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1 Inledning

1.1 Syftet med vagledningen

Livsmedelsverket vill med denna vagledning ge rad och stod at dem som planerar
och utfor den operativa kontrollen inom primarproduktionen. VVagledningen kan
dven ge stod at andra intressenter, t.ex. till foretag och branschorganisationer.
Malsattningen ar att pa ett samlat stélle tillhandahalla information om kontrollom-
radet, till exempel gallande regelverk, kontaktfunktioner, ansvarsfordelning eller
genomforandet av den operativa kontrollen. Harigenom skapas forutsattningar for
en operativ kontroll som k&nnetecknas av hog effektivitet och god kvalitet. VVag-
ledningar &r inte réattsligt bindande, utan ar exempel och rekommendationer som
kan vara till hjalp vid beddmning och tillampning av lagstiftningen. VVagledningen
utesluter inte andra handlingssatt for att uppna det resultat som avses med lagstift-
ningen. Om en foreskrift blir foremal for bedomning i domstol, till exempel om
ett myndighetsbeslut i ett arende dverklagas, eller vid atal for brott mot livsme-
delslagen blir domstolsavgorandet vagledande for tolkningen. EG-domstolen har
tolkningsforetrade vad galler tolkningen av EG:s réttsakter.

Végledningen bestar av en generell del dar planering av livsmedelskontrollen i
primarproduktionen, kontrollomraden och hantering av avvikelser beskrivs och av
specifika bilagor uppdelade efter de olika verksamhetsomradena enligt EG-
forordningarna 852/2004 och 853/2004. Syftet med bilagorna ar att ge stod till
vad som ska kontrolleras och hur kontrollen bor utforas.

Végledningen beskriver ocksa vad en kontrollrapport ska innehalla. En kortfattad
information om den arliga rapporteringen till Livsmedelsverket finns ocksa med.

Végledningen omfattar kontrollinstruktioner till samtliga bestammelser i livsme-
delsmedelslagstiftningen som ar tvarvillkor®. Syftet med detta &r att bidra till en
likvardig tillampning av lagstiftningen vid varje kontrolltillfalle, oavsett skélet till
kontrollen. Samma instruktioner finns ocksa i Jordbruksverkets Kontrollinstrukt-
ion for tvarvillkorskontroll.

Den hér véagledningen &r ett komplement till Livsmedelsverkets kontrollhandbok
Utfora offentlig livsmedelskontroll — introduktion och férdjupningar och till
Livsmedelsverkets och Jordbruksverkets gemensamma végledning Riskklassifice-
ring av livsmedelsforetag och foderféretag i primarproduktionen.

Véagledningen om riskklassificering av livsmedelsforetag och foderforetag i pri-
méarproduktionen innehaller, férutom vagledning for riskklassificering av foreta-
gen, végledning kring planering av kontrollen, uppréttande av riskbaserad kon-
trollplan och prioritering av kontrollen mellan olika branscher och verksamheter.

! Tvarvillkor utgér ett begransat antal regler inom olika omraden, till exempel foder- och livsme-
delssakerhet, som lantbrukaren/primérproducenten maste folja for att fa full utbetalning av jord-
brukarsttdet.
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Bilagorna i vagledningen bor anvéandas for att riskbasera kontrollen pa en specifik
anlaggning.

I bilaga 3 beskrivs de mest betydelsefulla farorna inom varje bransch.

| bilaga 4 beskrivs riskmodifierande faktorer och atgarder pa en anlaggning.
Samtliga kontrollomraden bor kontrolleras vid planerade kontroll men med fokus
pa de faror och atgarder i primarproduktionen som har storst betydelse for livsme-
delssékerheten.

For narmare vagledning till planering av den offentliga kontrollen las ocksa
Livsmedelsverkets kontrollhandbok Planera, leda och félja upp offentlig livsme-
delskontroll.

1.2 Beskrivning av kontrollomradet

Végledningen omfattar kontroll av livsmedelsféretag som bedriver priméarpro-
duktion och darmed sammanhangande verksamhet.

Kontrollomradet omfattar de allmanna hygienreglerna for livsmedelsforetag som
bedriver primérproduktion och de sérskilda hygienreglerna for livsmedel av ani-
maliskt ursprung enligt hygienforordningarna och 6évriga relevanta forordningar
och foreskrifter (se avsnitt 4.1). Kontroll av tvarvillkor beskrivs kortfattat (se av-
snitt 11).

Observera att kontrollen inte omfattar

a) primarproduktion for anvandning inom hushallet,

b) producenters direkta leveranser av sma mangder priméarprodukter till konsu-
menter eller till lokala detaljhandelsanlaggningar som levererar direkt till kon-
sumenter,

c) verksamheter som inte &r livsmedelsforetag med som slapper ut livsmedel pa
marknaden (jfr avsnitt 9.1.3.2 i vagledningen om godkannande och registrering
av livsmedelsanlaggningar).

Primarproducenter som levererar sma mangder av sina primarprodukter

Livsmedelsforetagare som bedriver primarproduktion och som levererar sma
maéangder av sina primérprodukter direkt till konsumenter eller till lokala detalj-
handelsanlédggningar, som i sin tur levererar primérprodukterna direkt till konsu-
menter, ska uppfylla hygienkraven och 6vriga krav i Livsmedelsverkets foreskrif-
ter (LIVSFS 2005:20) om livsmedelshygien. Féreskrifterna galler endast livsme-
delsforetag, inte privatpersoner (jfr Livsmedelsverkets véagledning till registrering
och godkéannande pa Kontrollwiki pa www.livsmedelsverket.se). Vad som avses
med “sma mangder” framgar av foreskrifterna. Foreskrifterna omfattar alla livs-
medelsforetag, oavsett hur stor den totala produktionen &r. Ett separat tolknings-
och kontrollstod till bestammelserna i LIVSFS 2005:20 &r planerat att tas fram
under 2017.

Livsmedelsproducerande djur

Livsmedelsproducerande djur, t.ex. hastar, som halls i anslutning till en primér-
produktionsanldggning omfattas av kontrollen endast om uppfédningen av djuren
ingar livsmedelsforetagets verksamhet. Livsmedelsproducerande djur som halls
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for privat konsumtion eller for andra &ndamal &n livsmedelsproduktion omfattas
inte av den offentliga kontrollen i primérproduktionen. Enstaka livsmedelsprodu-
cerande djur som levereras till ett slakteri omfattas daremot alltid av kontrollen
vid slakteriet. Djuren omfattas ocksa av lansstyrelsernas kontroll av ldkemedel pa
gard enlig Jordbruksverkets foreskrifter och vagledningar.

1.3 Syftet med kontrollen

Den behériga myndigheten ska utfora offentliga kontroller for att verifiera att
livsmedelsféretagaren har vidtagit foérfaranden for att kontinuerligt uppfylla kra-
ven/na malen i lagstiftningen. Noterade avvikelser ska foljas upp genom fornyad
kontroll, for att undersdka och avgoéra om livsmedelsforetagaren vidtagit anda-
malsenliga och effektiva korrigerande atgarder, d.v.s. att tidigare avvikelse fran
kraven i lagstiftningen atgardats. Om bristerna kvarstar vid uppfoljning av kon-
trollen ska atgarder vidtas (artikel 54 i férordning (EG) nr 882/2004).

Det dvergripande syftet med den offentliga kontrollen &r, enligt artikel 1 i férord-
ning (EG) nr 882/2004, att forhindra, undanréja eller till godtagbara nivaer
minska riskerna fér ménniskor, sakerstalla god sed inom handeln med livsmedel
samt skydda konsumenternas intressen.

Offentlig kontroll ska faststalla att livsmedelsforetagaren nar malen i livsmedels-
lagstiftningen. Konsumenterna ska ha tillgang till sakra och redliga livsmedel som
ar ratt markta och ger korrekt information.

2 Definitioner och begrepp

Definitionerna ar ordagrant dverforda fran de aktuella angivna forordningarna och
annan livsmedelslagstiftning. Nedan kommenteras vissa av definitionerna som
ndmns i férordningarna (EG) nr 178/2002, (EG) nr 852/2004, (EG) nr 853/2004
och (EG) nr 882/2004. Ovriga definitioner i forordningarna ar ocksa viktiga, men
nagon kommentar har inte ansetts nddvandig.

”Viktiga begrepp” ar Livsmedelsverkets tolkning av begreppets innebord. Definit-
ion av begreppet saknas i lagstiftningen.

2.1 Definitioner

Anlaggning: (artikel 2.1.c i férordning (EG) nr 852/2004)
varje enhet i ett livsmedelsforetag.

Livsmedelsverkets kommentar:

En anl&ggning ar en plats dar livsmedelsforetagaren bedriver verksamhet. En
mjolkgard, ett mejeri och en butik, men aven ett marknadsstand, ar exempel pa
anlaggningar. Ett livsmedelsforetag kan omfatta en eller flera anlaggningar. Ob-
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servera att det inte ar nagot krav att ett féretag ska hantera eller lagra livsmedel i
egna lokaler. Aven mellanhander, som importérer och andra som endast har ett
kontor varifran de dirigerar livsmedlets rérelser, kan vara ett livsmedelsforetag
eller anlaggning. Ett livsmedelsforetags huvudkontor kan vara en anlaggning.

Bearbetade produkter: (artikel 2.1.0 i férordning (EG) nr 852/2004)
livsmedel som framstalls av obearbetade produkter. Dessa produkter far innehalla
ingredienser som behovs vid tillverkningen for att de skall fa séarskilda egenskaper

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

atgard som vasentligt forandrar den ursprungliga produkten genom bland annat
varmebehandling, rékning, rimning, mognadslagring, torkning, marinering, ex-
traktion, extrudering eller en kombination av dessa behandlingar

Behorig myndighet: (artikel 2.4 i férordning (EG) nr 882/2004, artikel 2.1.d i
forordning (EG) nr 852/2004, 88 18-20 i Livsmedelsforordningen)

den centrala myndigheten i en medlemsstat som har behérighet att genomféra
offentlig kontroll eller varje annan myndighet som tilldelats sadan behérighet. Hit
skall &ven i tillampliga fall rdknas motsvarande myndighet i tredje land.

Livsmedelsverkets kommentar:

I den svenska livsmedelslagstiftningen anvénds begreppet “kontrolimyndighet”.
Vilka som ar kontrollmyndigheter framgar av 11 § livsmedelslagen. Férdelningen
mellan kontrollmyndigheterna regleras i 23 § livsmedelsforordningen. | Sverige
innebar behorig myndighet framst Livsmedelsverket, lansstyrelserna och de
kommunala n&mnderna.

Bristande efterlevnad: (artikel 2.10. i férordning (EG) nr 882/2004)
bristande efterlevnad av foder- eller livsmedelslagstiftningen och av bestdimmel-
serna om djurhélsa och djurskydd.

Fara: (artikel 3.14 i férordning (EG) nr 178/2000)
biologisk, kemisk eller fysikalisk agens i eller i form av livsmedel eller foder som
skulle kunna ha negativ halsoeffekt.

Fysisk kontroll: (artikel 2.19 i férordning (EG) nr 882/2004)

undersokning av foder eller livsmedel, eventuellt &ven kontroll av transportmed-
let, forpackningen, markningen och temperaturen samt provtagning for analys och
laboratorietest och varje annan kontroll som krévs for att kontrollera att foder eller
livsmedelslagstiftningen efterlevs.

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

hantering och/eller bearbetning av livsmedel och lagring av det pa det stalle dar
produkten saljs eller levereras till slutkonsumenten, inbegripet distributionstermi-
naler, catering, personalmatsalar, allménna serveringsstéllen, restauranger eller
liknande livsmedelsservice, affarer, distributionscentrum och grossistafférer.
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Livsmedelsverkets kommentar:

Definitionen av detaljhandel innefattar butiker och restauranger och dylikt som
séljer eller levererar till slutkonsument. Aven verksamheter som endast ar mellan-
hand och distribuerar vidare utan att paverka livsmedlets forpackning, markning,
sakerhet eller sammanséttning ingar i detaljhandel. Exempel pa sadana verksam-
heter &r distributionsterminaler, distributionscentrum och grossistaffarer.

Dokumentkontroll: (artikel 2.17 i férordning (EG) nr 882/2004)
undersokning av handelsdokument och i tillampliga fall de med séandningen atfol-
jande dokument som krévs enligt foder- och livsmedelslagstiftningen.

Hygien: (artikel 2.1.a i férordning (EG) nr 852/2004)
de atgarder och villkor som &r nodvandiga for att beméstra faror och sékerstalla att
livsmedel &r tjanliga med hansyn till deras avsedda anvandningsomrade.

Livsmedelsverkets kommentar:

Hygienkraven ar inte uppfyllda om en livsmedelsféretagare inte sékerstéller att
hélsofaror tas om hand pa ett effektivt satt och att livsmedel &r sakra med hansyn
till deras avsedda anvandningsomrade, vilket t.ex. kan vara malgrupp (konsument
eller till annan livsmedelsforetagare for bearbetning) eller konsumentens hante-
rande fore konsumtion (ska livsmedlet varmebehandlas fére konsumtion). Vid
offentlig kontroll maste det bl.a. avgéras om livsmedlet utsatts for sadan paverkan
att det kan bli skadligt for halsan eller otjanligt.

Identitetskontroll: (artikel 2.18 i forordning (EG) nr 882/2004)
okularbesiktning for att kontrollera att de intyg eller andra dokument som atfoljer
sandningen dverensstammer med sandningens markning och innehall.

Inspektion: (artikel 2.7 i forordning (EG) nr 882/2004)

undersokning av varje aspekt av foder, livsmedel, djurhélsa och djurskydd for att
kontrollera efterlevnaden av de rattsliga kraven i foder- och livsmedelslagstift-
ningen samt bestdmmelserna avseende djurhélsa och djurskydd.

Livsmedelsverkets kommentar:

Inspektion &r en kontrollmetod, som bor ske utan férvarning. Den kan vara plane-
rad eller oplanerad och utféras ad hoc, d.v.s. som det faller sig. Vid en inspektion

kan en viss detalj kontrolleras, t.ex. att utrustningen ar rengjord, vilken temperatur
som rader i ett kylrum, att ett forpackat livsmedel ar rétt markt, att en tidigare tra-

sig kakelplatta &r atgardad. Inspektion kan vara en del av en revision.

Kartlaggning: (artikel 2.8 i férordning (EG) nr 882/2004)
planerad underskning som gors for att fa en 6verblick av hur foder- och livsme-
delslagstiftningen samt bestdmmelserna om djurhélsa och djurskydd efterlevs.

Kontaminering: (artikel 2.1.f i férordning (EG) nr 852/2004)
forekomst eller inférande av en fara.
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Kontroll: (artikel 2.2 i férordning (EG) nr 882/2004)
kontroll av om specificerade krav har uppfyllts, genom undersokning och bedém-
ning av sakliga underlag.

Livsmedelsverkets kommentar:
Jmf "Tillsyn” i avsnitt 4.2 Viktiga begrepp.

Kontrollplan: (artikel 2.20 i férordning (EG) nr 882/2004)
en av den behdriga myndigheten uppréattad beskrivning med allmén information
om hur dess offentliga kontrollsystem ar uppbyggt och organiserat.

