®. Se
aven kontrollhandbok utféra offentlig livsmedelskontroll — férdjupning kontrollomraden

HACCP

Se kapitel 5 och branschriktlinjer for beskrivning av relevanta faror och risker.

Alla livsmedel om séljs ska vara sakra, giftiga svampar, orter och liknande far saledes
inte sdljas. Om okénda eller “nya” sorter séljs kan kontrollmyndigheten begéra att
livsmedelsforetagaren genom dokument eller egna analyser visar att de ar sékra.

Information/markning

For vissa hela frukter och grénsaker finns handelsnormer om bland annat kvalitet och
uppgift om ursprungsland. Kontroll av markning av oférpackade frukter och grénsaker
utfors av Jordbruksverket. Kontrollen gérs i alla handelsled, dvs. hos odlare, grossister
och butiker och i samband med import fran lander utanfor EU. Denna kontroll omfattar
aven uppgifter som anges pa skyltar i butiken.

Fardigforpackning med hela frukter och grénsaker ska vara markt med beteckning, vikt,
kontaktuppgift samt eventuellt férvaringsanvisning.

Fardigférpackning med delade frukter och grénsaker ska vara markt med beteckning,
vikt, hallbarhetsdatum, kontaktuppgift samt eventuellt forvaringsanvisning. Om

inneh&llet bestér av en blandning ska aven ingrediensférteckning finnas.2* Exempel pa
fardigforpackningar ar till exempel plastade eller natade trag, nat eller forslutna pasar.

EU har faststallt sarskilda handelsnormer om bland annat vissa frukter och grénsaker.
Enligt handelsnormerna for frukt och gronsaker krévs vissa ytterligare markningsupp-
gifter, bl.a. ursprung. | de fall varorna séljs utan att vara fordigférpackade ska uppgifterna
finnas pa skylt/anslag intill exponeringen.

Inspektorer vid Jordbruksverkets Vaxtkontrollenhet kontrollerar att kvalitetsnormerna
foljs sa lange frukten och gronsakerna ar hela, oavsett om de saljs i 16svikt eller i
fardigforpackningar. Kontrollen gors i alla handelsled, dvs. hos odlare, grossister och
butiker samt i samband med import fran lander utanfor EU.

Fardigforpackad potatis ska utéver kraven i férordning (EU) nr 1169/2011 mérkas med
potatisens sortnamn, uppgift om att potatisen ska forvaras mérkt och svalt samt

82 Bilaga Il, kapitel Xll, punkt1i férordning (EG) nr 852/2004
83 Artikel 9 Férordning (EU) nr 1169/2011
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forpackningsdag. For potatis i l6svikt ska potatisens sortnamn anges pa skylt eller
liknande intill exponeringen.®

8413 § LIVSFS 2014:4
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? Forpackade kyl- och
frysvaror

I dessa avdelningar finns huvudsakligen leverantdrspackade produkter som anlénder till
butiken. Losviktsforsaljning av till exempel frysta bar och skaldjur kan ocksa forekomma.

Hdalsorisker och prioriterade kontrollomrdden

De flesta sjukdomsframkallande bakterier véaxer inte alls, eller endast mycket langsamt,
vid kylforvaring vid hogst + 8°C. Ett undantag ar Listeria monocytogenes som kan véxa
till aven vid laga temperaturer. Listeria kan orsaka allvarlig sjukdom hos vissa
riskgrupper som gravida och &ldre. Atfardiga, kylforvarade livsmedel med lang
hallbarhet, till exempel vakuumfarpackad rokt eller gravad fisk, charkuterier och mogel-
eller kittost kan utgdra smittkallor, sarskilt om de forvaras for varmt.

Inga mikroorganismer véxer till i djupfrysta livsmedel. Ingen férandring av mikro-
biologisk sékerhet eller kvalitet sker darfor oavsett hur lang lagringstiden ar. Kylvaror ska
forvaras vid angiven forvaringstemperatur, t.ex. + 4°C . Temperaturen i djupfrysta
livsmedel ska vara -18°C eller lagre i alla delar av varan.

Prioriterade omrdden dr temperaturer, information och sdker
hantering.

Beddmningsgrunder

Infrastruktur, lokaler och utrustning

Golv, vaggar och ytor som till exempel hyllor ska kunna hallas rena. Mindre skador i
ytskikt, avskavd farg, eller sma rostangrepp saknar betydelse i de flesta fall. Sma prickar
av mogel pa exempelvis lister i kylrum dar forpackade livsmedel hanteras saknar
betydelse ur livsmedelshygienisk synpunkt. Stérre mdgelangrepp ar inte acceptabelt.
Golvbrunn behdvs vanligen inte®.

R&varor och férpackningsmaterial

Inte aktuellt.

85 Kapitel 1, punktli férordning (EG) nr 852/2004
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Sdker hantering, lager och transport

‘ Livsmedlens férvaringsanvisning ska foljas, till exempel “forvaras vid hogst + 4 °C%.

Livsmedlen far inte fororenas sa att de blir otjanliga, skadliga for halsan eller konta-
minerade pa ett sddant satt att de rimligen inte kan konsumeras i det skick de befinner sig.
Férpackningar ska vara synligt rena®’.

Djurfoder far inte lagras sa att det riskerar att fororena eller sammanblandas med
livsmedel®.

Forvaring direkt pa golvet kan innebéra risk for forsvarad rengoring eller for att livsmedel
fororenas, men behover inte gora det. Situationen maste bedémas i varje enskilt fall.
Faktorer som kan paverka risken ar livsmedlets slag, typ av forpackning/emballage,
mangden livsmedel och tidsrymden.

Hantering och forvaring av avfall
Se kapitel 5.

Skadedjursbekdmpning
Se kapitel 5.

Rengdring och desinfektion
Se kapitel 5.

Vattenkvalitet
Se kapitel 5.

Temperatur

Lufttemperaturen vid lagring i frysdiskar ska kunna matas med minst en val synlig
termometer. Automatisk temperaturregistrering kan vara ett alternativ till synlig
termometer. Frysdiskens hogsta fyllnadsniva ska vara tydligt utmarkt, och termometern
ska vara placerad vid denna markering®.

8¢ Artikel 8, punkt 3 och artikel 25 i férordning (EU) nr 1169/2011

87 Bilaga Il, kapitel IX, punkt 3 i férordning (EG) nr 852/2004

88 Bilaga Il, kapitel IV, punkt 3 i férordning (EG) nr 852/2004

87 Artikel 3 i Kommissionens férordning (EG) nr 37/2005 av den 12 januari 2005

om &vervakning av temperatur i utrymmen for transport, férvaring och lagring av djupfrysta
livsmedel
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Alla frysrum ska vara forsedda med lampliga matinstrument som med korta och jamna
mellanrum maéter och registrerar den lufttemperatur som de djupfrysta livsmedlen
befinner sig i. Kontrollmyndigheten far medge undantag fran detta krav for frysrum som
ar mindre an 10 kubikmeter avsedda for lagring av varor i detaljhandel och i stallet tillata
att lufttemperaturen méts med en val synlig termometer®.

Temperaturen i djupfrysta livsmedel ska alltid vara -18°C eller lagre i alla delar av varan.
Kortvarig temperaturhgjning till hogst -15°C kan godtas vid transport, lokal distribution
samt vid avfrostning och liknande i frysdiskar i detaljhandeln®.

Personlig hygien

Personalen ska ha synligt rena klader, sa att inte livsmedIlens foérpackningar smutsas ner.
Om dessa klader tillhandahalls av butiken eller &r privata har ingen betydelse.

Handhygien och smittbdrande personal saknar i de flesta fall betydelse vid handhavande
av forpackade livsmedel.

Utbildning

Personalen ska Gvervakas och/eller instrueras i livsmedelshygien pa ett satt som ar anpassat
till deras arbetsuppgifter, sarskilt inom de prioriterade kontrollomradena®.Se aven
kontrollhandbok utféra offentlig livsmedelskontroll — férdjupning kontrollomraden

HACCP

Se kapitel 5 och branschriktlinjerna Séker mat i din butik for beskrivning av relevanta
faror och risker.