Livsmedel: (artikel 2 i forordning (EG) nr 178/2002)

alla @mnen eller produkter, oberoende av om de &r bearbetade, delvis bearbetade
eller obearbetade, som &r avsedda att eller rimligen kan forvéntas att fortaras av
manniskor. Livsmedel inbegriper drycker, tuggummi och alla @mnen, inklusive
vatten, som avsiktligt har tillforts livsmedlet under dess framstéllning, beredning
eller behandling. Foder, tobak, véxter fore skord, levande djur utom da de behand-
lats for att slappas ut pa marknaden som livsmedel, lakemedel, kosmetika, narko-
tika, restsubstanser och frammande d&mnen &r inte livsmedel.

Livsmedelsverkets kommentar:
I 3 § livsmedelslagen jamstélls snus och tuggtobak samt dricksvatten fran och
med den punkt dar det tas in i vattenverket med livsmedel.

Livsmedelsforetag: (artikel 3.2 i férordning (EG) nr 178/2002)

varje privat eller offentligt foretag som med eller utan vinstsyfte bedriver nagon
av de verksamheter som hanger samman med alla stadier i produktions-, bearbet-
nings-, och distributionskedjan av livsmedel.

Livsmedelsverkets kommentar:

Livsmedelsforetag &r ett centralt begrepp i lagstiftningen. Med foretag avses en
verksamhetsform som forutsatter viss kontinuitet och en viss grad av organisation
(beaktandesats 9 i forordning (EG) nr 852/2004). Foér ytterligare kommentarer se
Livsmedelsverkets végledning om godkénnande och registrering av livsmedelsan-
laggningar.

Livsmedelsforetagare: (artikel 3.3 i forordning (EG) nr 178/2002)
de fysiska eller juridiska personer som ansvarar for att kraven i livsmedelslagstift-
ningen uppfylls i de livsmedelsforetag de bedriver.

Livsmedelsverkets kommentar:
Se vidare Livsmedelsverkets véagledning om registrering och godkénnande av
livsmedelsanlaggningar pa Kontrollwiki pa www.livsmedelsverket.se.

Obearbetade produkter: (artikel 2.1.n i férordning (EG) nr 852/2004)

livsmedel som inte har genomgatt ndgon bearbetning, och omfattar produkter som
har delats, styckats, trancherats, skivats, benats ur, hackats, flatts, krossats, skurits
upp, rengjorts, putsats, skalats, malts, kylts, frysts, djupfrysts eller tinats.
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Offentlig kontroll: (artikel 2.1 i férordning (EG) nr 882/2004)

varje form av kontroll som utférs av den behériga myndigheten eller av gemen-
skapen i syfte att kontrollera efterlevnaden av foder- och livsmedelslagstiftningen,
samt bestdammelser om djurs hdlsa och om djurskydd.

Livsmedelsverkets kommentar:

Kontroll kan besta av olika kontrollmetoder och kontrolltekniker sdsom kartlagg-
ning, 6vervakning, verifiering, revision, inspektion, provtagning och analys eller
kombinationer darav (Se artikel 10 i forordning 882/2004).

Primarprodukter: (artikel 2.1.b i férordning (EG) nr 852/2004)
produkter fran primarproduktion, daribland produkter fran jorden, fran boskaps-
uppfodning, fran jakt och fran fiske.

Anmarkning:

I Kommissionens vagledning till férordning (EG) nr 852/2004 finns nédrmare ex-
empel pa vad begreppet primarprodukter omfattar. Det ar bl.a. produkter av vege-
tabiliskt ursprung, t.ex. sad, frukt, gronsaker, kryddorter, svamp och groddar. Pro-
dukter av animaliskt ursprung, t.ex. dgg, opastoriserad mjolk, honung, fiskeripro-
dukter, levande musslor. Produkter antingen av vegetabiliskt eller animaliskt ur-
sprung som plockas eller upptas i naturen, t.ex. svamp, bér, sniglar.

Primarproduktion: (artikel 3.17 i férordning (EG) nr 178/2002)

produktion, uppfddning eller odling av primérprodukter inklusive skord, mjolk-
ning och produktion av livsmedelsproducerande djur fore slakt. Jakt, fiske och
insamling av vilda produkter omfattas ocksa.

Livsmedelsverkets kommentar:

I bilaga I till férordning (EG) nr 852/2004 finns allmanna hygienregler for pri-

marproduktion och darmed sammanhangande verksamheter, vilket omfattar

- transport, hantering och lagring av primarprodukter pa produktionsplatsen under
forutsattning att detta inte paverkar produktens karaktdr,

- transport av levande djur nar det behovs for att uppna forordningens syften,

- transportverksamhet av produkter av vegetabiliskt ursprung, fiskeriprodukter
och vilt fran produktionsplatsen till en anlaggning, forutsatt att produkternas na-
tur inte forandras vésentligt (t.ex. genom att nya faror infors).

I bilaga 11 till férordning (EG) nr 853/2004 finns sarskilda regler om animaliska
livsmedel inklusive primarprodukter.

Se d&ven Kommissionens végledningar till férordningarna (EG) nr 852/2004 och
853/2004 for narmare tolkning av begreppen primarproduktion och priméarproduk-
ter.

Produkter av animaliskt ursprung: (punkt 8.1 i bilaga I till férordning (EG) nr
853/2004)
- livsmedel av animaliskt ursprung, inklusive honung och blod,
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- levande musslor, levande tagghudingar, levande manteldjur och levande marina
snackor avsedda att anvandas som livsmedel, och
- andra djur avsedda att behandlas i syfte att levereras levande till konsumenten.

Livsmedelsverkets kommentar:

Biodling och tillverkning av honung omfattas enbart av de allménna bestdammel-
serna i forordning (EG) nr 853/2004. De omfattas varken av krav pa godkannande
eller av identifieringsmarkning och i bilaga 11 till férordningen finns inga nar-
mare bestammelser for honung. Det innebér att primarproducenter med tillverk-
ning av honung ska registrera sin verksamhet hos behérig myndighet och tillampa
relevanta bestammelser for primérproduktion av animaliska livsmedel i enlighet
med bilaga 1 till férordning (EG) nr 852/2004. Se dven kommissionens végledning
till forordning (EG) nr 853/2004. Priméarprodukter fran biodling &r dven pollen
och propolis.

Provtagning for analys: (artikel 2.11 i forordning (EG) nr 882/2004)

insamling av prov fran foder eller livsmedel eller nagot annat amne (inbegripet
fran miljon) som ar relevant for produktion, bearbetning och distribution av foder
eller livsmedel eller djurhélsa for att genom analys kontrollera efterlevnaden av
foder- eller livsmedelslagstiftningen och bestdimmelser om djurhalsa.

Revision: (artikel 2.6 i férordning (EG) nr 882/2004)

en systematisk och oberoende undersokning for att avgéra om verksamheter och
resultat fran dessa dverensstammer med planerade atgarder och om atgarderna har
genomforts pa ett effektivt satt och ar lampliga for att na malen.

Livsmedelsverkets kommentar:
Revision &r en kontrollmetod som ska féranmalas, se végledning om offentlig
kontroll av livsmedelsanléaggningar.

Slutkonsument: (artikel 3.18 i férordning (EG) nr 178/2002)
den slutliga konsumenten av ett livsmedel som inte kommer att anvénda livsmed-
let som en del i ett livsmedelsforetags verksamhet.

Livsmedelsverkets kommentar:
Detta begrepp har ersatts av konsument, med samma betydelse, i hygien- och kon-
trollférordningarna.

Sékra livsmedel: (artikel 14 i férordning (EG) nr 178/2002)

Livsmedel ska anses som icke sakra om de kan antas vara

a) skadliga for halsan (omedelbara, kortsiktiga, langsiktiga effekter pa halsan)
och/eller

b) otjanliga som manniskofdda (genom férorening, forruttnelse, forsamring eller
nedbrytning).
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Utslappande pa marknaden: (artikel 3.8 i férordning (EG) nr 178/2002)
innehav av livsmedel for forsaljning, inbegripet utbjudande till forsaljning eller
varje annan form av overlatelse, kostnadsfri eller inte, samt forséljning, distribut-
ion och andra former av 6verlatelse.

Atfardiga livsmedel: (artikel 2 g i férordning (EG) nr 2073/2005)

livsmedel av producenten eller tillverkaren avsedda foér omedelbar fortéring utan
att de behover tillagas eller tillredas pa annat satt for att effektivt eliminera eller
minska forekomsten av skadliga mikroorganismer till en godtagbar niva.

2.2 Viktiga begrepp

Avvikelse:

En avvikelse fran livsmedelslagstiftningen, d.v.s. en av kontrolimyndighet skrift-
ligt dokumenterad beddmning av att kraven i livsmedelslagstiftningen inte upp-
fylls.

Flexibilitet:

De krav som finns i férordningarna ska tillampas for manga olika typer av verk-
samheter, fran stora industriella anldggningar som hanterar kénsliga livsmedel, till
sma butiker som endast hanterar forpackade livsmedel. I lagtexten skapas ut-
rymme for flexibilitet genom uttryck som exempelvis ”nér det ar nddvandigt” och
"nar sa ar lampligt”. Kraven kan alltsa anpassas till verksamhetens storlek och art,
dock far inte livsmedlet bli halsofarligt eller otjanligt (se dven punkt 5 i kommiss-
ionens vagledning till (EG) nr 852/2004).

God hygienpraxis (GHP):

Att uppfylla hygienkraven i artikel 4 i forordning (EG) nr 852/2004, till exempel
pa det satt som beskrivs i relevant branschriktlinje for god praxis eller pa annat
satt som ger likvardigt resultat, for att uppna sakra livsmedel.

God tillverkningssed (GMP):

Att tillverka livsmedel, pa det satt som beskrivs i relevant branschriktlinje for god
praxis eller pa annat satt som ger likvardigt resultat, sa att redlighet och kravet pa
att konsumenten inte blir vilseledd uppnas.

Grundférutsattning i primarproduktionen:

De planerade atgarder som livsmedelsforetagaren infort i sin verksamhet for att
sakerstalla att livsmedel inte blir skadliga for halsan. Exempel pa grundforutsatt-
ningarna &r utbildning, rengdring och skadedjursbekampning. De planerade atgar-
derna for respektive grundforutséttning ar beroende av verksamhetens art.

HACCP:
System som permanent identifierar, bedémer och styr faror som &r viktiga for att
sékerstélla att livsmedel inte blir skadliga for halsan.
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Livsmedelsverkets kommentar:

Priméarproduktionen omfattas inte av kraven pa HACCP-baserade forfaranden.
Detta hindra inte att bestdmmelser om mikrobiologiska, frammande amnen i livs-
medel, om ldkemedel eller bekdmpningsmedel ska uppfyllas.

Myndigheterna ska uppmuntra utarbetandet av nationella riktlinjer for god hygi-
enpraxis och for tillampning av HACCP-principerna. Riktlinjer for god praxis,
branschriktlinjer i primarproduktionen bor innehalla riktlinjer for god hygien-
praxis for kontroll av faror i primérproduktionen och ddrmed sammanh&ngande
verksamhet. | bilaga | del B i forordning (EG) nr 852/2004 finns rekommendat-
ioner om riktlinjer for god hygienpraxis.

Hantering:
Detta begrepp anvands vanligtvis i forordningarna i betydelsen "direkt handhavande
av oftorpackade livsmedel”.

lakttagelser:

De dokumenterade observationer som ligger till grund fér beddmningen av om
kraven i livsmedelslagstiftningen ar uppfyllda eller inte. En iakttagelse kan utgora
ett avsteg fran lagstiftningen, men ocksa en observation om att ett foretag inte
foljer sina egna rutiner.

Konsument:
Se definition av slutkonsument i avsnitt 4.1.

Redlighet:

Med redlighet i livsmedelshanteringen menas att konsumenten inte ska bli vilse-
ledd. Redlighet omfattar alla forfaranden fran oavsiktliga misstag till medvetna
bedrégerier inom alla moment i livsmedelshanteringen.

Tillsyn:

| EG-forordningarna anvands begreppen kontroll och kontrollmyndighet. Kontroll
definieras ovan (se avsnitt 2.1). | begreppet tillsyn omfattar bade de granskande
atgarder som genomfdrs med stod av lag (kontroll) och myndighetens majligheter
att besluta om nagon form av ingripande, och andra verksamheter inom myndig-
heten, som radgivning foretag och konsumenter, allman information och utveckl-
ingsstdd m.m. Dessa skyldigheter omfattas av forvaltningslagens princip om ser-
viceskyldighet m.m.
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3 Tillamplig lagstiftning

Nedan foljer en sammanstallning av de viktigaste styrande och vdgledande doku-
menten for primérproduktionen.

3.1 EG-férordningar och nationell lagstiftning

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 178/2002 av den 28 januari
2002 om allménna principer och krav for livsmedelslagstiftning, om inrédttande
av Europeiska myndigheten for livsmedelssakerhet och om forfarande i fragor
som géller livsmedelssékerhet

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

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 853/2004 av den 29 april
2004 om faststallande av sarskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt
ursprung

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 882/2004 av den 29 april
2004 om offentlig kontroll for att sakerstalla kontrollen av efterlevnaden av
foder- och livsmedelslagstiftningen samt bestimmelserna om djurhélsa och
djurskydd

Europaparlamentets och radets forordning (EU) nr 1169/2011 av den 25 okto-
ber 2011 om tillhandahéllande av livsmedelsinformation till konsumenterna.
Kommissionens forordning (EU) nr 10/2011 av den 14 januari 2011 om
material och produkter av plast som ar avsedda att komma i kontakt med
livsmedel

Livsmedelslagen (2006:804)

Livsmedelsférordningen (2006:813)

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2003:10) om honung
Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2009:3) om karenstider
Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:20) om livsmedelshygien
Livsmedelsverkets foreskrifter (2014:4) om livsmedelsinformation
Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2011:7) om material och produkter i
avsedda att komma i kontakt med livsmedel

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:21) om offentlig kontroll av
livsmedel

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2009:13) om rapporteringsskyldighet
for kontrollmyndigheter
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3.2 Vagledande dokument

EU-kommissionen har tagit fram vagledningar for att ge tolkningshjélp till vissa
artiklar i forordningarna och visa hur kommissionen har tankt nar férordningstex-
ten arbetades fram. VVagledningarna ar avsedda att verka for enhetlig tillampning
inom EU och avsteg fran dessa bor vara val motiverade. Livsmedelsverkets vag-
ledningar ska ses som ett komplement till kommissionens végledningar. Vagled-
ningar &r aldrig bindande.

e Kommissionens végledning till férordning (EG) nr 852/2004

e Kommissionens vagledning till férordning (EG) nr 853/2004

e Kommissionens vagledning till férordning (EG) nr 178/2002 — Riktlinjer for
tillampningen av artiklarna 11, 12, 16, 17, 18, 19 och 20 i férordning (EG) nr
178/2002

e Livsmedelsverkets vagledande text i Kontrollwiki om registrering och god-
kannande av livsmedelsanldggningar

e Livsmedelsverkets vagledning om hygien

e Livsmedelsverkets vagledning om honung — registrering, mérkning, import
samt producenters direkta leveranser av sma mangder honung och andra pro-
dukter fran biodlingen

e Vigledning om jagares direkta leveranser av sma mangder vilt och kott av vilt

e Livsmedelsverkets vagledning till Europaparlamentets och radets férordning
(EU) nr 1169/2011 om tillhandahallande av livsmedelsinformation till konsu-
menterna och Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2014:4) om livsme-
delsinformation

e Livsmedelsverkets vagledande text i Kontrollwiki, Utfora offentlig livsme-
delskontroll — grunder

e Livsmedelsverkets vagledande text i Kontrollwiki, Verksamhetsstyrning i
kontrollen

e Livsmedelsverkets vagledning om riskklassificering av livsmedelsforetag och
foderforetag i priméarproduktionen

3.3 Codex Alimentarius

Codex, eller Codex Alimentarius Commission (CAC), dr en mellanstatlig organi-
sation som bildades i bérjan av 1960-talet av FN-organen FAO och WHO i syfte
att ta fram internationella regler — standarder — for sdkra livsmedel, redlighet i
livsmedelshanteringen och frihandel med livsmedel. Det regelverk som standar-
derna samlats i kallas Codex Alimentarius.?