Information/markning

Kontroll av markning pa fardigforpackade livsmedel, som inte har packats i butiken, kan
goras stickprovsvis eller vid misstanke om avvikelse.

Se sarskilt foreskrifterna om djupfrysta livsmedel.

Sparbarhet
Se kapitel 5.

Mikrobiologiska kriterier
Inte aktuellt.

90 Artikel 2 i férordning (EG) nr 37/2005
215 § LIVSFS 2006:12
22 Bilaga II, kapitel XII, punkt1i férordning (EG) nr 852/2004

KONTROLLHANDBOK — BUTIK 80
Faststalld: 2016-04-18
Ersatter: 2012-02-14


http://www.livsmedelsverket.se/produktion-handel--kontroll/vagledningar_och_kontrollhandbocker/kontrollhandbocker/
http://www.livsmedelsverket.se/produktion-handel--kontroll/branschriktlinjer2/
http://www.livsmedelsverket.se/om-oss/lagstiftning1/gallande-lagstiftning/eg-forordning-372005/?_t_id=1B2M2Y8AsgTpgAmY7PhCfg%3d%3d&_t_q=37%2f2005&_t_tags=language%3asv%2csiteid%3a67f9c486-281d-4765-ba72-ba3914739e3b&_t_ip=10.177.10.154&_t_hit.id=Livs_Common_Model_PageTypes_ArticlePage/_659ca6bc-610c-4153-ac1a-a1c4aa90dc85_sv&_t_hit.pos=1
http://www.livsmedelsverket.se/om-oss/lagstiftning1/gallande-lagstiftning/livsfs-200612/?_t_id=1B2M2Y8AsgTpgAmY7PhCfg%3d%3d&_t_q=2006%3a12&_t_tags=language%3asv%2csiteid%3a67f9c486-281d-4765-ba72-ba3914739e3b&_t_ip=10.177.10.154&_t_hit.id=Livs_Common_Model_PageTypes_ArticlePage/_6b140502-84fe-479a-8970-f98cefc4aba7_sv&_t_hit.pos=1
http://www.livsmedelsverket.se/om-oss/lagstiftning1/gallande-lagstiftning/eg-forordning-8522004/?_t_id=1B2M2Y8AsgTpgAmY7PhCfg%3d%3d&_t_q=852%2f2004&_t_tags=language%3asv%2csiteid%3a67f9c486-281d-4765-ba72-ba3914739e3b&_t_ip=10.177.10.14&_t_hit.id=Livs_Common_Model_PageTypes_ArticlePage/_a30e9a85-39dc-40fd-babd-9e9452bc561b_sv&_t_hit.pos=1

10 Kallt kok

I denna avdelning kan olika varianter av mathantering och beredning férekomma.

e Skivning, delning och forpackning av charkuterier och ost

e Delikatess: manuell hantering och forsaljning 6ver disk, av till exempel ost,
inlaggningar, réror och charkuterivaror

o Kallskank: beredning av kalla ratter, exempelvis sallader, smorgasar och réror

Hdalsorisker och prioriterade kontrollomrdden

Norovirus

Norovirus kan inte véxa till i livsmedel, men ytterst fa viruspartiklar kan racka for att
orsaka infektion. Smittbarande personal kan via handerna fora dver virus till &tfardiga
produkter och flera utbrott har intraffat med livsmedel som buffémat, smorgasar eller
smorgastarta som smittkélla. De viktigaste atgarderna for att forhindra matférgiftning ar
god handhygien och rutiner for att forhindra att smittbarande personer hanterar tfardiga,
ofdrpackade livsmedel.

Stafylokocker

Manga manniskor ar barare av stafylokocker, sarskilt pa slemhinnan i nasan eller

i sar, som kan Gverforas till livsmedel via handerna. Om maten sedan forvaras vid
temperaturer over kylskapstemperatur kan bakterierna vaxa till hdga halter och da bilda
ett varmebestandigt toxin. Stafylokocker trivs sérskilt bra i varmebehandlade, animaliska
livsmedel. Flera utbrott har intraffat med livsmedel, dar buffémat eller smorgastarta har
varit smittkallan. God handhygien forhindrar att livsmedel fororenas med stafylokocker,
men det allra viktigaste ar korrekt kylférvaring for att forhindra att stafylokocker kan
vaxa till och bilda toxin.

Zoonotiska tarmbakterier —Salmonella, Campylobacter, Yersinia enterocolitica,
Patogena Escherichia coli (EHEC)

Zoonotiska bakterier lever i tarmen hos djur och manniskor och kan finnas pa ratt kott
och vissa vegetabilier, som bladgronsaker och raa groddar. Grundlaggande i det kalla
koket ar att forhindra att bakterier sprids fran smittbarande personer till dtfardiga
livsmedel. Det sker genom god handhygien och rutiner for att férhindra att smittbarande
personer hanterar atférdiga, oforpackade livsmedel. Skoljning av bladgronsaker minskar
halterna av bakterier och darmed risken for infektion. Mer information om
mikrobiologiska faror finns i kontrollhandbok Provtagning del 3.
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Allergener

Flera vanliga ingredienser i produkter som hanteras i det kalla koket ar kanda allergener,
som gluteninnehallande sédesslag, mjolk och mj6lkprodukter, agg och dggprodukter,
skaldjur, nétter och fron. For att undvika att allergiker och andra 6verkénsliga drabbas av
ovantade reaktioner ar det mycket viktigt att korrekt livsmedelsinformation ldmnas.

Prioriterade omr&den ar temperatur, information/maérkning, sdker
hantering, HACCP-baserade férfaranden och personlig hygien.

BedOmningsgrunder

Infrastruktur, lokaler och utrustning

Panthantering, post och annan smutsig hantering ska separeras fran denna verksamhet.

Detta ar ett av de viktigaste omradena att halla rena i butiken. Darfor &r det viktigt att
ytorna dr latt att rengdra. Golv, véggar och utrustning ska vara i gott skick och méjliga att
rengora. Detta innebar slata, tvattbara, korrosionsbestandiga och giftfria material, savida
inte foretagaren kan 6vertyga myndigheten om att andra material som anvands &r
lampliga®™.

R&varor och férpackningsmaterial

Forpackningsmaterial ska forvaras skilt frdn smutsig hantering®.

Forpackningsmaterial ska vara anpassade till anvandningsomradet, dessa livsmedel &r
ofta feta, vilket okar risken for migration av giftiga &mnen®.

Sdker hantering, lager och transport

Fororening fran ett livsmedel till ett annat far inte forekomma. Atfardig mat ska inte
forvaras tillsammans med oférpackat ratt kott eller fisk®.

Att skodlja stora méngder gronsaker bland annan hantering &r inte lampligt, eftersom det
blir blétt och jord och annan smuts skulle kunna smutsa ner andra livsmedel. Detta kan
dock ske skilt i tid fran annan hantering med efterfoljande rengéring. Att skélja till

93 Kapitel Il, punktli férordning (EG) nr 852/2004

24 Bilaga Il, kapitel X, punkt 2i férordning (EG) nr 852/2004
5 Bilaga Il, kapitel X, punktli férordning(EG) nr 852/2004
26 Bilaga II, kapitel IX, punkt 3 i férordning (EG) nr 852/2004
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exempel nagra fa tomater, salladsblad eller purjolok innebar rimligen ingen risk for att
livsmedel smutsas ner”’.

Hantering och férvaring av avfall
Se kapitel 5.

Skadedjursbekdmpning
Se kapitel 5.

Rengdring och desinfektion

Detta ar ett av de viktigaste omradena att halla rena i butiken. Darfor ar det viktigt att
ytorna ar latta att rengéra och att rutinerna for rengdring &r goda®. Egen kontroll kan ske
med tryckplattor eller ATP-métare, lampligast innan produktionens borjan.

Skarmaskiner ska rengdras regelbundet for att tillvéxt inte ska ske. Kniv och skérbrada
bor rengdras nér den ar synligt smutsig, for att andra livsmedel inte ska smutsas ner och
for att tillvéaxt inte ska ske. Om samma skérbréda eller kniv anvands till flera olika
livsmedel, t.ex. en skinka och en korv som innehaller mjolkprotein, ar det viktigt med
noggrann rengéring innan ny produkt hanteras. Samma diskutrymme som anvands till
annan disk kan anvéndas. Det dr inte nddvéandigt att diska i diskmaskin om det blir
tillrackligt rent p& annat sétt*®. Handdisk med hett vatten och diskmedel &r ofta
tillrackligt.

Knivar och andra redskap ska forvaras sa att de inte fororenas'®.

Vattenkvalitet
Se kapitel 5.

Temperatur

Det &r viktigt att kontrollera att temperaturer halls enligt tillverkarens rekommendationer
eller branschriktlinjer. Vid beredning kan ravaror och fardiga livsmedel forvaras i
rumstemperatur under kortare tid'®.

97 Bilaga II, kapitel IX, punkt 3 i férordning (EG) nr 852/2004
%8 Bilaga |, punkt 1i férordning (EG) nr 852/2004

9 Bilaga Il, kapitel V, punktli férordning (EG) nr 852/2004
100 Kapitel IX, punkt 3 i férordning (EG) nr 852/2004

101 Kapitel IX, punkt 2 férordning (EG) nr 852/2004
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Livsmedel som ska forvaras kylda ska sa fort som mojligt efter upphettning kylas ned till
en temperatur som inte medfor att halsorisk uppstar. Nedkylning ska alltsa ske s& snabbt

som méjligt efter att ett livsmedel &r fardiglagat'®.

Om livsmedlets temperatur sanks till hogst +8°C inom 4 timmar sa vet man av erfarenhet
att nedkylningen sker pa ett sakert satt. Det finns inga krav pa sarskild utrustning for att
uppna detta.

Personlig hygien

Personalen ska ha hela och rena arbetsklader, harskydd och inte bara smycken och annat
som forsvarar handtvatt. Handerna ska tvattas med tval och varmt vatten och torkas pa ett
hygieniskt satt. Personer som lider av eller &r barare av en sjukdom som kan Overféras via
livsmedel eller som till exempel har infekterade sar, hudinfektioner, andra sar eller diarré
far inte hantera oférpackade livsmedel eller vistas pa en arbetsplats dar livsmedel

hanteras om det finns risk for direkt eller indirekt kontaminering™®.

Mojlighet till handtvatt ar avgorande for att kunna producera sakra livsmedel och ska

darfor vara lattatkomlig"®.

Utbildning

Personalen ska 6vervakas och/eller instrueras i livsmedelshygien pa ett satt som ar anpassat
till deras arbetsuppgifter, sarskilt inom de prioriterade kontrollomradena'®. Se &ven
kontrollhandbok utféra offentlig livsmedelskontroll — férdjupning kontrollomraden

HACCP

Se kapitel 5 och branschriktlinjer fér beskrivning av relevanta faror och risker.

Information/markning

Livsmedel som har fardigforpackats innan koptillfallet ska vara markta med obligatorisk
livsmedelsinformation.

For livsmedel som forpackas efter att kunden gjort sitt val och livsmedel som
fardigforpackas for direkt forsaljning kravs ingen markning pa forpackningen. Se vidare i
Livsmedelsverkets vagledning till férordning (EU) nr 1169/2011 och LIVSFES 2014:4,
avsnitt 3.44. Viss livsmedelsinformation ska kunna lamnas om kunden fragar.

102 Bilaga II, kapitellX, punkt 6 i férordning (EG) nr 852/2004

103 Bilaga II, kapitel X, punkt1-2 i férordning (EG) nr 852/2004

104 Bilaga II, kapitell, punkt 4 i férordning (EG) nr 852/2004

105 Bilaga II, kapitel XlI, punktli férordning (EG) nr 852/2004
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Information om allergena ingredienser ska alltid lamnas. Kunden ska fa information om
att allergeninformationen finns att f&'%. Informationen far inte bli fel. Det ar viktigt med
rutiner for att sakerstalla att alla allergena ingredienser aterges. Allergena ingredienser
kan finnas ”dolda” i sammansatta ingredienser som vaniljkrdm och majonnds. FOr mer
information se véagledningen till férordning (EU) nr 1169/2011 och LIVSFS 2014:4,
avsnitt 3.44.

Spdérbarhet

Det far inte finnas risk att ekologiska och icke ekologiska varor blandas ihop. Det &r
sarskilt viktigt att kontrollera detta vid losviktsforsaljning. Vid losviktsforsaljning far inte

butiken vid samma tillfélle sélja eller lagra ekologiska livsmedel och konventionella

livsmedel av samma slag”’.

Mikrobiologiska kriterier

Ovrigt

106811 §§ LIVSFS 2014:4
107 Artikel 18, punktli férordning (EG) nr 178/2002
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11 Varmt kdk och grill

I denna avdelning kan olika varianter av mathantering och beredning férekomma.
o Grillning

o Tillagning, beredning av olika varma matratter

Hd&lsorisker och prioriterade kontrollomrédden

Sporbildande bakterier — Bacillus cereus, Clostridium perfringens

Dessa bakterier har férmaga att bilda varmetaliga vilkroppar (sporer) som kan Gverleva
kokning. Typiska livsmedel som har utpekats i utbrott &r grytor, ris, pastarétter eller ratter
dar mjolkpulver ingar. Mjol utpekas ibland som kalla till luftburen spridning av sporer av
Bacillus cereus, men halterna i mjol ar mycket laga. Matforgiftning med sporbildande
bakterier forhindras effektivt genom temperaturkontroll: snabb nedkylning till
kylforvaringstemperatur, kylforvaring vid Iag temperatur och varmhallning vid hog
temperatur.

Zoonotiska tarmbakterier — Salmonella, Campylobacter, Yersinia enterocolitica,
Patogena Escherichia coli (EHEC)

Zoonotiska bakterier lever i tarmen hos djur och manniskor och kan finnas pa ratt kott
och vissa vegetabilier. Grundlaggande i det varma koket &r att forhindra att bakterier
sprids fran smittbarande personer eller ratt kott till tfardiga livsmedel. Det sker genom
god handhygien och rutiner for att férhindra att smittbarande personer hanterar atfardiga
livsmedel, och att en hygienisk hantering sker av ratt kott i koket. Det ar ocksa viktigt att
fagelkott och kottfars genomsteks ordentligt. Tank pa att dven kryddor och
kryddblandningar kan vara en kélla till zoonotiska bakterier. Mer information om
mikrobiologiska faror finns i kontrollhandbok Provtagning del 3.

Allergener

Flera vanliga ingredienser i dessa produkter ar kanda allergener, som gluteninnehallande
sédesslag, mjolk och mjolkprodukter, 4gg och &ggprodukter, skaldjur, nétter och fron. .
For att undvika att allergiker och andra 6verkansliga drabbas av ovantade reaktioner &r
det mycket viktigt att korrekt livsmedelsinformation lamnas. Tank pa att &ven kryddor
och kryddblandningar kan innehalla allergena ingredienser.

Prioriterade omr&aden ar temperaturer, information/markning, séker
hantering, HACCP-baserade férfaranden, och personlig hygien.
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BedOmningsgrunder

Infrastruktur, lokaler och utrustning

Panthantering, post och annan smutsig hantering ska separeras fran denna verksamhet.

Detta ar ett av de viktigaste omradena att halla rena i butiken, darfor ar det viktigt att
ytorna dr latt att rengdra. Golv, vaggar och utrustning ska vara i gott skick och méjliga att
rengora. Detta innebér slata, tvattbara, korrosionsbestandiga och giftfria material, savida
inte foretagaren kan 6vertyga myndigheten om att andra material som anvands &r

lampliga®.