2 Se Codex Alimentarius webbplats http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/en/.
Information om Sveriges arbete i Codex Alimentarius finns pad www.livsmedelsverket.se.
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Codexstandarderna ar inte bindande for svenska foretag eller fér svenska konsu-
menter. Daremot kan en standard fa effekt indirekt eftersom de ska beaktas nar
man infor livsmedelslagstiftning. Standarderna ska &ven beaktas vid framtagande
av nationella branschriktlinjer.

e General Principles of Food Hygiene (CAC/RCP 1-1969) (Oversattning (2005-
02-01) av Codex dokument om allménna principer for livsmedelshygien in-
klusive HACCP)

e Codex of Hygienic Practice for Eggs and Egg products (CAC/RCP 15-1976)

e Code of Hygienic Practices for Fresh Fruit and Vegetables including the An-
nex for Ready-To-Eat Fresh Pre-Cut Fruits and Vegetables (CAC/RCP 53-
2003)

e Codex of Hygienic Practice for Milk and Milk products (CAC/RCP 57-2004)

3.4 Branschriktlinjer

Nationella branschriktlinjerna ar branschens egen beskrivning av hur foretagen
kan gora for att uppfylla lagstiftningens krav. Branschriktlinjerna kan omfatta hela
eller delar av livsmedelslagstiftningen men ocksa branschspecifika verenskom-
melser eller ”best practices”. Branschriktlinjerna ar ett praktiskt verktyg som ger
rad om till exempel lamplig rutiner for saker hantering, rengoring eller skade-
djursbekampning, information om vilka faror som ska beaktas och rad om lamp-
liga atgarder for att forhindra och kontroller farorna. Foretagarna maste folja be-
stdmmelserna i lagar, férordningar och foreskrifter, men nationella branschriktlin-
jer ar frivilliga att folja.

En livsmedelsforetagare bedoms kunna uppfylla lagstiftningens mal om den foljer
relevant branschriktlinje. Branschriktlinjerna kan ocksa vara ett stod for kontroll-
myndigheterna nér de i granskningen och bedémningen av foretagets egen kon-
troll kan hanvisa till hur branschen anser att kraven kan uppnas. | branschriktlin-
jen kan det stallas krav som gar utéver kraven i lagstiftningen. En kontrollmyn-
dighet kan inte formulera avvikelser mot en branschriktlinje utan avvikelse kan
endast formuleras mot lagstiftningen. Nér en livsmedelsforetagare pastar sig folja
relevant branschriktlinje men det vid kontrollen visar sig att livsmedelsféretagaren
avviker fran branschriktlinjen utan att det innebar nagon avvikelse fran lagstift-
ningen kan detta endast utgora en iakttagelse. Forhallandet kan, men behdver inte
alltid, utgora en indikation pa att livsmedelsforetagaren har systemfel pa andra
omraden dar avvikande fran branschriktlinjen, eller egna krav, innebar att livsme-
delsforetagaren producerar osédkra eller oredliga livsmedel.

Avvikelser som identifieras i samband med offentlig kontroll ska alltid vara
stallda mot bestammelserna i lagstiftningen och baseras pa foretagets egna rutiner,
en bedomning av om rutinerna foljs och om de ar andamalsenliga for att uppna
bestammelserna och malet med lagstiftningen.

Manga krav i EG-forordningarna beskriver ett mal, utan att exakt ange hur saker
och ting ska goras. Det ger utrymme for flexibilitet, men samtidigt blir det svarare
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att veta hur man pa béasta satt uppnar lagstiftningens krav och malen med lagstift-
ningen.

| en nationell branschriktlinje kan manga olika I6sningar presenteras. Genom att
riktlinjerna handlar om en specifik verksamhet kan de bli mer konkreta och dér-
med l&ttare att folja.

Livsmedelsverket stoder branschorganisationerna inom primarproduktionen i de-
ras arbete med att ta fram nationella branschriktlinjer. Rekommendationer om
innehallet i riktlinjer for god hygienpraxis (branschriktlinjer) for kontroll av faror
i primarproduktionen finns i bilaga | del B i forordning (EG) nr 852/2004.

Bedomda branschriktlinjer finns pa Livsmedelsverkets webbplats. Branschriktlin-
jer som omfattar bade livsmedel och foder i primarproduktionen &r beddmda av
bade Livsmedelsverket och Jordbruksverket.

4 Ansvarsfordelning inom kontrollomradet

Livsmedelskontrollen i Sverige utfors av Livsmedelsverket, lansstyrelserna, samt
av de lokala kommunala kontrollmyndigheterna (11 § Livsmedelslagen
(2006:804)). Ansvaret for den offentliga kontrollen av livsmedelsanlaggningar
fordelas enligt 23 § i Livsmedelsforordningen (2006:814).

4.1 Beskrivning av Livsmedelsverkets ansvar

Livsmedelsverket &r den centrala behdriga myndigheten for livsmedelskontrollen i
Sverige och ansvarar for att leda, samordna och folja upp kontrollen samt verka
for en effektiv och likvardig livsmedelskontroll i hela landet. Livsmedelsverket
ansvarar ocksa for att informera konsumenter, féretag och andra intressenter om
bl.a. gallande regelverk samt att underlatta och skapa goda forutséttningar for fo-
retagande i livsmedelssektorn.

Livsmedelsverket ska inom sitt verksamhetsomrade bista Jordbruksverket med de
underlag som behdvs for information, utbildning, tillsyn och hur avvikelser ska
beddmas nar det géller tvarvillkor.

4.2 Overgripande beskrivning av 6vriga aktérers ansvar

Lansstyrelserna ar behorig kontrollmyndighet for primarproducenter av livsmedel.
| ansvaret ingar dven kontroll av primarproducenter nar dessa saljer sma mangder
av sina primarprodukter direkt till konsumenter, t.ex. pa garden, pa torget eller pa
marknadsplatser, i enlighet med bestdmmelserna i Livsmedelsverkets foreskrifter
(LIVSFS 2005:20) om livsmedelshygien. Nagra av forutséttningar for forséljning-
en dr att det enbart handlar om primarprodukter fran den egna verksamheten och

LIVSMEDELSVERKET Vagledning om livsmedelskontroll i priméar- 18
Omréade livsmedelskontroll produktionen
Avdelning Support Faststalld: 2016-12-22 av chefen fér Avdelning

Support



att forsaljningen inte sker i butiksliknande former. Den kommunala kontrollmyn-
digheten bedémer om kriterierna uppfylls eller om anldggningen ska vara registre-
rad som detaljhandelsanlaggning, t.ex. om det ar en gardsbutik. En annan forut-
séttning &r att kommunen inte bedémer att forséljningsverksamheten ska vara re-
gistrerad som en mobil anlaggning eller tillfallig anlaggning.

De kommunala kontrollmyndigheterna ar behérig myndighet for de anlaggningar
som hanterar livsmedel i leden efter primarproduktionen, under forutsattning att
inte Livsmedelsverket ar ansvarig kontrollmyndighet.

Jordbruksverket &r central beh6érig myndighet fér kontrollen av foder och djur-
skydd inom primarproduktionen samt samordnande myndighet for tvéarvillkors-
kontrollen.

Lansstyrelsen ar behorig myndighet for tvarvillkorskontrollen samt for foderkon-
trollen i primarproduktionen och for djurskyddskontrollen.

5 Vilka ar kontrollobjekten?

Végledningen omfattar kontroll av livsmedelsféretag med primarproduktion och
darmed sammanhéngande verksamhet enligt forordning (EG) nr 852/2004 inklu-
sive de bestammelser som ar tvarvillkor enligt férordning (EU) nr 1306/2013 om
finansiering, forvaltning och 6vervakning av den gemensamma jordbrukspolitiken
och om upphévande av radets forordningar (EEG) nr 352/78, (EG) nr 165/94,
(EG) nr 2799/98, (EG) nr 814/2000, (EG) nr 1290/2005 och (EG) nr 486/2008.

Priméarproduktionen ar mangskiftande och omfattar hela ravaruproduktionen - allt
fran odling och skord av frukt, gronsaker och spannmal till uppfédning av levande
djur fore slakt, mjolk- och &ggproduktion. Jakt och fiske, biodling och bér- och
svampplockning &ar ocksa primarproduktion. Dessutom omfattas transport, lagring
och hantering pa produktionsplatsen, transport mellan gardar samt, nér det géller
produkter av vegetabiliskt ursprung, fiskeriprodukter och vilt, transport fran pro-
duktionsplatsen till en anldggning (forsta mottagare), till exempel till en fisk-
marknad, grossist, slakteri eller en annan produktionsanlédggning, allt forutsatt att
produktens natur inte forandrats vasentligt. Uppsamlingscentraler, dar vilt samlas
innan de transporteras vidare till en vilthanteringsanlaggning, utgor ocksa primar-
produktion. Transport av levande djur omfattas ocksa av begreppet primarpro-
duktion och sammanh&ngande verksamhet i den utstrackning det behdvs for att
uppna syftet med forordning (EG) nr 852/2004.

Det levande djuret fore slakt och spannmalen pa akern ar inte livsmedel, daremot
ar den som foder upp djur eller odlar vegetabilier, som &r avsedda att eller kan
forvantas inga i livsmedelskedjan, livsmedelsforetagare inom primérproduktionen
och verksamheten omfattas darmed av bestammelserna i livsmedelslagstiftningen.
Primarproducentens ansvar for sékra livsmedel ar lika tydligt som 6vriga livsme-
delsforetagares.
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5.1 Gransdragning mellan primarproduktion av livsmedel
och leden efter

Pa primarproduktionsniva kan priméarprodukter transporteras, lagras och hanteras
pa produktionsplatsen forutsatt att deras natur inte vasentligt andras darigenom.
Transport av levande djur, nar det ar nodvandigt for att uppna syftet med forord-
ningen om livsmedelshygien (t.ex. transport av musslor, levande kréftdjur, kott-
producerande djur till ett slakteri etc.) och transport av alla slags vegetabilier,
bade odlade och insamlade i naturen, och fiskeriprodukter fran produktionsplatsen
eller insamlingsplatsen till en mottagande anlaggning.®

Pa priméarproduktionsniva ar primarprodukter ofta foremal for atgarder som saker-

stéller en battre presentation, till exempel

e forpackning utan ytterligare bearbetning,

e tvittning av gronsaker, borttagning av blad fran gronsaker, sortering av frukt,

e torkning av spannmal,

e avlivning, avblodning, rensning, borttagande av fenor, kylning och forpack-
ning av fisk,

¢ slungning av honung for att avlagsna vaxkakorna.

Sadana verksamheter maste ses som normala rutinverksamheter pa priméarpro-
duktionsniva och de behover darfor inte uppfylla andra krav pa livsmedelssaker-
het &n de som redan galler for primarproduktion.

Det &r & andra sidan troligt att vissa verksamheter pa garden andrar produkterna
och/eller medfor nya faror for livsmedel, till exempel skalning av potatis, skivning
av morotter, inpackning av sallad i pase och anvandning av gaser for konservering
eller avlagsnande av gaser. Dessa verksamheter kan inte ses som normala rutin-
verksamheter primarproduktionsniva eller som verksamheter som sammanhanger
med primarproduktion.*

6 Riskanalys

| artikel 6 i forordning (EG) nr 178/2002 stadgas bland annat att for att uppna det
allmanna malet hog skyddsniva for manniskors liv och hélsa ska livsmedelslag-
stiftningen bygga pa riskanalys. Riskanalys definieras i samma forordning som ett
forfarande som bestar av tre sasmmanhangande delar, namligen riskbedomning,
riskhantering och riskkommunikation.

For kontrollens del uttrycks bland annat féljande i férordning (EG) nr 882/2004,
artikel 3. Medlemsstaterna ska se till att riskbaserad offentlig kontroll genomférs
regelbundet och sa ofta som ar lampligt for att uppna malen i denna forordning. |
Sverige ar samtliga livsmedelsanlaggningar samt livsmedelsféretag och foderfore-
tag i primarproduktionen riskklassificerade. Med hjalp av riskklassificeringen kan

®del A punkt I.1 a i bilaga I till férordningen (EG) nr 852/2004
* Kommissionens riktlinjer till férordning (EG) nr 852/2004
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den offentliga kontrollen prioriteras dit den gor storst nytta. Se Livsmedelsverkets
och Jordbruksverkets gemensamma vagledning om riskklassificering av livsme-
delsforetag och foderforetag i primarproduktionen.

7 Organisation och planering av kontrollen

I Sveriges Plan for kontrollen i livsmedelskedjan (NKP) finns en dversikt av
hur den offentliga kontrollen i livsmedelskedjan &r organiserad, hur den genom-
fors och vilken strategisk inriktning den har. Planen omfattar kontroll av livsme-
del, foder, djurhélsa, djurskydd och vaxtskydd. Kontrollplanen finns pa Livsme-
delsverkets webbplats.

Enligt kontrollférordningen (882/2004) ska offentlig kontroll utféras for att kon-
trollera hur livsmedelslagstiftningen efterlevs i alla led i produktionen, bearbet-
ningen och distributionen av livsmedel. De behdriga myndigheter som utfér of-
fentlig kontroll ska vara effektiva och opartiska. Det far inte foreligga nagon in-
tressekonflikt for den personal som utfér den offentliga kontrollen, och heller inte
for de som ansvarar for den. Myndigheterna ska ha tillgang till tillrackligt stor
personalstyrka med dndamalsenlig kompetens. Personalen ska vara vél kvalifice-
rad och erfaren och halla sig uppdaterad pa sina kompetensomraden. Lampliga
utrymmen och lamplig utrustning ska ocksa finnas.

Offentlig kontroll ska utformas enligt dokumenterade forfaranden for att séker-
stélla en likriktad och kvalitativ kontroll. Kontrollaktiviteter och 6vervakningssy-
stem bor vara valdokumenterade, t.ex. genom kontrollplan, vagledningar, instrukt-
ioner och checklistor.

Offentlig kontroll ska genomféras utan férvarning utom i samband med revision
och liknande fall da det kravs att livsmedelsforetagaren underréttas i forvag. Of-
fentlig kontroll far ocksa genomforas ad hoc, d.v.s. spontant och néar det i det en-
skilda fallet kravs en kontroll t.ex. vid matférgiftningsutbrott. °

Vid Overtrédelser av kraven i lagstiftningen ska nddvandiga sanktioner vidtas av
myndigheten, som ska ta hansyn till avvikelsens art och om foretaget tidigare vi-
sat prov pa bristande efterlevnad (artikel 54 i (EG) nr 882/2004).

5 Artikel 3.2 i férordning (EG) nr 882/2004
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7.1 Kontrollplan

Den myndighet som ansvarar for att genomfora offentlig kontroll av livsmedels-
anlaggningar kan upprétta en kontrollplan. 1 kontrollplanen beskrivs hur den be-
hériga myndighetens offentliga kontrollsystem ar uppbyggt och organiserat, d.v.s.
hur de krav som stélls pa den offentliga kontrollen uppfylls av myndigheten.

En kontrollplan ska® omfatta hela myndighetens kontrollansvar inom livsmedels-
kedjan och nar kontroller inom olika sakomrade, t.ex. mjélkproduktion, frilands-
odling, grisproduktion eller musslor kommer att goras.

Det finns inget krav pa att uppgifterna ska vara samlade i ett eget dokument. Upp-
gifterna kan t.ex. finnas i databaser, excelfiler och verksamhetsplaner hos myn-
digheten.

Nar kontrollplanen uppréttas kan kontrollen av en bransch fordelas pa anmald och
oanmald kontroll och pa kontrollmetoderna revision, inspektion och provtagning
av livsmedel. Kontrollen kan &ven vara projektinriktad, t ex kartlaggning.

Planen bor grundas pa

o kartlagda faror och risker i primérproduktionen (enligt modell for riskklassifi-
cering av livsmedelsforetag och foderforetag i primarproduktionen),

e erfarenheter, information och tidigare resultat fran livsmedelskontrollen.

Kontrollplanen bér omfatta samtliga branscher inom primérproduktionen och pri-
oritering av kontrollen mellan olika branscher och féretag. Prioriteringen bor folja
de principer som beskrivs i vagledningen for riskklassificering av livsmedelsfore-
tag och foderforetag i primarproduktionen, men anpassas efter kontrollmyndig-
hetens egna erfarenheter fran tidigare kontroller.

Om en annan kontrollprioritering anvénds an den som beskrivs i vagledningen for
riskklassificering av livsmedelsforetag och foderféretag i primérproduktionen
anvands bor samtliga branscher ha kontrollerats inom en femarsperiod.

Av kontrollplanen bor det framga vilka revisioner och inspektioner som ar plane-
rade att genomforas, det antal prover som &r planerade att analyseras och om kon-
trollen omfattar samtliga relevanta krav i EG-foérordningarna 852/2004 och
853/2004 eller enbart tvarvillkorskraven. Kontrollplanen ska foljas upp regelbun-
det.

Pa grund av den laga kontrollfrekvensen bor alla kontrollomraden kontrolleras vid
varje kontrollbesok. Kontrollen bor dock vara riskbaserad och tyngdpunkten 1aggs
pa de betydelsefulla farorna vid den kontrollerade anlaggningen.

Utover detta ska kontrollplanen innehalla information om planerad vidareutbild-
ning for kontrollpersonalen. Den bor ocksa ge utrymme for oforutsedda handelser

® Fran och med 1 januari 2017 ska myndigheten arligen uppratta en kontrollplan enligt Livsme-
delsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:21) om livsmedelskontroll.
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som kan paverka kontrollbehovet, t.ex. nya verksamheter. Det kan vara lampligt
att myndigheten faststaller kontrollplanen och den arliga verksamhetsplanen sam-
tidigt.

Livsmedelsverket har tillsammans med andra myndigheter utarbetat en mall for
kontrollplaner som myndigheterna kan anvanda for att beskriva sitt system for
offentlig kontroll av livsmedel. Mallen finns Kontrollwiki pa Livsmedelsverkets
webbplats.

8 Beddmningsgrunder for offentlig kontroll
och livsmedelshygien

8.1 Allmant

Anldggningar inom primarproduktion ska registreras hos lansstyrelsen, med un-
dantag for producenter av groddar som ska vara godkénda av lansstyrelserna.

Livsmedelsforetagare i primarproduktionen har ett lika tydligt producentansvar
som 6vriga livsmedelsforetagare. Syftet med registreringen ar att den behoériga
myndigheten ska fa veta var livsmedelsforetagen finns och vilken verksamhet som
bedrivs, sa att offentlig kontroll kan utféras nar myndigheten bedomer att det &r
nddvéndigt och i enlighet med de allménna principerna i artikel 31 i férordning
(EG) nr 882/2004. Narmare bestammelser och végledningen om registrering och
godkannande finns i Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:20) respektive
i vagledning om registrering och godk&nnande av livsmedelsanlaggningar.

Livsmedelsforetagare inom primérproduktionen ska félja tillampliga regler i bi-
laga | till férordning (EG) nr 852/2004. Reglerna i forordningen &r delvis olika for
livsmedelsféretagare som odlar eller skordar vaxtprodukter och livsmedelsforeta-
gare som foder upp djur for livsmedelsandamal eller har produktion av livsmedel
med animaliskt ursprung, till exempel mjélk, agg, fiske eller musslor. Nar det
géller produktion av livsmedel med animaliskt ursprung ska dven de sérskilda
bestammelserna i bilaga 111 till férordning (EG) nr 853/2004 féljas. Narmare be-
skrivning av vad som utgor primarproduktion och gransdragning mellan primér-
produktion och verksamheter i senare led i livsmedelskedjan finns i Livsmedels-
verkets vagledning om godk&nnande och registrering av livsmedelsanlaggningar.

8.1.1 Auvgifter for offentlig kontroll i primarproduktionen

Enligt 3 § forordningen (2006:1166) om avgifter for offentlig kontroll far avgifter
inte tas ut for kostnader for offentlig kontroll av livsmedelsforetag i priméarpro-
duktionen. Detta inbegriper aven avgifter for registrering eller godkédnnande.

Avgifter for extra offentlig kontroll, t.ex. vid uppféljning av avvikelser, ska tas ut
i enlighet med artikel 28 i forordning (EG) nr 882/2004 om avvikelser.
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8.2 Allméanna hygienregler for primarproduktion och sar-
skilda hygienregler for livsmedel med animaliskt ur-
sprung

De allménna hygienreglerna for primarproduktion och darmed sammanhangande
verksamhet &r fastlagda i bilaga I, del A, i forordning 852/2004.

Bilagan ska tillampas pa

a) transport, lagring och hantering av primarprodukter pa produktionsplatsen,
under forutsattning att primérprodukternas natur inte vasentligt andras dérige-
nom,

b) transport av levande djur, nar detta ar nddvandigt for att uppna syftena med
denna forordning,

c) i frdga om produkter av vegetabiliskt ursprung, fiskeriprodukter och vilt, trans-
portverksamhet for leverans av primarprodukter, vars natur inte vasentligt har
andrats, fran produktionsplatsen till en anlaggning

Bestammelserna omfattar livsmedelsforetagare inom primérproduktionen som
bedriver uppfddning, slakt eller jakt av djur eller produktion av primarprodukter
av animaliskt ursprung samt livsmedelsforetagare som producerar eller skdrdar
vaxtprodukter.

Bilagan innehaller mycket allméant hallna regler om hygien och dokumentation
(journalforing). Hygienreglerna innebéar bland annat att livsmedelsforetagare sa
langt som mojligt ska se till att primarprodukter skyddas fran kontaminering (for-
orening).

For att avgora vilka atgarder som ar lampliga och vilka rutiner som behovs for att
skydda produkterna ska foretagaren ta hansyn till eventuell bearbetning som pro-
dukterna kommer att genomga senare i livsmedelskedjan. Olika atgarder kan till
exempel behovas vid produktion av en produkt som normalt betraktas som atfar-
dig, till exempel jordgubbar eller ostron, jamfort med en produkt som vanligtvis
upphettas eller genomgar annan beredning eller bearbetning, till exempel koétt eller
fisk.

Bilaga Il i forordning 853/2004 innehaller mer detaljerade regler for vissa pri-
mérprodukter av animaliskt ursprung, daribland jakt, levande musslor, fiskeripro-
dukter, obehandlad mjolk och &gg.

Del B i bilaga I till forordning 852/2004 innehaller rekommendationer om riktlin-
jer for god hygienpraxis, se vidare avsnitt 14 Branschriktlinjer.
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8.3 Offentlig kontroll av livsmedelsforetag i primarpro-
duktionen

I Livsmedelsverkets Kontrollwikitext Utfora offentlig livsmedelskontroll handlar
om att utfora offentlig livsmedelskontroll med ett metodiskt arbetssatt. Texten ger
vagledning till delarna i processen “utféra kontroll” men tar &ven upp andra prin-
cipiella delar som krévs for att kontrollen ska bli ratt. Till exempel om vad riskba-
serad kontroll &r, att forbereda, genomféra kontrollbesdk och avsluta kontrollbe-
sOk samt om rapportskrivning, beslut och uppféljning av eventuella avvikelser.

Som komplement finns texter om de olika kontrollmetoder och kontrolltekniker
som kan anvéndas vid den offentliga kontrollen enligt artikel 10 i férordning EG
(nr) 882/2004, kontroll med fokus pa halsorisker, samtalsmetodik och kommuni-
kation, radgivning till foretag och juridisk metod — att lasa och tolka lagar och
andra bestammelser.

Végledningen om livsmedelskontrollen i primérproduktionen kompletterar dessa
texter.

8.3.1 Planerad offentlig kontroll

Den planerade offentliga kontrollen ska vara risk- och erfarenhetsbaserad och
genomforas regelbundet och sa ofta som det behovs (artikel 3 i forordning (EG) nr
882/2004). Allman végledning till planering kontrollen finns i Kontrollwiki under
rubriken Verksamhetsstyrning i kontrollen. VVagledningen om riskklassificering av
livsmedelsféretag och foderforetag i primarproduktionen boér anvéandas for klass-
ning av livsmedelsforetag och for urval av kontrollobjekt vid planerad av livsme-
delskontrollen i primérproduktionen.

Livsmedelverks syn pa riskbaserade livsmedelskontrollen i primérproduktionen
och samordning eventuell samordning med tvarvillkorskontrollen beskrivs i av-
snitt 11 i den har vagledningen och i avsnitt 10.3.1.1 i del 2 av Nationell plan for
kontrollen i livsmedelskedjan, som finns pa Livsmedelsverkets webbplats. | pla-
nen finns dven information om aktuella mal for livsmedelskontrollen.

8.4 Extra offentlig kontroll

Extra offentlig kontroll kan antingen utféras pa grund av uppféljning av avvikel-
ser eller bristande efterlevnad, som noterats vid tidigare kontroller av verksamhet-
en eller i utredningssyfte.

8.4.1 Uppfoljning av avvikelser

Om den planerade kontrollen leder till anmérkningar (avvikelser eller bristande
efterlevnad) ska dessa foljas upp genom fornyad kontroll inom skélig tid. Upp-
foljningen bor planeras och ske genom lamplig metod sdsom revision, inspektion,
provtagning, administrativ kontroll eller annan kontroll. Den uppféljande kontrol-
len ska bekostas av livsmedelsforetagaren i enlighet med artikel 28 i férordning
(EG) nr 882/2004. Det innebar att kostnader for uppféljningen ska debiteras den
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som kontrolleras. Avgifter &r inte att betrakta som sanktion eller straff mot foreta-
garen utan anvénds enbart for att tdcka myndighetens kostnader for den extra of-
fentlig kontrollen. Kostnader for kontroll som ar resultatet av obefogade klagomal
ska inte belasta den som kontrolleras.

8.4.2 Kontroll som utfors i utredningssyfte

Utdver den planerade kontrollen ska kontroll goras da det finns misstanke om
eller anledning att anta att livsmedelslagstiftningen eller beslut fattade med stéd
av lagstiftningen inte efterlevs. Kontroll som utférs med anledning av klagomal,
tips eller liknande dar nagon bristande efterlevnad inte kan konstateras, ar inte
extra offentlig kontroll och ska inte belasta foretagaren som ar foremal for kon-
trollen.

8.5 Kontroll av livsmedelsanlaggningar i primarprodukt-
ionen

Vid kontroll pa plats kan nagon eller flera av kontrollmetoderna revision, inspekt-
ion eller provtagning och analys anvéandas for att kontrollera att livsmedelsforeta-
garen uppfyller lagstiftningens krav.

Vilken kontrollmetod som anvanda kan bl.a. bero pa verksamhetens storlek och
art, dvs. risk, om foretaget foljer nagot etablerat kvalitetssakringssystem som om-
fattas av erfarenhetsmodulen (se vagledningen om riskklassificering av livsme-
delsforetag och foderforetag i primarproduktionen) och tidigare erfarenheter fran
kontrollen. De betydelsefulla farorna och risken i en verksamhet kan ocksa vara
av betydelse for hur stor del av foretagets system for egna kontroller och uppfélj-
ningar som ar dokumenterat. Kravet pa att livsmedelsforetagaren ska dokumentera
rutiner och resultat fran olika slags kontroller och uppféljningar som de sjélva
utfort kan darmed variera beroende pa foretagets storlek och art, vilka faror och
risker som finns i verksamheten, antal sysselsatta i verksamheten och verksamhet-
ens komplexitet.

Dokumentationskravet kan dessutom vara beroende av vilket kontrollomrade som
avses. Foretagaren ska dock alltid kunna redogora for sina planerade atgarder.
Detta bor inga nar man bedémer om rutiner ar andamalsenliga. | lagstiftningen
finns tydligt uttalade dokumentationskrav, t.ex. krav pa journalforing, inom vissa
kontrollomraden men inom andra saknas det. Hur lange sadan dokumentation ska
sparas beror ocksa pa verksamhetens omfattning och art.

Det innebadr att revision kan vara en effektiv kontrollmetod vid en stor anldggning
med en komplicerad eller omfattande verksamhet och mycket dokumentation av
bade rutiner och resultat fran egenkontrollen. Vid en liten anldggning med en en-
kel verksamhet kan daremot inspektion ge en tillrackligt bra bild av hur val lag-
stiftningens krav uppfylls inom vissa kontrollomraden. Valet av kontrollmetod
kan ocksa bero pa om verksamheten ar sasongsberoende eller vissa kontrollomra-
den bara kan kontrolleras vid en sarskild tidpunkt pa dagen. Vid t.ex. kontroll av
anvandning av bek&mpningsmedel i véxtodlingen, férfaranden vid lakemedelsbe-
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handling av livsmedelsproducerande djur eller mjolkningshygien kan revision bli
aktuellt.

Detta ar generella riktlinjer som maste anpassas till den enskilda primarprodukt-
ionsanlaggningen.

Néar en uppfoljande kontroll gors for att avgéra om foretagaren har vidtagit atgér-
der mot tidigare noterade avvikelser kan inspektion och/eller provtagning vara
andamalsenligt.

Pa Kontrollwiki Utfora offentlig kontroll — grunder finns grundlaggande informat-
ion om att utfora offentlig livsmedelskontroll. Det handlar om forberedelser, ge-
nomforande, rapport/beslut och uppféljning.’

Kontrollmyndigheten kan med hjélp av nedanstaende fragor kontrollera att livs-
medelsforetagarens system for kontroll av den egna verksamheten sakerstéller att
kraven och malen i livsmedelslagstiftningen uppfylls.