R&varor och férpackningsmaterial

Forpackningsmaterial ska vara anpassade till anvandningsomradet, dessa livsmedel ar

ofta feta, vilket okar risken for migration av giftiga amnen™®.

Férpackningsmaterial ska forvaras skilt frén smutsig hantering™*.

Sdker hantering, lager och transport

Livsmedel, som ska forvaras kylda, ska sa fort som mojligt efter upphettning kylas ned
till en temperatur, som inte medfor att en halsorisk uppstar. Nedkylning ska alltsa ske sa

snabbt som méjligt efter att ett livsmedel &r fardiglagat™*.

Om livsmedlets temperatur sanks till hogst +8°C inom fyra timmar sa vet man av
erfarenhet att nedkylningen sker pa ett sakert satt. Det finns inga krav pa sarskild
utrustning for att uppna detta.

Livsmedelsverkets beddmning &r att grillad kyckling och andra produkter av rent kott
eller fisk, till exempel revbensspjéll, kan efter att ha varmhallits i minst +60°C i hogst tva
timmar, kylas ned inom fyra timmar fran tillagningens avslutande for att saljas kalla.
Detta géller endast grillade produkter som inte har varit forpackade och mérkta. Om dessa
forutsattningar ar uppfyllda sker hanteringen av grillad kyckling och annat kott pa sadant
satt att lagstiftningens mal, att alla livsmedel ska vara sékra, uppfylls och att hanteringen
darfor ar godtagbar.

Foljande ska vara uppfyllt:

e att kottet under varmhallningen haller minst +60°C,

08 Kapitel Il, punkt1i férordning (EG) nr 852/2004,

% Bilaga Il.kapitel X, punkt1i férordning(EG) nr 852/2004

10 Bilaga Il, kapitel X, punkt 2 i férordning (EG) nr 852/2004,
1 Bilaga Il, kapitel IX, punkt 6 i férordning(EG) nr 852/2004,

1
1
1
1
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e att varmhallningen inte pagar langre &n tva timmar,
e att nedkylningen till +8°C inte tar langre tid an tva timmar samt
e att butikens hygieniska foérfaranden och utrustning &r fullgoda.

Vid grillning av kyckling ar det ocksa viktigt att kéttet upphettas till minst + 72 °C samt
att kryddningen sker fore och inte efter grillningen. Se dven branschriktlinjerna Saker mat
i din butik.

Korskontamination far inte forekomma. Atfardig mat ska inte forvaras tillsammans med
oférpackat ratt kétt eller fisk''. Det &r viktigt att butiken har rutiner fér att undvika att
allergener 6verfors fran ett livsmedel till ett annat. Exempelvis noggrann rengéring av
redskap innan hantering av nytt livsmedel.

Hantering och férvaring av avfall
Se kapitel 5.

Skadedjursbekdmpning
Se kapitel 5.

Rengdring och desinfektion

Rengoring ska ske regelbundet och efter behov. En skdrmaskin bor minst rengdras
dagligen for att tillvaxt inte ska ske. Kontroll kan ske med tryckplattor eller ATP-matare,
lampligast innan produktionen bérjar. Knivar och skarbrador bor rengoéras nér de ar
synligt smutsiga. Hur ofta detta ska goras ar svart att avgora i forvag, men en tumregel
kan vara att redskap ska diskas efter varje arbetsmoment. Syftet ar att forhindra
korskontamination och att tillvéxt sker pa redskapen samt dverforing av allergener fran
ett livsmedel till ett annat. Redskapen kan diskas i samma diskutrymme som anvands for
annan verksamhet i butiken. Det ar inte nédvandigt att diska i diskmaskin om det blir till-

rackligt rent p& annat satt™*.

Knivar och andra redskap ska férvaras sa att de inte férorenas™.

Vattenkvalitet
Se kapitel 5.

2 Bilaga II, kapitel IX, punkt 2 och 3 i férordning (EG) nr 852/2004
113 Bilaga II, kapitel V, punkt 1 i férordning (EG) nr 852/2004
114 Kapitel IX, punkt 3 i férordning (EG) nr 852/2004
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Temperatur

Varma livsmedel ska forvaras vid tillrackligt hog temperatur, dar patogena mikro-
organismer inte kan véxa till och/eller bilda toxiner. Kalla livsmedel ska férvaras vid
tillrackligt 1ag temperatur, dar patogena mikroorganismer inte kan vaxa till och/eller bilda
toxiner. Kylkedjan far inte brytas for kyl- eller frysforvarade livsmedel™®. Om butiken
gor avvikelser fran branschriktlinjen géllande temperaturgranser ska butiken kunna visa
att denna bedomning &r séker.

Personlig hygien

Personalen ska ha hela och rena arbetsklader, harskydd och inte bara smycken och annat
som forsvarar handtvatt. Handerna ska tvattas med tval och varmt vatten och torkas pa ett
hygieniskt sétt. Personer som lider av eller &r bérare av en sjukdom som kan dverforas via
livsmedel eller som till exempel har infekterade sar, hudinfektioner, andra sar eller diarré
far inte hantera oférpackade livsmedel eller vistas pa en arbetsplats dar livsmedel

hanteras om det finns risk for direkt eller indirekt kontaminering™®.

Maojlighet till handtvatt ar avgorande, for att kunna producera sakra livsmedel och ska

darfor vara lattatkomlig™’.

Utbildning

Personalen ska Gvervakas och/eller instrueras i livsmedelshygien pa ett satt som ar anpassat
till deras arbetsuppgifter, sérskilt inom de prioriterade kontrollomrédena*'®. Se &ven
kontrollhandbok utféra offentlig livsmedelskontroll — férdjupning kontrollomraden

HACCP

Se kapitel 5 och branschriktlinjer fér beskrivning av relevanta faror och risker.

Information/markning

Livsmedel som har fardigforpackats innan koptillfallet ska vara mérkta med obligatorisk
livsmedelsinformation. For livsmedel som férpackas efter att kunden gjort sitt val och
livsmedel som ar fardigforpackade for direkt forséljning kravs ingen markning pa
forpackningen. Se vidare i Livsmedelsverkets vdgledning till férordning (EU) nr
1169/2011 och LIVSFS 2014:4, avsnitt 3.44. Viss livsmedelsinformation ska kunna
ldmnas om kunden fragar. Information om allergena ingredienser ska alltid lamnas.

15 Bilaga Il, kapitel IX, punkt 5 i férordning (EG) nr 852/2004
1¢ Bilaga Il, kapitel X, punkt 1-2 Férordning (EG) nr 852/2004
17 Bilaga Il, kapitel I, punkt 4 i férordning (EG) nr 852/2004,
18 Bilagall, kapitel Xll, punkt1 i férordning (EG) nr 852/2004,

1
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Kunden ska fa information om att allergeninformationen finns att f4'*°. Informationen far
inte bli fel. Det ar viktigt med rutiner for att sékerstélla att alla allergena ingredienser
aterges. Allergena ingredienser kan finnas “dolda” i sammansatta ingredienser som
vaniljkram och majonnés. Fér mer information se vagledningen till férordning (EU) nr
1169/2011 och LIVSFS 2014:4, avsnitt 3.44.

Varmhallna, fardigforpackade livsmedel, till exempel grillad kyckling, ska markas med
forvaringsanvisning: t.ex. forvaras vid 60°C, men det &r frivilligt att ange “bor konsu-
meras omgaende”, "kyls ned i kylskap” eller liknande'®.

Spdérbarhet
Se kapitel 5.

Mikrobiologiska kriterier
Inte aktuellt.

Ovrigt
Se kapitel 5.