1) Finns rutiner?
Har livsmedelsforetagaren planerade atgarder, t.ex. ett genomtank och systematisk
arbetssétt, for att uppfylla kraven?

(Kontrolleras huvudsakligen genom intervjuer och dokumentgranskning)

2) FOljs rutinerna?
Gor foretagaren det den har sagt att den ska géra? Genomfors de planerade atgér-
derna pa ett effektivt satt? Uppnas avsett resultat?

(Kontrolleras i huvudsak pa plats i verksamheten)

3) Ar rutinerna dndamalsenliga?

Uppfylls lagstiftningens krav och mal i det specifika fallet i forhallande till verk-
samhetens storlek och art? Ar rutinerna lampliga for att uppfylla kraven? Om man
foljer rutinerna kommer man da att uppfylla kraven? Genomfors rutinerna pa ett
satt som gor att krav och malen i lagstiftningen uppfylls? En sammantagen be-
démning gors med underlag fran fragorna 1 och 2. | samband med denna fraga
bedoms alltsa om lagstiftningens krav uppfylls.

Som tidigare namnts kan foretagets rutiner vara skriftliga eller muntliga. Behovet
av dokumenterade rutiner och resultat fran provtagningar, analyser och egna kon-
troller varierar beroende pa livsmedelsforetaget storlek och art. Dokumentations-
kravet kan dessutom vara olika beroende pa vilket kontrollomrade som avses.
Detta bor inga i bedomningen av rutinens andamalsenlighet. Behdver en rutin vara
dokumenterad for att personalen ska kunna utféra arbetsmomentet pa ratt satt?

En annan viktig del av kontrollen pé plats ar att kontrollera att myndighetens upp-
gifter om anlédggningen stdmmer. Ar anldggningen registrerad? Ar myndighetens
uppgifter om den registrerade anldggningen korrekta? Foljer primarproducenten

T https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/58/utfora-offentlig-kontroll-grunder
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nagot bedomt kvalitetssakringssystem? Finns det anmarkningar eller avvikelser
fran dessa kontroller som &r av betydelse for livsmedelskontrollen? Har verksam-
heten forandrats sa att riskklassificeringen paverkas?

8.5.1 Kontrollomraden

For att underlatta kontrollen enligt kontrollférordningen, eventuell samordning

med tvéarvillkorskontrollen, efterfoljande rapporteringen, uppféljningen och kom-
municeringen med livsmedelsforetagaren har Livsmedelsverket definierat foljande
s.k. kontrollomraden:

1. Rengoring och desinfektion — rengoring, rengdringskemikalier, rengdringsre-
sultat

2. Infrastruktur, lokaler och utrustning, aven fordon och fartyg — fléden, plane-
ring, utformning, uppbyggnad, konstruktion, placering, utrymmen, planlds-
ning, underhall, floden

3. Lagring och transport- forvaring, separering av priméarprodukter, forpack-
ningsmaterial, kemikalier, kontamination

4. Hygienisk produktion — rena vaxtprodukter, rena djur

5. Personalhygien — arbetsklader, handtvétt

6. Forpackningsmaterial — material i kontakt med livsmedel

7. Vattenkvalitet — vatten som anvands pa anlaggningen, inte dricksvattenpro-
duktion

8. Temperatur — kylférvaring, jdmn temperaturforvaring

9. Utbildning — kompetens, kunskap om halsorisker, halsotillstand

10. Skadedjursbekampning — skadedjur, skadeinsekter, tamdjur

11. Smittskydd — forhindra spridning av smittsamma sjukdomar (zoonoser) -
Overford till Jordbruksverkets vagledningar fran 2016.

12. Hantering och forvaring av farliga &mnen — rengéringsmedel, bekdmpnings-
medel, véxtskyddsmedel, godsel m.m.

13. Hantering och forvaring av avfall — avfall, produktester m.m.

14. Vaxtskyddsmedel och biocider — anvandning, hantering och dokumentation,
inklusive karenstider

15. Lakemedel och andra behandlingar — dokumentation inklusive karenstider
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16. Provtagning, analyser och rapporter — dokumentation och korrigerande étgar-
der

17. Information — mérkning, presentation, redlighet, information till alilménheten
18. Sparbarhet — fran vem och till vem, aterkallelse av felaktig produkt
19. Ovriga krav - enligt bilaga 111 i férordning (EG) nr 853/2004

Livsmedelsverkets tolkning av hygienkraven och narmare beskrivning av de en-
skilda kontrollomradena finns i bilagorna till denna végledning.

Forfaranden grundade pa HACCP-principen utgor inget krav i primarproduktion-
en. Livsmedelsforetagare i primérproduktionen ska dock identifiera de faror som
forekommer i verksamheten och vidta lampliga atgarder sa att dessa faror kontrol-
leras (se &ven bilaga | del B, férordning (EG) nr 852/2004).

8.5.2 Kontroll av kontrollomraden

| bilagorna till vagledningen beskrivs varje kontrollomrade och hur man kontrolle-
rar att livsmedelsforetagaren, genom att styra och kontrollera sin egen verksam-
het, uppfyller de enskilda kraven i livsmedelslagstiftningen. For varje kontrollom-
rade ges dels vagledning till kontrollen och dels tolkning av kraven i lagstiftning-
en. Alla kontrollomraden som é&r relevanta fér verksamheten bor kontrolleras vid
varje planerat, ordinarie kontrolltillfalle. Vid extra offentlig kontroll for till exem-
pel uppféljning av avvikelser eller bristande efterlevnad eller utredningar kontrol-
leras daremot bara vissa utvalda kontrollomraden.

Alla fragestallningar &r inte aktuella for alla typer av verksamheter, men &r tankta
att ge en bild av vad som omfattas av respektive kontrollomrade. Lagstiftnings-
hanvisningarna ar inte uttdmmande och endast i vissa fall finns hénvisningar till
annan relevant lagstiftning. Som namnts tidigare bér, pa grund av den laga kon-
trollfrekvensen, samtliga kontrollomraden kontrolleras vid varje kontrolltillfalle.
Kontrollen bor dock vara riskbaserad och tyngdpunkten i kontrollen laggas pa de
kontrollomraden som &r av storst betydelse vid varje enskild anlaggning.

Bilaga 1 ger allméan végledning fér kontroll av verksamheter som bedriver pro-
duktion, skord eller insamling av véxtprodukter och ddrmed sammanhéngande
verksamhet (jfr bestammelserna i bilaga | i férordning EG (nr) 852/2004).

Bilaga 2 ger allméan végledning for kontroll av verksamheter som bedriver upp-
fodning, slakt eller jakt av djur samt produktion av primarprodukter av animaliskt
ursprung och darmed sammanhangande verksamhet (jfr bestdammelserna i bilaga |
I forordning EG (nr) 852/2004).

Bilagorna 3-7 ger sérskild véagledning for kontroll av primérproduktion av livs-
medel av animaliskt ursprung (Jfr bestdimmelserna i bilaga Il i férordning EG (nr)
853/2004).
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8.6 Kontrollrapport och arlig rapportering

Efter att kontroll utforts pa en livsmedelsanlaggning ska en rapport skrivas. Rap-
porten ska 6verlamnas till livsmedelsforetagaren atminstone vid bristande efter-
levnad.

Om den offentliga kontrollen omfattat tvarvillkor inom livsmedelsomradet ska
resultaten av denna kontroll &ven rapporteras pa kontrollprotokoll Kontroll av
tvarvillkor — Livsmedel, se vidare avsnitt 11.

Kontrollresultatet ska &ven rapporteras till Livsmedelsverket i myndighetsrappor-
teringen. Livsmedelsverket sammanstéller och rapporterar vidare till EU-
kommissionen.

8.6.1 Awvikelser och atgarder

I livsmedelslagstiftningen anvands begreppet bristande efterlevnad, med vilket
ska forstas bristande efterlevnad av livsmedelslagstiftningen. Inom livsmedels-
kontrollen anvands sedan tidigare begreppet avvikelse. Avvikelse anses ha samma
innebdrd som bristande efterlevnad.

En avvikelse foreligger nar livsmedelsforetagaren i nagon aspekt inte uppfyller
kraven i livsmedelslagstiftningen. En avvikelse kan besta av en eller flera iaktta-
gelser som kontrollmyndigheten gor.

Exempel pa detta ar:

Exempel 1:

Foretagets rutiner for utbildning av personal avviker mot kraven i bilaga I, punkt
5d i férordning (EG) nr 852/2004. Bedomningen baseras pa féljande iakttagelse:
Personalen som skordar (plockar) baren har inte fatt utbildning om hélsorisker.

Exempel 2:

Bister noterades i foretagets rutiner for hantering av mjolk fran djur som star un-

der lakemedelsbehandling. Bedomningen baseras pa féljande iakttagelser:

a) Mjolkningsutrustning rengors inte pa sadan satt att foretagaren kan sékerstalla
att mjolken inte kan innehalla restsubstanser.

b) Foretagets rutiner for markning av djur som star under behandling foljs inte.

Av artikel 54 i forordning (EG) nr 882/2004 foljer att om den behdriga myndig-
heten konstaterar bristande efterlevnad, ska den vidta atgarder for att se till att
foretagaren avhjélper situationen. Nar den behoriga myndigheten beslutar vilken
atgard som ska vidtas ska hansyn tas till den bristande efterlevnadens art och om
foretagaren tidigare visat prov pa bristande efterlevnad.

I Livsmedelsverkets véagledning om sanktioner i livsmedelslagstiftningen framgar
vilka atgarder som kan vara aktuella och dar ges stod for hur dessa kan anvandas.
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8.6.2 Rapport till livsmedelsféretagaren

Nedan ges en beskrivning av vilka uppgifter kontrollrapporten ska innehalla och
hur resultatet fran kontrollen ska kommuniceras.

Rapportens innehalls
Enligt artikel 9 i forordning (EG) nr 882/2004 ska kontrollrapporten innehalla:

en beskrivning av syftet med den offentliga kontrollen.

Ett dvergripande syfte med den offentliga kontrollen ar, enligt artikel 1 i for-
ordning (EG) nr 882/2004, att forhindra, undanréja eller till godtagbara nivaer
minska riskerna for manniskor, sakerstalla god sed inom handeln med livsme-
del samt skydda konsumenternas intressen (se dven avsnitt 1.2). Specifika syf-
ten med en enskild kontroll av en anlaggning kan anges och vilka kontrollom-
raden som har kontrollerats.

vilken kontrollmetod som tillampats (revision, inspektion och/eller provtag-
ning alternativt anmald eller oanmald kontroll),

resultaten av den offentliga kontrollen. Om beddmning gors att kraven for ett
omrade i livsmedelslagstiftningen ar uppfyllda bor detta dokumenteras med att
ingen avvikelse har noterats. Om bedémning gors att kraven for ett omrade i
livsmedelslagstiftningen inte ar uppfyllda bor detta dokumenteras som en av-
vikelse,

avvikelser. Avvikelsen bor vara sa formulerad att det tydligt framgar vilket
krav i livsmedelslagstiftningen som inte ar uppfyllt. Av rapporten ska framga
vilka iakttagelser som ligger till grund for bedémningen att en avvikelse fore-
ligger. lakttagelser ska utgora kortfattade beskrivningar av observationer som
ar gjorda vid kontrollen. Vid behov kan dven fotodokumentation anvandas.

i forekommande fall de atgarder, ev. frivilliga ataganden, som livsmedelsfore-
tagaren ska gora.

Nar myndigheten anger vilka atgarder foretagaren ska vidta (och i forekommande
fall inom vilken tid som bristerna ska vara atgardade) mot eventuella avvikelser ar
det viktigt att detta formuleras som ett beslut. Sadana beslut ar alltid Gverklag-
ningsbara, vilket ska framga.

Av rapporten bor dven framga:

faktauppgifter om livsmedelsféretagaren och anlédggningen, d.v.s. namn,
adress, eventuellt godk&nnandenummer, anlaggningstyp,

tid och plats for kontrollen (datum)

uppgift om vem som utfért kontrollen (namn och titel pa kontrollpersonalen)
uppgift om vem som var néarvarande vid kontrollen (namn och behérighet att
foretrada foretaget)

hur och nar uppfoljning kommer att ske.
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Uppféljning ar kontrollmyndighetens verktyg for att kontrollera att réttelse har
skett. Av rapporten bor framga nar och hur avvikelserna f6ljs upp. Hur och nar
uppfoljning ska goras grundas pa hur avvikelserna vérderas och pa vad som

Kontroll av tvarvillkor

Vid kontroller som enbart omfattar tvérvillkor ska kontrollresultaten rapporteras
bade till Livsmedelsverket och till Jordbruksverket genom att Jordbruksverkets
checklista for tvarvillkorskontroll fylls i och genom att resultaten registreras i
lansstyrelsernas IT-system Primor.

Kommunicering med livsmedelsforetagaren

Livsmedelsforetagaren har rétt att ta del av de uppgifter som framkommer av rap-
porten och yttra sig 6ver dessa uppgifter inom en bestamd tid (kommunicering, se
8 21 i forvaltningslagen (1986:223)). Kommunicering ska ske med den ansvarige
livsmedelsforetagaren eller person som tydligt fatt delegation att representera
livsmedelsforetagaren. Kontrollmyndigheten bor dokumentera med vem och nar
kommunicering skett. Kommuniceringen anses genomford nér utsatt tidsfrist 16pt
ut och/eller synpunkter fran livsmedelsforetagaren inkommit. Om kommunicering
inte genomforts med ratt person kan forfarandet fa goras om innan vidare atgérder
mot foretaget kan vidtas. Om nya uppgifter tillkommer ska &ven dessa kommuni-
ceras med livsmedelsforetagaren.

9 Arlig rapportering till Livsmedelsverket

Medlemsstaterna ska arligen éverlamna en rapport till EU-kommissionen (artikel
44 i forordning (EG) nr 882/2004) om kontrollen i hela livsmedelskedjan. Rappor-
ten ska bl.a. innehalla resultatet av de kontroller som har utforts under det forega-
ende aret. Medlemsstaterna ska aven rapportera vilka och hur manga atgarder som
har vidtagits med anledning av kontrollresultaten.

Varje kontrolimyndighet ska rapportera in uppgifter till Livsmedelsverket om den
kontroll som har bedrivits under aret. Livsmedelsverket sammanstaller och analy-
serar resultaten i en nationell rapport.

Hur rapporteringen ska ga till regleras i Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS
2009:13) om rapporteringsskyldighet for kontrollmyndigheter och Anvisningar till
rapportering av livsmedelskontrollen i primarproduktionen, som finns pa Livsme-
delsverkets webbplats, www.livsmedelsverket.se.

10Bedomningsgrunder

Offentlig kontroll ska ske av manga olika typer av anlaggningar med olika verk-
samheter och av olika storlek. Livsmedelsforetagaren har olika satt att na malen i
lagstiftningen. Detta medfor att vagledning for hur offentlig kontroll kan ske och
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hur livsmedelsforetagarens system fér egenkontroll kan bedémas behdver vara
branschspecifik.

En vagledning kan dock aldrig ge heltdckande bedémningsgrunder och inte ersatta
inspektdrens kompetens, men kan vara ett stod i kontrollen.

11 Kontroll av livsmedelslagstiftningen vid
tvarvillkorskontroll

Tvarvillkor &r ett begransat antal regler inom olika lagstiftningsomraden, bland
annat foder- och livsmedelssékerhet som lantbrukaren/livsmedelsféretag med
primarproduktion maste folja for att fa full utbetalning av jordbruksstodet. Vilka
bestammelser som &r tvarvillkor regleras i bilaga Il till férordning (EU) nr
1306/2013. Inom livsmedelsomradet omfattar tvarvillkoren vissa regler i bilaga |
till forordning (EG) nr 852/2004 och i bilaga 111 till forordning (EG) nr 853/2004.
Overtradelser av regler kan resultera i avdrag i jordbruksstodet.

Narmare information om tvéarvillkor och tvarvillkorskontrollen finns pa Jord-
bruksverkets webbplats, www.jordbruksverket.se.

Jordbruksverket har det samordnande ansvaret for kontrollen av tvarvillkor.
Livsmedelsverket stoder Jordbruksverket och vagleder lansstyrelserna i de delar
som géller kontroll av efterlevnaden av livsmedelslagstiftningen. Livsmedelsver-
ket har dven utarbetat de specifika bedomningsvégledningar som finns vid be-
domning av tvarvillkorsavvikelsernas allvar, omfattning och varaktighet.

Den har véagledningen inkluderar de bestammelser i livsmedelslagstiftningen som
ar tvarvillkor. Beddmningsvégledningarna vid 6vertradelser finns i Jordbruksver-
kets instruktion for kontroll av tvarvillkor.

Livsmedelslagstiftningen syftar till att konsumenterna ska ha tillgang till sakra
livsmedel och att ingen ska bli vilseledd. Syftet med offentlig kontroll &r att se till
att foretagen lever upp till lagstiftningens krav. Resultat fran livsmedelskontroll
som genomfors som tvarvillkorskontrollen ska darfor bade rapporteras Livsme-
delsverket, som en del av den arliga rapporteringen (se avsnitt 9.7.3), och registre-
ras i Jordbruksverkets systemstod for tvarvillkorskontroll.

12St6d och samordning

For att stodja livsmedelsforetag och foderforetag inom priméarproduktionen samt
for att stodja lansstyrelserna i deras operativa kontroll av livsmedels- och foder-
lagstiftningen i primérproduktionen samverkar Livsmedelsverket och Jordbruks-
verket i fragor som ror de bada kontrollomradena.
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13Bilaga 1. Offentlig kontroll av produktion
eller skord av vaxtprodukter och darmed
sammanhangande verksamhet

Allmént

Varje kontrollomrade &r uppdelade i en kontrollpunkt, vagledning till kontrollen
och kommentarer med kompletterande information och tolkning av kraven i lag-
stiftningen.

For varje kontrollpunkt ges &ven hanvisning till motsvarande bestdammelserna i
lagstiftningen, i forsta hand till EG-forordningarna nr 852/2004 och 853/2004
men &aven till andra forordningar. Nagra av bestammelserna ar aven tvarvillkor.
Dessa &r sarskilt markerade.

Kontroll av primarproducenter

Med hjélp av nedanstaende fragor kan myndigheten kontrollera om livsmedelsfo-
retagaren sakerstaller att kraven och malen i lagstiftningen uppfylls.

1)Finns rutiner? 2)F6ljs rutinerna? 3)Ar rutinerna d&ndamalsenliga?

Dérefter gors en sammantagen beddmning av iakttagelserna for att ta stallning till
om bestammelserna uppfylls i verksamheten. Pa Kontrollwiki ”Utféra offentlig
kontroll — grunder” finns grundldggande information om att utfora offentlig livs-
medelskontroll.

Vid bedémning av en kontrollpunkt ska hénsyn tas till viken typ av verksamhet
kontrollen avser, vilken eller vilka primarprodukter som féretagaren hanterar,
verksamhetens omfattning och typ produktionssystem, till exempel frilandsodling,
vaxthusodling, frukt- eller gronsakspackeri eller insamling av vilda bar, orter etc.
Hénsyn bor ocksa tas till om primarprodukten normalt ar att betrakta som atfar-
diga eller om den kommer att eller kan antas kommer att beredas, behandlas eller
bearbetas i senare led i livsmedelskedjan.

Vid kontrollen bor sérskilt fokus laggas vid de faror som bedéms vara relevanta
for branschen och de riskreducerande atgarder som producenten kan gora for att
minimera eller reducera risken for att livsmedel férorenas, skadas, bli halsofarliga
eller otjanliga.

Kommentarer till betydelsefulla faror inom varje bransch finns i bilaga 3 i ”Véag-

ledning om riskklassificering av livsmedelsforetag och foderforetag i primarpro-

duktionen”. En sammanstallning av riskreducerande atgarder i primérproduktion-
en och i senare led finns i bilaga 4 i samma vagledning.

Branschriktlinjer m.m.

Branschriktlinjer eller andra kvalitetssékringssystem som foretagaren ev. tillampar
samt codexstandarder kan ocksa utgora ett stod for kontrollmyndigheterna i
granskningen och bedémningen av foretagens rutiner och egen kontroll.
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13.1 Rengdring och desinfektion

Bestammelser

Bilaga I del A Il punkt 5a i férordning (EG) nr 852/2004

5. Livsmedelsféretagare som producerar eller skérdar vaxtprodukter skall vidta
foljande adekvata atgarder nar sa ar lampligt:

a) Utrymmen, utrustning, behallare, transportlador, fordon och fartyg skall hallas
rena och, nar det ar nédvandigt, desinficeras pa lampligt satt efter rengoringen.

Kontrollpunkt

Utrymmen, utrustning, behallare, silos, transportlador, fordon och fartyg skall
hallas rena och, nar det ar nddvandigt, desinficeras pa lampligt satt efter rengo-
ringen.

Vagledning

Kontrollera att det finns &ndamalsenliga rutiner for rengéring och ev. desinfice-
ring av utrymmen, utrustning, behallare, transportlador, fordon och fartyg samt att
dessa foljs.

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgor om rutiner for rengéring och desinficering sakerstaller
att livsmedel inte fororenas pa sadant satt att de blir halsofarliga eller otjanliga,
eller pa annat séatt strider mot livsmedelslagstiftningens krav.

Omfattar rutinerna rengdring av all utrustning, redskap, behallare, transportlador,
silos och lokaler som anvands i livsmedelsproduktionen? Omfattar rutinerna ren-
goring av objekt som rengérs mindre frekvent? T.ex. tak och armatur i ett gron-
sakspackeri eller véxthus. Omfattar rutinerna rengoring av eventuell bevattnings-
anlaggning? Omfattar rutinerna rengéring av golvbrunnar? T.ex. i ett packeri eller
I ett véxthus.

Kontrollera att det finns lampliga rutiner for reng6ring av utrustning och behallare
som bade anvands for livsmedel och andra produkter sa att kontaminering und-
viks. Finns det rutiner for rengdring av vagnar som anvands bade till transport av
spannmal och for transport av andra produkter an livsmedel?

Ar rutinerna anpassade efter verksamheten? Ar rutinernas detaljeringsgrad anpas-
sade efter typ av verksambhet, till exempel frilandsodling, vaxthusodling, packeri
och verksamhetens omfattning? Ar det tillrackligt rent i forhallande till vad som
kan bedomas vara rimligt for den aktuella verksamheten sa att kontaminering
(férorening) av produkterna férhindras?

Vid sdasongsverksamhet, kontrollera att rutinerna omfattar reng6ring av utrustning
infor sasongsstart sa att kontaminering via till exempel férorening eller gamla
produktrester forhindras.
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Kontrollera att reng6ringsutrustning och kemikalier forvaras pa angiven plats, att
rengoringsutrustningen &r i ren och lampligt skick och att utrustning, redskap och
andra foremal forvaras sa att rengoringen underlattas.

Kommentar

Rutinerna kan, beroende pa vilken verksamhet som bedrivs, anlaggningens storlek
och antal personer som &r sysselsatta i verksamheten, t.ex. familjemedlemmar,
anstallda eller sdsongsarbetare, vara skriftliga eller muntliga.

Rutinerna kan innehalla instruktioner for utférandet av rengoringen for olika ren-

goringsomraden med olika hygienkrav, rengoringsfrekvens, eventuella dokument-
ationskrav och korrigerande atgarder.

13.2 Infrastruktur, lokaler och utrustning inklusive fordon

Bestammelser

Bilaga | del A Il punkt 5b i férordning (EG) nr 852/2004

5. Livsmedelsféretagare som producerar eller skérdar vaxtprodukter skall vidta
foljande adekvata atgarder nar sa ar lampligt:

b) Nér det ar nddvandigt garantera hygieniska produktions-, transport- och lag-
ringsvillkor for véxtprodukter samt se till att de &r rena.

Kontrollpunkt

Lokaler och utrustning som anvands vid skord, hantering, transport och lagring av
primarprodukter ar utformade och underhallna pa ett sadant sétt att risken for kon-
taminering minimeras.

Vagledning

Kontrollera att det finns rutiner for underhall av utrustning som anvands vid od-
ling och skord, for lokaler, inredning samt for fordon, containrar och lagringssilos
som anvands for primérprodukter.

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten och goér en sammantagen bedom-
ning av iakttagelserna och avgér om rutinerna for underhall, samt utformningen
av lokaler och utrustning, sakerstéller att livsmedel inte fororenas pa sadant satt
att de blir halsofarliga eller otjanliga, eller pa annat sétt strider mot livsmedelslag-
stiftningens krav.

Omfattar rutinerna underhall, service och funktionskontroll av eventuell bevatt-
ningsanldggning? Omfattar rutinerna service, kalibrering och/eller funktionskon-
troll av utrustning t.ex. for ventilation, torkning eller lagring av spannmal?

Ar underhallet av lokaler, utrustning m.m. synligt eftersatt? Ar frekvensen av un-
derhallet anpassat efter verksamheten? Ar lokaler och utrustning utformade och
konstruerade sa att de majliggor god livsmedelshygien? Ar de utformade sa att de
ar latta att rengora? Lokalerna ska vara placerade, utformade och underhallna sa
att risken for att produkterna kontamineras av skadedjur minimeras.
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Kommentar

Utrustning som anvénds vid odling och skord, lokalen med dess inredning och
utrustning, samt fordon och containrar som anvands for transport av livsmedel,
bor hallas i sadant skick att fara inte uppkommer for att livsmedlen férorenas och
de bor vara utformade sa att de &r latta att rengora. Material och utrustning som
kommer i kontakt med "konsumtionsfardiga” produkter, t.ex. frukt, bar och gron-
saker bor vara av giftfria material.

13.3 Lagring och transport

Bestammelser

Bilaga I del A Il punkt 5b i férordning (EG) nr 852/2004

5. Livsmedelsféretagare som producerar eller skérdar vaxtprodukter skall vidta
foljande adekvata atgarder nar sa ar lampligt:

b) Né&r det ar nddvandigt garantera hygieniska produktions-, transport- och lag-
ringsvillkor for véxtprodukter samt se till att de &r rena.

Kontrollpunkt
Priméarprodukter ska lagras och transporteras pa produktionsplatsen och till en
anldaggning pa ett sadant satt att risken for skador eller kontaminering minimeras.

Vagledning

Priméarprodukterna ska lagras och transporteras pa produktionsplatsen och till en
anlaggning pa ett sadant satt att risken for att produkterna skadas, kontamineras,
blir hélsofarliga eller otjanliga genom mekanisk skada, ljus, fukt, temperatur eller
annat minimeras.

Kontrollera att produkterna lagras och transporteras pa ett sadant satt att skador
inte uppstar, som kan leda till t.ex. mogeltillvéaxt och toxinbildning eller till gly-
koalkaliodbildning.

Kontrolleras och hanteras faror forknippade med den aktuella primérprodukten till
exempel vid lagring, buffertlagring och torkning av spannmal? Rutinerna kan t.ex.
vara hamtade fran branschriktlinjer.

Finns det tillrackliga utrymmen for lagring? Finns hygienzoner om sadana ar nod-
vandiga for att forhindra kontamination? Respekterar personalen i sa fall dessa?

Lagras primarprodukten avskilt fran avfall, kemikalier och annat som kan med-
fora att produkten férorenas? Ar belysningsarmaturen i lagerutrymmen splitter-
skyddad vid behov?

Finns det rutiner for att avskilja och omhanderta skadad eller fororenad produkt
eller produkt som misstanks vara skadad eller férorenad?

Kontrollera att rutinerna féljs. Sker lagring och transport av produkter och for-
packningsmaterial sa att primarprodukten inte kontamineras? Har korrigerande
atgarder vidtagits vid avvikelse?
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Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgoér om rutinerna for lagring och transport av ravaror, t.ex.
utsade, forpackningsmaterial och vaxtprodukter garanterar hygieniska forhallan-
den och att produkterna halls rena.

Produkterna ska forvaras och transporteras under sadana forhallanden att de halls
rena i forhallande till vad som &r rimligt for en specifik produkt och produktions-
metod.

Kommentar

Produkterna ska lagras och transporteras pa ett sadant satt att risken for att pro-
dukterna skadas blir halsofarliga eller otjanliga genom mekanisk skada, ljus, fukt,
temperatur eller annat minimeras.

Beroende pa vaderforhallanden kan olika forebyggande atgarder behovas for att
skydda produkterna i samband med skord och vid efterféljande hantering, till ex-
empel vid skord av fuktig spannmal. Se bilaga 5 "Riskmodifierande faktorer” i
vagledningen om riskklassificering av livsmedelsforetag och foderforetag i pri-
marproduktionen.

Kraven pa hygienisk produktion vid transport omfattar bade transport i samband

med skord och transport till en forsta mottagare, t.ex. kvarn, butik eller grossist,
om primérproducenten sjalv ansvarar for transporten.

13.4 Hygienisk produktion

Bestammelser

Bilaga I del A Il punkt 5b i férordning (EG) nr 852/2004

5. Livsmedelsféretagare som producerar eller skérdar vaxtprodukter skall vidta
foljande adekvata atgarder nar sa ar lampligt:

b) Né&r det ar nddvandigt garantera hygieniska produktions-, transport- och lag-
ringsvillkor for vaxtprodukter samt se till att de &r rena.

Kontrollpunkt
Vid produktion, skord och paketering ska primarprodukterna hallas rena och han-
teras pa ett hygieniskt satt sa att risken for kontaminering minimeras.

Vagledning
Vid produktion, (odling, skord och paketering eller insamling av vilda produkter)
ska primarprodukterna hallas rena och hanteras under hygieniska forhallanden.

Finns rutiner for hygienisk produktion, fljs rutinerna och &r de andamalsenliga?
Sker hantering under produktion pa sadant satt att slutprodukt inte kontamineras?

Finns lampliga rutiner for hantering och forvaring av primérprodukter och for-
packningsmaterial under skord och paketering?
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Kontrollera att 14dor, containrar eller liknande som anvands for andra &ndamal an
livsmedel rengdrs fore anvandning till primérprodukter.

Kontrollera att rutin finns for lagring av forpackningsmaterial sa de inte kontami-
neras fran omgivningen. Kontrollera att forpackningsmaterial som anvénds vid
paketering i samband med skord eller i ett packeri hanteras och forvaras sa att
risken for kontaminering av produkten minimeras.