198 —11 8§ LIVSFS 2014:4
120 Artikel 25 i férordning (EU) nr 1169/2011,
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12 KOtt-, styckning- och
malningsavdelning

| denna avdelning kan olika varianter av kotthantering forekomma — allt fran leveran-
torsforpackat kott som anlander till butiken till manuell hantering och beredning.

o Leverantdrspackat kott

e Delning av kott

e Malning av kott

e Fullskalig kétthantering som delning, sagning, malning, marinering
och mdrning

o Manuell forsaljning 6ver disk

Hd&lsorisker och prioriterade kontrollomrédden

Zoonotiska tarmbakterier — Salmonella, Campylobacter,
Yersinia enterocolitica, Patogena Escherichia coli (EHEC)

Zoonotiska bakterier lever i tarmen hos djur och manniskor och kan finnas pa ratt kott.
Vid hantering av ratt kott ar det viktigt att forhindra att bakterier sprids fran kottet till
atfardiga livsmedel. Hygienisk hantering av kétt och utrustning samt god handhygien ar
darfor nodvandigt. Ratt kott ska ocksa kylforvaras for att forhindra tillvéxt av zoonotiska
bakterier.

Prioriterade omr&aden ar temperatur, information/mdarkning,
spdrbarhet, séker hantering, HACCP-baserade férfaranden och

Beddmningsgrunder

Infrastruktur, lokaler och utrustning

Panthantering, post och annan smutsig hantering ska separeras fran styckning och
malning av kott. Detta ar ett av de viktigaste omradena att halla rena i butiken, darfor ar
det viktigt att ytorna &r latta att rengéra. Golv, vdggar, och utrustning ska vara i gott
skick och mojliga att rengora. Detta innebdr att slata, tvdttbara, korrosionsbestandiga och
giftfria material ska anvandas, savida inte foretagaren kan dvertyga myndigheten om att

andra material som anvands &r lampliga™".

121 kapitelll, punkt1 i férordning (EG) nr 852/2004,
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Korskontamination far inte forekomma och &tfardig mat ska inte forvaras tillsammans
med ofdrpackat, rétt kott eller ra fisk'?.

Trépallar och kartong ska inte forekomma déar oférpackat kott hanteras eller forvaras.

R&varor och férpackningsmaterial

Férpackningsmaterial ska forvaras skilt fran smutsig hantering'?.

Sdker hantering, lager och transport

Korskontamination far inte forekomma. Atfardig mat ska inte forvaras tillsammans med
ofdrpackat ratt kott eller ré fisk**,

Hantering och férvaring av avfall
Se kapitel 5.

Skadedjursbekdmpning
Se kapitel 5.

Rengdring och desinfektion

Detta ar ett av de viktigaste omradena att halla rena i butiken och darfor ar det viktigt att

ytorna &r l4tt att rengéra och att rutinerna for rengdring ar tillrackliga'®.

Skarmaskin och annan maskinell utrustning, som kommer i kontakt med ratt kott, ska
rengdras dagligen for att tillvéaxt inte ska ske. Kontroll kan gdras med tryckplattor eller
ATP-matare, lampligast innan produktionen pabdrjas. Kniv och skarbrada bor rengoras
nar de ar synligt smutsiga, for att andra livsmedel inte ska smutsas ner och for att tillvaxt
inte ska ske. Samma diskutrymme som anvéands till annan disk kan anvéandas. Det &r inte

nédvandigt att diska i diskmaskin om det blir tillrackligt rent pd annat satt'.

Forvaring av knivar och andra redskap ska ske s att de inte fororenas*®’.

22 Bilagall, kapitel IX, punkt 3 i férordning (EG) nr 852/2004,
2 Bilagall, kapitel X, punkt 2 i férordning (EG) nr 852/2004
24 Bilaga Il, kapitel IX, punkt 3 i férordning (EG) nr 852/2004,
25 Kapitel |, punkt 1 i férordning (EG) nr 852/2004,

26 Bilaga Il, kapitel V, punkt 1 i férordning (EG) nr 852/2004,
27 Kapitell X, punkt 3i férordning (EG) nr 852/2004
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Vattenkvalitet
Se kapitel 5.

Temperatur

Det ar viktigt att kontrollera att temperaturer halls enligt tillverkarens rekommendationer
eller branschriktlinjer. Vid beredning kan ravaror och fardiga livsmedel forvaras i
rumstemperatur under kortare tid"?®.

Personlig hygien

Personalen ska ha hela och rena arbetsklader, harskydd och inte bara smycken och annat
som forsvarar handtvatt. Handerna ska tvattas med tval och varmt vatten och torkas pa ett
hygieniskt satt. Personer som lider av eller &r barare av en sjukdom, som kan dverforas
via livsmedel, eller som till exempel har infekterade sar, hudinfektioner, andra sar eller
diarré far inte hantera oforpackade livsmedel eller vistas pa en arbetsplats dar livsmedel

hanteras om det finns risk for direkt eller indirekt kontaminering™.

Maojlighet till handtvatt ska finnas i omedelbar nérhet till den personal som arbetar i

kottavdelningen™.

Utbildning

Personalen ska 6vervakas och/eller instrueras i livsmedelshygien pa ett sétt som ar anpassat
till deras arbetsuppgifter, sarskilt inom de prioriterade kontrollomradena®®'. Se 4ven
kontrollhandbok utféra offentlig livsmedelskontroll — férdjupning kontrollomraden

HACCP-baserade forfaranden

Se kapitel 5 och branschriktlinjer fér beskrivning av relevanta faror och risker.

Information/markning

Livsmedel som &r fardigforpackade ska vara markta med obligatorisk
livsmedelsinformation'®. Fér livsmedel som forpackas efter att kunden gjort sitt val och
livsmedel som fardigforpackas for direkt forsaljning kravs ingen markning pa
forpackningen. Se vidare i Livsmedelsverkets vdgledning till férordning (EU) nr
1169/2011 och LIVSFS 2014:4, avsnitt 3.44. Viss livsmedelsinformation ska kunna

128 Kapitell X, punkt 2i férordning (EG) nr 852/2004

129 Bilagall, kapitel X, punkt 1-2, i férordning (EG) nr 852/2004
130 Bilaga II, kapitel |, punkt4 i férordning (EG) nr 852/2004,

131 Bilagall, kapitelXIl, punkt1 i férordning (EG) nr 852/2004,
132 Artikel 9 i férordning (EU) nr 1169/2011
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lamnas om kunden fragar. Information om allergena ingredienser ska alltid lamnas.
Kunden ska f& information om att allergeninformationen finns att f&'*. Informationen far
inte bli fel. Det &r viktigt med rutiner for att sékerstalla att alla allergena ingredienser
aterges. Allergena ingredienser kan finnas ’dolda” i sammansatta ingredienser som
vaniljkram och majonnés. Fér mer information se vagledningen till férordning (EU) nr
1169/2011 och LIVSFES 2014:4, avsnitt 3.44.

Om férdigforpackade livsmedel har forpackats med forpackningsgas ska detta anges i

anslutning till beteckningen med texten “forpackad i en skyddande atmosfar'®,

Nar det géller ursprungsmarkning av nétkott eller beteckningar samt slaktalder for
kalvkott ar det markningsuppgifter som maste anslas aven for oforpackade livsmedel,
exempelvis genom skylt i anslutning till kottet.

Sparbarhet

Det finns sérskilda regler om ursprungsmérkning av notkétt. Markningen ska garantera
sambandet mellan djuret och kottet genom hela livsmedelskedjan och konsumenten ska i
butiken kunna fa information om kéttets ursprung genom den markning som finns pa
etiketten. Ett referensnummer ska finnas som hjalper foretag och kontrolimyndigheter att
spara kottet tillbaka till det enskilda djuret. Reglerna galler for ratt, kylt eller fryst n6tkott
som inte ar blandat med andra ingredienser. Undantag ar dock blandfars, dar fars som

mer &n 50 procent bestar av kott frn not ska ursprungsmérkas™.