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. G6r en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgor om rutinerna sékerstéller att livsmedel inte férorenas
pa sadant satt att de blir eller kan bli halsofarliga eller otjanliga, eller att hante-
ringen pa annat satt strider mot livsmedelslagstiftningens krav.

Kommentar

Hanteringen under och efter skord bor vara sadan att produkterna inte fororenas
av utrustningen, av kemikalier, godselmedel, bekdmpningsmedel eller avfall eller
av den personal som hanterar produkterna. Vid bedémningen ska sérskild hédnsyn
tas till om hanteringen avser konsumtionsfardiga livsmedel, till exempel frukt, bar
eller gronsaker. Hansyn bor ocksa tas till vaderleksforhallandena vid skordetill-
fallet.

13.5 Personalhygien

Bestammelser

Bilaga | del A Il punkt 5b i férordning (EG) nr 852/2004

5. Livsmedelsféretagare som producerar eller skérdar vaxtprodukter skall vidta
foljande adekvata atgarder nar sa ar lampligt:

b) Nér det ar nddvandigt garantera hygieniska produktions-, transport- och lag-
ringsvillkor for véxtprodukter samt se till att de &r rena.

Kontrollpunkt
Foretagets rutiner for personalhygien sakerstéller att vaxtprodukter inte férorenas
under skord och eventuell paketering.

Vagledning
Kontrollera att det finns andamalsenliga rutiner for personalhygien och att perso-
nalen har k&nnedom om och foljer foretagets regler.

Rutiner for personal vid frukt- och gronsaksproduktion bor, beroende pa verk-
samhetens art, omfatta en eller flera av féljande punkter:

regler for handhygien,

regler om sar pa handerna, infektioner eller misstanke om smittorisk,
regler for anvandning av skyddsklader,

regler for anvandning av handskar om sadana anvands vid skord,

regler for forvaring och fortaring av mat och dryck,

regler for tobaksrokning, snusning och tuggummi,

LIVSMEDELSVERKET Vagledning om livsmedelskontroll i priméar- 39

Omréade livsmedelskontroll produktionen

Avdelning Support Faststalld: 2016-12-22 av chefen fér Avdelning
Support




o regler for besokare och entreprendrer, som utfor arbete i anslutning till pro-
duktionen.

Ar rutinerna anpassade till personal med olika arbetsuppgifter, t.ex. hantering av
primérprodukter, omvéxlande livsmedelshantering och annat arbete? Om beddms
vara adekvat, finns rutiner for extern personal (t.ex. entreprendrer) och bestkare
som vistas i lokaler dar livsmedel hanteras?

Finns tillgang till rena toaletter med goda handtvattmojligheter? Det bor finnas
rinnande vatten, helst bade varmt och kallt, tval och majlighet till hygienisk tork-
ning av hénderna. Anvands s.k. bajamajor ska dessa vara rena och vattnet ha en
tillfredsstallande kvalitet sa att det inte utgor en smittorisk vid handtvatt.

Omfattar hygienreglerna sarvard, om det bedoms vara relevant? Har personalen
synliga sar pa handerna som kan kontaminera produkterna? Saren bor vara tackta
pa lampligt satt, t.ex. av plaster och/eller handske, om det finns risk att mikroorg-
anismer Overfors till t.ex. atfardiga produkterna.

Rokning, snusning, tuggummi bor inte forekomma i samband med hantering av
livsmedel, men kan vara tillatet om det sker under hygieniska former och bero-
ende pa verksamhetens art. Medhavd mat och dryck bor fortaras pa separat, anvi-
sad plats.

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. G6r en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgor om rutinerna for personalhygien sékerstéller att livs-
medel inte fororenas pa sadant satt att de blir eller kan bli hélsofarliga eller otjan-
liga, eller att hanteringen pa annat satt strider mot livsmedelslagstiftningens krav.

Kommentar

Rutinerna for personalhygien bor ta hansyn till personalens arbetsuppgifter och
typ av produktion, till exempel spannmalsproduktion, frilandsproduktion, véaxt-
husproduktion eller paketering av frukt- och gronsaker och olika personalgrupper.
Beroende pa verksamhetens typ ar sérskilda arbetsklader eller arbetsskor inte all-
tid nédvéndigt, men kladerna bor vara rena och bytas regelbundet.

Foretagets egna bestammelser angaende anvandning och skotsel av handskar kan
variera beroende pa vilket livsmedel som produceras, till exempel jordgubbs-
plockning eller morotsskdrd. Om handskar anvénds bor de vara hela och rena och
bytas eller tvattas regelbundet. Handskar kan vara av engangstyp eller tvattbara
beroende pa verksamhetens art. Handskar ersatter inte god handhygien. Handerna
bor tvattas vid arbetets start, efter toalettbesok och i dvrigt vid behov vid hante-
ring av frukt och gronsaker som kan betraktas som konsumtionsfardiga.

Rutinerna kan vara skriftliga eller muntliga och pa olika sprak beroende pa verk-
samhetens omfattning, till exempel antal medarbetare, personalomséttning och
medarbetare som i huvudsak talar nagot annat sprak an svenska, och verksamhet-
ens art.
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Bestkare som vistas vid anlaggningen i samband med sjélvplock behdver inte
omfattas av foretagets hygienkrav, men kan gora det om foretaget bedomt att det
ar av betydelse for livsmedelsproduktionen.

13.6 Forpackningsmaterial

Bestammelser

Bilaga | del A Il punkt 5b i férordning (EG) nr 852/2004

5. Livsmedelsféretagare som producerar eller skérdar vaxtprodukter skall vidta
foljande adekvata atgarder nar sa ar lampligt:

b) Nér det ar nddvandigt garantera hygieniska produktions-, transport- och lag-
ringsvillkor for véxtprodukter samt se till att de &r rena.

Forordning (EG) 1935/2004 om material och produkter avsedda att komma i kon-
takt med livsmedel

Forordning (EU) nr 10/2011 om material och produkter av plast som &ar avsedda
att komma i kontakt med livsmedel

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2011:7) om material och produkter i av-
sedda att komma i kontakt med livsmedel

Planerade atgarder ska sdkerstélla att material som ska komma i kontakt med
livsmedel ar lampligt for detta.

Kontrollpunkt
Forpackningsmaterial som anvands for paketering av fardigférpackningar ska vara
lampliga att anvanda i kontakt med livsmedel.

Vagledning

Kontrollera att rutin finns for mottagningskontroll av forpackningsmaterial. Ruti-
nen kan t.ex. omfatta granskning av att transportdokument och att materialet 6ver-
ensstammer med foretagarens specifikation och med krav i lagstiftningen; att do-
kumenten dverensstammer med erhallen vara vad galler identitet, produkt, antal
kolli, vikt m.m., visuell fysisk kontroll av férpackningsmaterialet.

Ar forpackningsmaterialet 1ampligt att anvénda i kontakt med livsmedel?
Finns rutiner for korrigerande atgarder vid avvikelser?

Finns rutiner, foljs de och ar de &ndamalsenligt? Kontrollera att kraven i lagstift-
ningen uppfylls. Gor en sammantagen beddmning av iakttagelserna och avgdr om
rutinerna for mottagning sakerstaller forpackningsmaterialet inte medfor att slut-
produkten blir halsofarlig eller otjanlig eller pa annat satt strider mot livsmedels-
lagstiftningens krav, och att férpackningsmaterial inte utgér en kalla till kontami-
nering och att det &r lampligt att komma i kontakt med det aktuella livsmedlet.
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Kommentar
Exempel pa fardigférpackningar ar frukt eller grénsaker forpackade i nat, pasar,
plasttackta brickor, inplastade tradg och trag inneslutna i nt.

Féljande ar inte fardigforpackningar:

o styckeforpackade produkter t.ex. gurka i plastfilm, enskilda sallatshuvuden i en
plastpase, krukodlade orter i plaststrut eller

o Oppna detaljhandelsférpackningar t.ex. barnallar (6ppna papperstrag med t.ex.
jordgubbar), 6ppna trag (med t.ex. druvor eller persikor), produkter i en 6ppen
plastpase (t.ex. vindruvor)

13.7 Vattenkvalitet

Bestammelser

Bilaga I del A Il punkt 5¢ i férordning (EG) nr 852/2004

5. Livsmedelsféretagare som producerar eller skérdar vaxtprodukter skall vidta
foljande adekvata atgarder nar sa ar lampligt:

c) Anvénda dricksvatten, eller rent vatten, nér sa kravs for att forhindra kontami-
nering.

Kontrollpunkt

Vid produktion, skord och paketering av primarprodukter ska dricksvatten eller
rent vatten anvandas nar sa ar lampligt for att undvika att livsmedel kontamineras
eller blir ohalsosamma.

Vagledning

Kontrollera att rutiner finns for att sakerstélla att:

e rent vatten anvands for rengoring av lokaler, utrustning och material samt for
handtvétt,

e vattnet som anvénds vid bevattning inte &r eller misstanks vara férorenat av
sjukdomsframkallande mikroorganismer eller skadliga &mnen,

e bevattningsanlaggningen underhalls och rengors sa att livsmedel inte forore-
nas,

e vatten av dricksvattenkvalitet anvénds nér det behovs enligt foretagets egen
faroanalys eller nar det annars bedoms vara rimligt i forhallande till vilken
produkt som produceras och hanteringen av produkten fore, under och efter
skord.

Vilken typ av vattenkélla anvands? Anvénds kommunalt vatten, ytvatten, vatten
fran intilliggande sjoar eller vattendrag eller vatten fran egen, borrad, brunn? An-
vands samma vatten vid odling, tvatt av priméarprodukter och for rengéring av
lokaler och produktionsutrustning? Anvands olika vattenkallor under olika delar
av aret, t.ex. vid frilandsodling eller véaxthusodling av grénsaker. Anvands olika
vattenkvalitet under olika delar av véxtperioden? Har faroanalys gjorts for att
identifiera och kontrollera vattnets kvalitet? Anvands system for rening av vattnet,
t.ex. i en bevattningsanldggning? Anvands kemikalier i vattnet vid tvéatt av frukt
och gronsaker?
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Kontrollera att rutinerna foljs. Har prov tagits enligt foretagets provtagningsplan?
Finns analyssvar? Ar rengdringen av t.ex. bevattningsanlaggningen effektiv? Har
korrigerande atgarder vidtagits nar de mikrobiologiska kriterierna for dricksvatten
inte ar uppfyllda? (se dven punkt 13.14) Sékerstélls att inte fororenat bevattnings-
vatten anvénds och att rent vatten anvands nér det beddms som rimligt?

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gér en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgdr om rutinerna sakerstaller kvaliteten pa vattnet som
anvands, sa att livsmedel inte blir halsofarliga eller otjanliga eller pa annat satt
strider mot kraven i lagstiftningen.

Kommentar

Vattnet far inte innehalla mikroorganismer eller andra skadliga amnen i sddana
mangder sa att det direkt eller indirekt kan paverka halsokvaliteten pa livsmedel.
Foretagaren bor ha rutiner for att kontrollera och forebygga att vatten fororenas sa
att det kan utgdra en risk for att livsmedel kontamineras.

Foretagaren maste gora en faroanalys for att avgora vilka forebyggande atgérder
som behovs for att sakerstalla att vatten som anvands for rengoring eller bevatt-
ning inte utgdr en kontaminationsrisk. Branschriktlinjer kan vara till hjalp vid
faroanalysen och for att identifiera lampliga metoder for att kontrollera farorna.

Olika krav pa vattnets mikrobiologiska kvalitet kan vara rimligt att stélla beroende
pa vilken produkt odlingen avser, till exempel en &tfardig produkt som sallat eller
jordgubbar eller produkt som normalt tillagas, exempelvis potatis, och nér under
vaxtperioden bevattningen sker. | borjan av odlingsperioden kan det till exempel
vara rimligt att stélla en lagre mikrobiologisk kvalitet medan dricksvattenkvalitet
kan vara rimligt att stalla strax fore skord (exempelvis minst 48 timmar fore skord
for atfardiga produkter) och i samband med tvattning av frukt och grénsaker.
Vatten som anvands for tvatt av frukt och gronsaker bor hallas rent och bytas ut
regelbundet. Anvéndning av kemikalier i tvattvattnet bér undvikas.

Med dricksvattenkvalitet avses i detta sammanhang i forsta hand de mikrobiolo-
giska kriterierna enligt LIVSFS 2001:30.

13.8 Utbildning

Bestammelser

Bilaga I del A Il punkt 5d i férordning (EG) nr 852/2004

5. Livsmedelsféretagare som producerar eller skérdar vaxtprodukter skall vidta
foljande adekvata atgarder nar sa ar lampligt:

d) Livsmedelsforetagare ska se till att personal som hanterar livsmedel ar vid god
hélsa och far utbildning om halsorisker.
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Kontrollpunkt
Livsmedelsforetagare ska se till att personal som hanterar livsmedel &r vid god
hélsa och far utbildning om halsorisker.

Vagledning

Kontrollera att det finns rutiner for utbildning eller information av personal inklu-
sive tillfallig personal och sasongspersonal och att de f6ljs, ar andamalsenliga och
kanda for personalen. Utbildningen/informationen bor omfatta foretagets hygien-
regler, halsorisker och regler for hygienisk produktion.

Finns det sarskilda rutiner for nyanstalld personal eller sésongspersonal? Finns det
rutiner och/eller instruktioner for olika arbetsuppgifter som sékerstéller att perso-
nal som hanterar primarprodukter, sérskilt atfardiga livsmedel, ar tillrackligt in-
struerade for att forhindra halsofara? Ar utbildningen/informationen relevant for
den verksamhet som bedrivs och ar den, vid behov, anpassad efter varje enskild
persons arbetsuppgifter?

Foljs rutinerna? Har varje person fatt information eller utbildning? Har personalen
tillrackliga kunskaper om halsorisker i forhallande till sina arbetsuppgifter? Ar
personalen medveten om de rutiner/instruktioner foretaget har inréttat for att upp-
fylla krav i livsmedelslagstiftningen? Gor ett stickprov genom att intervjua nagon
eller nagra i personalen om vad som galler inom arbetsomradet (géller framst f6-
retag med flera anstallda).

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgor om foretagets rutiner for dvervakning, information
och utbildning sakerstéller att livsmedel inte blir halsofarliga eller otjanliga eller
pa annat satt strider mot kraven i lagstiftningen.

Kommentar

Personal som hanterar livsmedel ska vara vid god hélsa och informera arbetsled-
ningen om sjukdom eller annat som intraffat som gor att den anstéllde ar olamplig
for att hantera livsmedel.

Personalen ska ha kunskap om foretagets hygienregler och om betydelsen av per-
sonalhygien och om halsorisker. Behovet av att dokumentera genomférd utbild-
ning/information beror pa foretagets storlek och antalet sysselsatta i verksamhet-
en, men utgor inget krav for sma foretag. Alla som ar sysselsatta i verksamheten
ska daremot ha kunskaper om hélsorisker som &r av betydelse for verksamheten.
Vid behov bor utbildningen eller informationen ges pa olika sprak.
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13.9 Skadedjursbekampning

Bestammelser

Bilaga I del A Il punkt 5e i férordning (EG) nr 852/2004

5. Livsmedelsféretagare som producerar eller skérdar vaxtprodukter skall vidta
foljande adekvata atgarder nar sa ar lampligt:

e) Sa langt mojligt forhindra att djur och skadedjur orsakar kontaminering.