Referensnumret kan vara detsamma i hela hanteringskedjan, fran styckning till konsu-
ment, eller vara olika fran led till led i hanteringskedjan. Referensnumret ska tillsammans
med journaler mojliggora sparning av kottet tillbaka till en avgransad djurgrupp. Butiken
maste kunna redovisa for myndigheten hur deras system med referensnummer ar
uppbyggt och hur sparbarhet uppratthalls.

Butiker som bara tar emot notkott som ar konsumentférpackat och fardigmaérkt och séljer
dessa varor till konsument, utan att bryta eller pa annat satt forandra forpackningarna,
behdver ingen journalforing.

Om uttrycket “ursprung: Sverige”, anvands for kott fran andra djurslag eller till exempel
tillagat n6tkott bor det ha samma innebdrd som for nétkott, dvs. att djuret ar fott, uppfott

och slaktat i Sverige for att inte vilseleda konsumenten*®.

L&s mer i Livsmedelsverkets vagledning om ursprungsmérkning av ngtkott

1338 - 11 §§ LIVSFS 2014:4

134 Bilaga 10 punktli férordning (EU) nr 1169/2011,

135 Artikel 13 i férordning (EG) nr 1760/2000,

136 Artikel 7 i férordning (EU) nr 1169/2011
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Sedan den 1 april 2015 &r det &ven obligatoriskt med ursprungsmarkning av farskt, kylt
eller fryst kott fran gris, far, get och fjaderfa.**” Det &r kott med KN-nummer
(tulltaxenummer) fértecknade i férordning (EU) nr 1169/2011, bilaga XI som omfattas.
For information om KN-nummer, se Tull-verkets webbplats.

Lds mer i Livsmedelsverkets vagledning till férordning (EU) nr 1169/2011 och LIVSFS
2014:4.

Kott fran gris, far, get och fjaderfa ska ga att spara tillbaka till ett visst parti. Med parti
menas kott med ovan namnda KN-nummer som kommer fran en enda art, med eller utan
ben, &ven i bitar eller malet, som har styckats, malts eller férpackats under praktiskt taget
identiska forhallanden'*®. Det kan exempelvis handla om kétt frén flera grisar som fotts
upp i Sverige och som har slaktats, styckats och forpackats pa ett slakteri i Sverige under
en arbetsdag. Det ska finnas en partikod med i markningen som gor det mojligt att spara
kottet tillbaka till ett visst parti. Sparbarhetskraven ar inte lika langtgaende som de for
notkott, men det ska kunna sakerstéllas att kottet verkligen kommer fran djur som ar
uppfodda och slaktade i det land som pastas, t.ex. i Sverige. Exempelvis far batchkod
eller datummarkning anvéndas som partikod under forutséttning att det med hjalp av dem
gar att sakerstalla ett samband mellan kottet och djurens ursprung.

Det far inte finnas risk att ekologiska och icke ekologiska varor blandas ihop. Det &r
sarskilt viktigt att kontrollera detta vid 16sviktsforséljning.

Mikrobiologiska kriterier
Se kapitel 5.

Ovrigt
Se kapitel 5.

137 Artikel 5 i kommissionens genomférandeférordning (EU) nr 1337/2013 av den 13 december 2013 om
filldmpningsforeskrifter for Europaparlamentets och rddets férordning (EU) nr 1169/2011 vad géller
angivande av ursprungsland eller hdrkomstplats for farskt, kylt eller fryst kot av svin, fér, get och
fiaderfa

138 Artikel 2, punkt 2 b i férordning (EU) nr 1337/2013,
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13 Lagerutrymmen

Ett butikslager ar samlingsplats fér ankommande varor och returgods. Panthantering
forekommer. Soprum ligger ofta i anslutning till lagret. Pa lagret kan ofta finnas en
diskbénk och enklare frukt- och grénsakshantering.

Hd&lsorisker och prioriterade kontrollomré&den

Hantering i butik av lagervaror ar normalt inte forenad med nagra betydande halsorisker.
Angaende kyl- och frysvaror, se “Forpackade kyl- och frysvaror”.

Beddmningsgrunder

Infrastruktur, lokaler och utrustning

Manga ganger &r livsmedlen transportforpackade i kartonger eller plast nér de forvaras pa
butikslagret. Sadana transportfrpackningar &r ofta brutna och livsmedlen forvaras i sina
innerforpackningar eller motsvarande. Detta &r inget problem och de faror som kan
introduceras till ett livsmedel pa ett sadant satt ar mycket begransade.

Trépallar far forvaras pa ett butikslager. Det finns ingenting som hindrar att livsmedel
forvaras pa pallar eller att tomma trapallar forvaras pa lagret. Forvaringen ska inte hindra
annan verksamhet, men i praktiken &r detta ett litet problem.

Ett butikslager ska ga att gora rent och det ska ga att stada det, men det stélls inte alls
samma krav pa ytskikt som i ett beredningsutrymme. Slitna, eller inom rimliga granser
aven trasiga ytskikt pa golv och véggar, kan accepteras sa lange det inte paverkar
verksamheten negativt. Dorrar, lister och annan utrustning och inredning, som kan
paverka mojligheten for skadedjur att komma in i lokalen, maste dock vara hela och vl
fungerande.
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R&varor och férpackningsmaterial

Forvaring av forpackningsmaterial pa butikslagret bor ske i dess transportfor
packning eller motsvarande. Att ha forpackningsmaterial, trag, plastrullar etc.
helt oemballerade pa ett butikslager innebér risk for att de smutsas ned***.

Sdker hantering, lager och transport

Livsmedlens forvaringsanvisning ska foljas, till exempel *forvaras vid hégst +4°C” .

Djurfoder fér inte lagras s& att det riskerar att férorena eller blandas med livsmedel™*.

Om transportskadade livsmedel ska anvandas maste man kontrollera om skadan kan ha
betydelse for livsmedlets hallbarhet eller séakerhet i Gvrigt. Férvaring direkt pa golvet kan
innebéra risk for forsvarad rengoring eller for att livsmedel férorenas, men behover inte
gora det. Situationen maste beddémas i varje fall. Faktorer som kan paverka &r livsmedlets
slag, typ av forpackning/emballage, méngden livsmedel och tidsrymden.

Hantering och férvaring av avfall

All forvaring av avfall ska ske sa att inte livsmedel som forvaras pa lagret paverkas
negativt. Returmaterial (burkar och PET-flaskor, laskedrycksbackar) raknas som avfall i

livsmedelslagstiftningen'*2.

I en butik dr det ofrankomligt att det uppstar avfall. Detta maste hanteras och forvaras i
vantan pa att det kan forslas bort. Har ar det viktigt att kontrollera att avfallet inte forvaras
sa att livsmedel paverkas negativt. Om till exempel returmaterial forvaras i en del av
lagret och livsmedel i den andra &r risken for negativa effekter i de flesta fall mycket
liten.

Skadedjursbekdmpning

Skadedjursbekampning &r ett prioriterat kontrollomrade, eftersom det i en butik finns
stora portar och 6ppningar och livsmedel kan forvaras under lang tid. Det medfor att
skadedjur kan etableras och paverka verksamheten. Leta efter spar av skadedjur, titta i
betesstationer, fraga personalen etc.!*®

13 Bilagall, kapitelX, punkt 2 i férordning (EG) 852/2004

140 Artikel 8, punkt 3 och artikel 25 i férordning (EU) nr 1169/2011
141 Bilaga Il,.kapitel IV, punkit3 i férordning (EG) nr 852/2004

142 Bilaga II, kapitel IX,punkt3 i férordning (EG) nr 852/2004,

143 Bilaga I, kapitel IX, punkt 4 i férordning (EG) nr 852/2004,
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Rengdring och desinfektion

Att anvanda samma stadutrustning pa lagret som i kundutrymme innebér vanligen ingen
risk for att livsmedel paverkas negativt.

Vattenkvalitet
Se kapitel 5.

Temperatur
Se kapitel 9, Forpackade kyl- och frysvaror.

Personlig hygien

Pa lagret, dar inga oférpackade livsmedel hanteras, kan personalen béara i stort sett vilka
klader som helst sa lange de &r synligt rena. Om dessa klader tillhandahalls av butiken
eller &r privata saknar betydelse.

Utbildning
Se kapitel 5.

HACCP
Se kapitel 5.

Information/markning

Markningen pa enskilda fardigforpackningar behover inte uppfylla lagstiftningens krav
forran livsmedlen laggs ut till forsaljning. Till exempel kan butiken pa lagret forvara
livsmedel som saknar svensk méarkning utan att det &r en bristande efterlevnad.

Sparbarhet
Se kapitel 5.

Mikrobiologiska kriterier
Inte aktuellt.

Ovrigt
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14 Torrvaror och kolonial

I denna avdelning ingér i huvudsak leverantorsforpackade torrvaror och konserver. Aven

viss losviktshantering kan forekomma i butik som nétter, musli, notter, kaffe, te och
hundmat. Till kolonialvaror raknas aven kemisk-tekniska produkter och kosmetik.

Hd&lsorisker och prioriterade kontrollomrédden

Hantering i butik av torrvaror och kolonialvaror ar normalt inte férenat med nagra

betydande halsofaror. Om lésviktshantering forekommer se kapitel 5 Kontrollomraden i

butik och under rubriken ’Sjélvtag” av oforpackade livsmedel.

Prioriterade omrdden dr information/mdarkning och séker
hanterina.

BedOmningsgrunder

Infrastruktur, lokaler och utrustning

Lokaler och inredning ska hallas i gott skick. Avskavd farg och smaskador saknar
vanligen betydelse.

R&varor och férpackningsmaterial
Se kapitel 5.

Sdker hantering, lager och transport

Livsmedlen far inte fororenas sa att de blir otjanliga, skadliga for halsan eller kon-
taminerade pa ett sadant satt att de rimligen inte kan konsumeras i det skick de ar.
Livsmedlen far inte bli bléta. Forpackningar ska vara synligt rena. Livsmedel som

hanteras och/eller siljs oforpackade ska skyddas fran fororening, se kapitel FISK- OCH

SKALDJURSAVDELNING/BEDOMNINGSGRUNDER (10.3)™*.

Djurfoder fér inte lagras sé att det riskerar att fororena eller blandas med livsmedel**,

Hantering och forvaring av avfall
Se kapitel 5.

144 Bilaga II, kapitel IX, punkt 3 i férordning (EG) nr 852/2004
145 Bilaga I, kapitel 1V, pkunt 3i férordning (EG) nr 852/2004,
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Skadedjursbekdmpning
Se kapitel 5.

Rengdring och desinfektion
Se kapitel 5.

Vattenkvalitet
Se kapitel 5.

Temperatur
Se kapitel 5.

Personlig hygien

Vid hantering av forpackade livsmedel kan personalen béra i stort sett vilka kldder som
helst s& lange de ar synligt rena. Om dessa klader tillhandahalls av butiken eller &r privata
saknar betydelse.

Utbildning

Personalen ska 6vervakas och/eller instrueras i livsmedelshygien pa ett satt som ar anpassat
till deras arbetsuppgifter, sérskilt inom de prioriterade kontrollomradena**®. Se &ven
kontrollhandbok utféra offentlig livsmedelskontroll — férdjupning kontrollomraden

HACCP

Se kapitel 5 och branschriktlinjer for beskrivning av relevanta faror och risker.

Information/markning

Fardigforpackade livsmedel ska vara markta med obligatorisk livsmedelsinformation. Det
finns dock vissa undantag for mérkning av forpackningar vars storsta yta ar mindre an 10
cm®™'. Inslagna/folierade godisbitar som séljs i 16svikt ska inte betraktas som
fardigforpackade livsmedel. Inslagningspappret/folien bor istéllet ses som ett skyddande
holje som anvénds for att bitarna inte ska kladda ihop.

146 Bilaga II, kapitel Xll, punkt 1i Férordning(EG) nr 852/2004
147 Artikel 16, punkt 2 i férordning (EU) nr 1169/2011
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Angaende information om oftrpackade livsmedel, se kapitel 5, Information om livsmedel
som inte ar fardigforpackade.

Spdrbarhet
Se kapitel 5.

Mikrobiologiska kriterier
Inte aktuellt.

Ovrigt
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15 Information om de storsta
detaljhandelskedjorna i Sverige

ICA Sverige AB

ICA Sverige driver dagligvaruhandel dver hela landet tillsammans med fria Ica-
handlare. Handlarna &ger och driver butikerna sjalva, men har avtal med Ica Sverige
som goér gemensamma inkop, stéttar i fragor om forsaljning och effektivisering samt
ansvarar for logistik och samlad marknadskommunikation. ICA Sverige tar ocksa
fram nya butikslagen och hjalper handlarna att utveckla befintliga butiker genom till
exempel modernisering eller utbyggnad. Ica Sverige arbetar med olika butiksprofiler:
ICA Néra, ICA Supermarket, ICA Kvantum och Maxi ICA Stormarknad.

ICA Sverige stoder ICA-butiken/Handlaren genom en kvalitetsorganisation som
genom olika atgarder stoder butikerna. Butikerna kdper denna tjanst av ICA. Cirka
800 av ICA-butikerna har avtal med ICA om denna tjanst. Ovriga ICA-butiker har
avtal med andra externa foretag, exempelvis Anticimex eller Inspectera. Pa alla Ica
butiker genomfor varje ar en intern ICA-revision. Denna utfors av ICAs kvalitets-
coacher. Som hjalp for ICA-butiken med matkvalitet finns ett digitalt egenkontroll-
program, IDE2 (ICAs Digitala Egenkontroll). De allra flesta ICA-butikerna har IDE2
och merparten av ICA-butikerna har ICAs avtalstjanst. I systemet finns de olika
rutiner som berdr matsékerhet.

Coop Sverige AB

Coop ar ett medlemségt konsumentkooperativ som driver ca 700 butiker inom
formaten Stora Coop, Coop och Lilla Coop samt Coop Online.

Coop stodjer och styr sina enheter med tydliga krav pa matsakerhet och kvalitet.
Merparten av Coop butikerna anvander det digitala verktyget CoopEgenkontroll som
innehaller rutiner, faroanalyser och styrande kontrollpunkter. Verktyget ar baserat pa
Svensk dagligvaruhandels branschriktlinjer; Saker mat i din butik. Till detta
tillkommer dven Coops interna policyer och rutiner for matsékerhet.

Kvalitet Coop pa huvudkontoret i Solna ansvarar for drift, uppdatering och
vidareutveckling av kvalitetssystemet. FOr att mojliggora kvalitetssakringen i butik
finns regionala kvalitetsfunktioner som ansvarar fér genomforandet i
CoopEgenkontroll. | varje butik finns dven en kvalitetsansvarig som ansvarar for sin
butiks egenkontroll och att sékerstalla kompetensen hos butikens personal. Samtliga
Coop butiker genomgar en arlig intern revision, baserad pa Svensk standard for
livsmedelshantering i butik. Ett flertal butiker ar ocksa tredjepartscertifierade enligt
Svensk standard for livsmedelshantering i butik.

KONTROLLHANDBOK — BUTIK 102
Faststalld: 2016-04-18
Ersatter: 2012-02-14



Resultaten fran revisioner och kontroller sammanstalls i en kvartalsrapport som
redovisas for Coops ledning och styrelse.

Axfood AB

Axfood AB bedriver handel med dagligvaror inom detalj- och partihandeln i Sverige.
Detaljhandeln drivs genom de egenédgda kedjorna Willys och Hemkdp. Antalet
egenagda butiker uppgar till 262. Darutdver samverkar Axfood med ett stort antal
handlarégda butiker knutna till Axfood genom avtal, bland annat inom
Hemkdpskedjan, men ocksa under varuméirken som Handlar’n och Tempo.

Totalt samverkar Axfood med cirka 820 handlardgda butiker.

Grossistforsaljning mot foretag drivs genom egendgda kedjan Axfood Snabbgross.
Parti och grossisthandeln dgs och drivs genom Dagab Inkop & logistik. Axfood AB &r
noterat pa Nasdaq Stockholm ABs Large Cap-lista. Huvudagare ar Axel Johnson AB
med 50,1 procent av aktierna

Axfood tillampar egenkontrollprogram i bade parti- och detaljhandeln for att
tillgodose kunders ratt till sékra livsmedel.

| samarbete med bland annat Svensk Dagligvaruhandel har Axfood medverkat till att
ta fram den branschgemensamma riktlinjen”Sdker mat i din butik”. Verksamheternas
egenkontrollprogramm innebér att butikerna bland annat genomfor vissa dagliga
kontroller, ankomstkontroller samt temperaturkontroller pa avdelningsniva. Tydliga
rutiner finns for lagring, mérkning, temperaturkontroll och hantering av forpackat och
ofdrpackat livsmedel for att halla en god livsmedelshygien.

Axfood har dven avtal med hygien/skadedjurssamarbetspart som regelbundet utfoér
interna revisioner pa anlaggningarna. Vid besoken tas bland annat mikrobiologiska
prover och butikens egenkontrollarbete granskas.

Bergendahl Food AB

Bergendahl Food AB ér ett detaljhandelsforetag inom dagligvarubranschen. Foretaget
har ca 3900 anstéllda. Utover drift av de egna koncepten City Gross, City Gross
M.A.T. och EKO levererar foretaget dagligvaror till cirka 240 fristdende butiker inom
bland annat koncepten Matdppet och Den Svenska Matrebellen.

Bergendahl Food AB kvalitetssékrar sina leverantdrer centralt &ven om leverantérerna
kan verka lokalt pa enskilda butiker.

Minikrav stélls pa tredjepartsrevisioner och revisionsféretagen ar ackrediterade for
respektive standard. Det &r viktigt att leverantrerna med kontinuitet kan visa att de
lever upp till och foljer géllande lagstiftningar som de omfattas av samt att de har
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fungerande system for att effektivt kunna hantera varor i handelse av indragningar
och aterkallelser.

Huvudkontoret (inklusive centrallager) for Bergendahl Food AB ligger i Hassleholm,
Skane. Dérifran distribueras varor med egna och inhyrda transporter till butiker i hela
landet. Inkop, centrallager och distribution &r fr o m 2011 BRC-certifierad vilket ar
unikt i detaljhandelsbranschen. City Gross butikerna certifieras efterhand enligt
kvalitetsstandarden ’Svensk standard i butik”. Mélet &r att alla butiker ska certifieras.
Alla City Gross-butiker arbetar med en webbaserad egenkontroll som kallas DIGIT
(digital egenkontrollprogram) som innefattar foljande omraden; livsmedel, kemiska
produkter, receptfria lakemedel, tobak och alkoholhaltiga drycker. Den bygger pa
svenska branschriktlinjer och innehaller bland annat rutiner, processer,
flédesscheman, faroanalyser och

checklistor som butiken har nytta av i sin egenkontroll. Den kompletteras med en
digital termometer — Matman, ett matinstrument som digitalt mater och dokumenterar
temperaturer och inspektioner som gors i butiken.

Livsmedelshandlarna — handlarens bdste van

SSLF, Sveriges Speceri- och Lanthandlareférbund som forkortningen betyder
bildades 1931, och bytte namn till Livsmedelshandlarna 2010. Syftet var att samla
handlare i konkurrensneutral samverkan. Det syftet kvarstar fortfarande och
Livsmedelshandlarna organiserar idag handlare fran soder till norr.

Foreningen har drygt 800 medlemmar som &ger runt 1000 livsmedelsbutiker. De
egna handlarna star idag for knappa 60 procent av all dagligvaruforsaljning i
Sverige. De har varuméarken som ICA, Hemkop, Tempo, Handlar'n pa butiken.
Gemensamt for dem alla &r att de har ett stort engagemang for sina butiker, att de
sjélva kan ta beslut i sitt foretag som gynnar de kunder som besoker dem. Kunden
ar i centrum och den egna handlaren kan prata med kunden och sedan direkt ta
beslut som gor kunden &n mer ndjd.

Livsmedelshandlarnas uppgift &r att i alla sammanhang bevaka handlarens
intressen, i kontakt med politiker, media, myndighetskontakter och i kontakt med
andra intressenter som vill veta mer om handlaren som foretagare.

Lidl
Lidl driver dagligvaruhandel och bestar idag av ca 170 egenagda butiker i
Sverige. Lidl staller hoga krav pa kvalitet och matsékerhet. Inkop till alla butiker

skots centralt via var inképsavdelning, och harifran kvalitetssakras vara
leverantdrer, genom revisioner utférda av ackrediterade foretag.
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Alla Lidls butiker arbetar konsekvent efter ett egenkontrollprogram, som
innehaller rutiner, flodesscheman, faroanalyser och checklista. Arbetet foljs upp
arligen av internrevision samt internationell internrevision. Lidl har dven ett
centralt avtal med extern part.
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Bilaga

Dagligvaruhandels egna markesvaror ( EMV).

EMV ér for en specifik kedjas butiker, unika varumarken dar kedjan har ansvar for saval

produkt, férpackning och markning.
Kedjornas egna mérkesvaror och varumarken &r olika for respektive kedja.

Kedjorna har i dagsléget foljande varumérken under sitt EMV sortiment;

Axfood:
Eldorado
Garant
Garant eko
Premier
Smart

Bergendahls:
Favorit
Budget
Citygross

Coop:

X-tra

Coop

Coop Anglamark
Coop Prima

ICA:
Basic
Gott liv
ICA

| Love eco
Selection

Lidl:
Acentino
Admiral
Adritt
Alesto
Amanie
Aquapur
Aromata
Atlantic
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Asia

Baked Dream
Baresa

Batts

Batts Deluxe
Belbake
Bellarom
Biotrend
Braemoor
Campo Largo
Cavabel
Chantesel
Chef Select
Chene d’Argent
Choco Nussa
Choco-Softies
Cien
Cologran
Combino
Confiserie Firenze
Coshida
Coquette
Crownfield
Crusti Croc
Cusina
Culinea

Dal Salmumiere
Deluxe
Dentalux
Doussy

Duc de Coeur
Dulano
Dulano Selection
Ecorino

El Tequito
Emotionali
Enebacken
Eridanous
Fairglobe
Favorina
Finale

Fin Carré
Flaggis
Floralys
Formil
Freeway
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Freshona
Freshvale
Fritt

G.Bellini
Gelatelli
Golden Sun
Goldessa
Goody Cao
Green Grocers
Grillmeister
Guldgrytan
Gyllda
Harvest Basket
Harvin
Hatherwood
Icestorm
Italiamo

J.D. Gross

Jet gum

Kania

Kanpur Garden
Karléns

King Frais
Kvarnvingen
La Caldera
Linessa

Lord Nelson
Lovilio

Mac lver
Maitre Jean-Pierre
Marefino
Maribel
Marlene
Marvest
Master Crumble
Maxitrat
McEnnedy
Milbona
Mister Choc
Mondos
Monte Santos
Naturis
Newgate

Nixe

Nonna Mia
Nordfresh
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Noblissima
Nostia

Ocen Sea
Ocean Trader
Oldenhauser
Optidog
Optisana
Orlando
Pagusa
Palace
Perlenbacher
Perlenbacher
Petit Chebra
Plein Sud
Primadonna
Rivercote
Roncera
Saskia
Sargona
Siempre
Simply Sumptuous
Sofra
Solevita
Solangen
Sondey
Sportyfeel
Sugarland
Svea Lantkott
Sweet Corner
Sodergarden
Templeton
Tenery
Toujours
Trattoria Alfredo
Trawlic
Twinner
Trolli

Valley Spire
Vita D’or
Vitafit
Vitakrone
Vitasia
Winarom
W5

Angens
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