Bilaga | del A Il punkt 9b i férordning (EG) nr 852/2004

9. Livsmedelsforetagare som producerar eller skérdar vaxtprodukter skall sarskilt
fora journal dver

b) all forekomst av skadedjur eller sjukdomar som kan paverka sékerheten hos
produkter av vegetabiliskt ursprung.

Kontrollpunkt

Vid produktion, skord och paketering av primérprodukter ska hanteringen vara
sadan att risken for att djur eller skadedjur orsakar kontaminering sa langt det ar
mojligt forhindras.

Vagledning

Kontrollera att rutin finns for évervakning och bekdmpning av skadedjur och att
lampliga atgarder gors for att minimera risken for att livsmedel fororenas av ska-
dedjur.

Kontrollera:

o forebyggande atgarder for att rattor, moss, faglar eller andra djur inte lockas till
anlaggningen,

o eventuellt skadedjursavtal,

o effektiviteten av bek&mpningen vid forekomst av skadedjur.

Genomfors forebyggande atgarder sa lang mojligt for att forhindra att djur eller
skadedjur orsakar kontaminering? Ar lokalerna utformade och i sddant skick att
smagnagare, faglar och andra skadedjur sa lang som majligt hindras att komma in
(jfr punkt 13.2)? Ar lokalerna, t.ex. lagerlokaler eller packeri, anpassade for att
mojliggora effektiv skadedjurskontroll? Ar utomhusmiljon runt anlaggningens
byggnader anpassad for att forhindra férekomst av skadedjur?

Finns synlig forekomst av skadedjur eller skadeinsekter eller spar av dessa?
Vidtas korrigerande atgarder vid skadedjursproblem? Ar atgarderna effektiva?

Finns dokumentation fran utford skadedjursbekampning?

Dokumentationen ska omfatta:

e tid och plats for bekampningen,

¢ bek&mpningsmedel som anvants och eventuell karenstid, orsak till bekdamp-
ningen,

e vem som utforde bekampningen?
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Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgor om rutinerna for skadedjursbekampning sakerstéller
att livsmedel inte fororenas pa sadant satt att de blir halsofarliga eller otjanliga,
eller pa annat séatt strider mot livsmedelslagstiftningens krav.

Kommentar

Overvakning och bekdmpning av skadedjur kan utforas av producenten sjalv, av
en skadedjursfirma eller nagon annan som producenten anlitar. Kontrollera even-
tuellt skadedjursprogram eller kontrakt med skadedjursfirma, kontraktets omfatt-
ning, resultat, trender, rekommenderade atgarder och genomféra atgarder. Kon-
traktet kan antingen omfatta regelbunden évervakning och bekampning eller end-
ast avhjalpande bekampning vid skadedjursangrepp. Lamnar skadedjursbolaget
dokumentation 6ver utférda atgarder, t.ex. utplacering av betesstationer, bor pro-
ducenten begara att fa det. Det ar inget krav att det finns ritningar 6ver placering-
en av bekampningsmedel eller fallor men placeringen bor framgar pa lampligt satt
av dokumentationen.

Bekampningsmedel ska placeras ut och hanteras pa ett sadant sétt att risken for
kontaminering av livsmedel minimeras, jamfor 13.10. Gift och bekdmpningsme-
del far normalt inte anvandas inomhus, t.ex. i packerier eller i vaxthus, utan dar
ska istéllet indikatorer anvéndas. Undantag galler vid tillfallig och planlagd, kon-
trollerad, sanering som genomfors pa grund av redan pavisade problem med ska-
dedjur.

Markomradet runt produktionslokaler bor hallas fritt fran produktrester och ovrigt
avfall. Avfall bor hanteras sa att eventuella skadedjur och skadeinsekter inte far
tillgang till det. Gras och annan véxtlighet runt anlaggningens byggnader bor an-
sas sa att det inte erbjuder skydd &t skadedjur.

Beroende pa verksamhetens art och omfattning bor portar, dérrar och fonster hal-
las stangda, t.ex. i véaxthus eller packerier, om det behdvs for att sékerstélla att
livsmedels inte ska fororenas av djur eller skadedjur.

13.10 Hantering och forvaring av farliga amnen (tvarvillkor -
Lvéxt 1)

Bestammelser

Bilaga I del A Il punkt 5f i forordning (EG) nr 852/2004

5. Livsmedelsféretagare som producerar eller skérdar vaxtprodukter skall vidta
foljande adekvata atgarder nar sa ar lampligt:

f) Lagra och hantera avfall och farliga &mnen sa att kontaminering forhindras.

Kontrollpunkt
Farliga amnen ska forvaras och hanteras sa att kontaminering (férorening) av
livsmedel forhindras.

Denna punkt utgor tvarvillkor och ingar aven i Jordbruksverkets Kontrollinstrukt-
ion for tvarvillkorskontroll.
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Vagledning/Instruktion

Kontrollera att rutiner finns for hantering och forvaring av farliga @mnen. Till ex-
empel betat utsédde, gddselmedel, rengéringsmedel, diesel, bensin, smorjmedel
och olika typer av bekampningsmedel, som vaxtskyddsmedel och biocider for till
exempel skadedjursbekampning.

Kontrollera att rutinerna féljs och ar andamalsenliga. Hanteras och forvarar farliga
amnen sa att produkterna inte fororenas under odling, hantering, lagring eller
transport?

Vid tvarvillkorskontroll, gér en beddmning av avvikelsens allvar, omfattning och
varaktighet enligt Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for tvarvillkorskontroll.

Kontrollera att farliga &@mnen

e forvaras och hanteras atskilt fran livsmedel (till exempel spannmal, potatis,
frukt och gronsaker),

e inte hanteras pa ett sadant satt att livsmedel kan fororenas eller har férorenats
eller att livsmedelssakerheten riskeras under odling, skord eller transport.

e i Ovrigt hanteras pa sadant sétt att livsmedelssakerheten inte riskeras.

Gor en sammantagen bedémning av iakttagelserna och avgor om rutinerna for
hantering och férvaring av farliga &mnen skyddar produkterna fran kontaminering
eller att produkterna inte fororenas pa sadant satt att de blir halsofarliga eller
otjanliga, eller pa annat sétt strider mot livsmedelslagstiftningens krav.

Kommentar

Farliga &mnen bor forvaras i separat, avgransat utrymme. Kemikalier, rengo-
ringsmedel, bek&mpningsmedel etc. bor i forsta hand forvaras i originalforpack-
ningar. Flaskor, burkar, dunkar ska vara tydligt mérkta sa att det framgar vad de
innehaller och om innehallet ar giftigt, fratande, explosivt etc.

Kontaminering av livsmedel kan uppsta till exempel vid spill av kemikalier eller
vid bristfallig rengdring av maskiner, utrustning och fordon som anvands bade till
livsmedel och farliga amnen. Olamplig hantering vid pafylining eller rengéring av
bekdampningsmedelssprutan kan till exempel ocksa vara en kélla till kontamine-
ring. Farliga &amnen maste hanteras pa ett sadant satt att risken for kontaminering
av livsmedel minimeras. Det ska finnas lampliga rutiner for att upptdcka och ta
hand om livsmedel som fororenats till exempel genom lackage eller spill av kyl-
medium, rengdringsmedel eller andra kemikalier. Livsmedlen far inte fororenas pa
sadant satt att de kan utgora en halsofara for konsumenten.

Rutinerna for férvaring och hantering av farliga &mnen kan vara skriftiga eller
muntliga beroende pa verksamhetens omfattning och komplexitet.
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13.11 Hantering och forvaring av avfall (Tvarvillkor - Lvaxt 2)

Bestammelser

Bilaga I del A Il punkt 5f i forordning (EG) nr 852/2004

5. Livsmedelsféretagare som producerar eller skérdar vaxtprodukter skall vidta
foljande adekvata atgarder nar sa ar lampligt:

f) Lagra och hantera avfall och farliga &mnen sa att kontaminering forhindras.

Kontrollpunkt
Avfall ska forvaras och hanteras sa att kontaminering av livsmedel forhindras.

Denna punkt utgor tvarvillkor och ingar aven i Jordbruksverkets Kontrollinstrukt-
ion for tvarvillkorskontroll.

Vagledning/Instruktion
Kontrollera att det finns rutiner for hur avfall ska forvaras, hanteras och transport-
eras bort.

Kontrollera rutinerna foljs och att:

o inget avfall (till exempel forbrukade forpackningar, produktrester, matrester,
doda djur, spillolja, glas etc.) forvaras intill livsmedel (till exempel spannmal,
potatis, etc.),

e inget avfall hanteras pa ett sadant satt att livsmedelssakerheten riskeras,

e karl och utrymmen for forvaring av avfall halls rena,

o avfall inte forvaras pa ett sadant satt att djur, skadedjur eller skadeinsekter
lockas till platsen.

Kontrollera att kravet uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgér om rutinerna for avfallshantering sakerstéller att livs-
medel inte blir hélsofarliga eller otjanliga, eller pa annat sétt strider mot livsme-
delslagstiftningens krav. Vid avvikelse gor en beddmning av avvikelsens allvar,
omfattning och varaktighet enligt avsnitt 11 Tvarvillkor.

Kommentar

Titta pa gardens avfallshantering, inklusive omhéndertagande av doda skadedjur
(rattor, moss etc.). Kontaminering av livsmedel kan uppsta till exempel vid brist-
fallig hantering av krossat glas och lysror, bortforsling av avfall, tomning av sop-
tunnor, rengdring av utrustning och redskap, av maskiner och transportutrustning
som anvands bade for avfall och for livsmedel. Tomma séckar, forpacknings-
material eller spill av till exempel produktrester eller spannmal vid en spannmals-
ficka ar avfall som kan locka till sig skadedjur och pa sa satt orsaka kontaminering
av livsmedel. Avfall, till exempel produktrester, bor forvaras i behallare som gar
att stanga. Behallare och forvaringsutrymmen for avfall, till exempel soprum, bor
rengoras regelbundet. Rutiner for hantering, forvaring och bortforsling av avfall
kan vara skriftliga eller muntliga beroende pa verksamhetens omfattning och
komplexitet.
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13.12 Vaxtskyddsmedel och biocider (Tvarvillkor - Lvéxt 3)

Bestammelser

Bilaga I del A Il punkt 5h i férordning (EG) nr 852/2004

5. Livsmedelsféretagare som producerar eller skérdar vaxtprodukter skall vidta
foljande adekvata atgarder nar sa ar lampligt:

h) Anvanda vaxtskyddsmedel och biocider pa ett korrekt sétt, enligt kraven i till-
lamplig lagstiftning.

Kontrollpunkt
Véxtskyddsmedel och biocider ska anvéandas pa ett korrekt satt, enligt kraven i
relevant lagstiftning.

Denna punkt utgor tvarvillkor och ingar aven i Jordbruksverkets Kontrollinstrukt-
ion for tvarvillkorskontroll.

Vagledning/Instruktion

Kontrollera att det finns rutiner for anvandning av vaxtskyddsmedel och biocider i
vaxtodlingen eller vid lagring av vaxtprodukter.

Kontroller att det finns rutiner for att faststalla forsta skérdedatum i forhallande
till preparatets karenstid.

Kontrollera att rutinerna féljs och att:

o de preparat som anvands i vaxtodlingen eller som anvénds vid lagring av skor-
dade och insamlade produkter &r godkénda i Sverige, anvénds for ratt groda,
for ratt andamal och enligt markningen pa etiketten,

o tillaten tidpunkt for bekampningen och eventuell karenstid respekteras,

sa att livsmedelsforetagaren sakerstaller att kraven pa sakra livsmedel uppfylls.

Kontrollen omfattar bade konventionell odling och ekologisk odling och kemiska
och biologiska bek&mpningsmedel. Kontrollen omfattar &ven biocider, t ex
svamp- och insektsmedel, som anvénds for att forhindra angrepp av véaxtskadego-
rare och biocider som anvands i férvaringsutrymmen for livsmedel.

Enligt p 4 och p 5, 10 § livsmedelslagen (2006:804) far livsmedel som innehaller
forbjudna amnen eller &mnen som inte har godkénts inte slappas ut pa marknaden.
Livsmedel som innehaller &mnen i en halt som 6verskrider de gransvarden som
faststallts i lagstiftningen far inte heller slappas ut.

Nér vaxtskyddsmedel anvands ska anvisningarna enligt produktmarkningen om
dosering, tidpunkt for spridning, eventuell karenstid fore skord, att bekampnings-
medlet anvands vid ratt tidpunkt i forhallande till planerad skord m.m. féljas. Pa
sa satt minimeras risken for att primarprodukten innehaller otillatna &mnen eller
otillatna halter av bekampningsmedelsrester.

Uppfylls kraven i verksamheten? Gor en sammantagen bedémning av iakttagel-
serna och avgdér om rutinerna for anvandning av véxtskyddsmedel sakerstéller att
vaxtprodukter inte innehaller otillatna preparat eller halter dver géllande gréans-
varde eller pa annat sétt strider mot livsmedelslagstiftningens krav.
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Vid tvarvillkorskontroll, gor en beddmning av avvikelsens allvar, omfattning och
varaktighet enligt Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for tvarvillkorskontroll.

Kommentar

Bestammelsen i livsmedelslagstiftningen handlar om att véxtskyddsmedel och
biocider ska anvéndas enligt bestammelserna i "tillamplig lagstiftning”. " Tillamp-
lig lagstiftning” ar bland annat férordningen om biocidprodukter (EU) nr
528/2012, artikel 55 i férordning (EG) nr 1107/2009 om utsl&dppande av vaxt-
skyddsmedel, férordning (2014:425) om bekd&mpningsmedel och Kemikaliein-
spektionens foreskrifter (KIFS 2008:3) om bekampningsmedel. Mer information
om bek&mpningsmedel finns i Keml:s bek&mpningsmedelsregister, www.kemi,se.

13.13Vaxtskyddsmedel och biocider - dokumentat-
ion/journalforing (Tvarvillkor — Lvéxt 4)

Bestammelser

Bilaga I del A Il punkt 7 i forordning (EG) nr 852/2004

Livsmedelsforetagare skall pa lampligt satt och under lamplig tid, som &r avpas-
sad for livsmedelsforetagets art och storlek, fora och bevara journaler med uppgif-
ter om de atgarder som vidtagits for att kontrollera faror. Livsmedelsforetagaren
skall pa begéran halla relevanta uppgifter i dessa journaler tillgangliga for den
behériga myndigheten och mottagande livsmedelsféretagare.

Bilaga I del A Il punkt 9a i férordning (EG) nr 852/2004 (tvarvillkor)

9. Livsmedelsforetagare som producerar eller skordar véxtprodukter skall sarskilt
fora journal dver

a) all anvéndning av vaxtskyddsmedel och biocider

Kontrollpunkt
All anvandning av vaxtskyddsmedel och biocider ska dokumenteras.

Denna punkt utgor tvarvillkor och ingar aven i Jordbruksverkets Kontrollinstrukt-
ion for tvarvillkorskontroll.

Vagledning/Instruktion
Kontrollera att det finns rutiner fér dokumentation av all anvandning av vaxt-
skyddsmedel och biocider.

Kontrollera att:
¢ all anvandning av kemiska och biologiska vaxtskyddsmedel som anvands i
verksamheten dokumenteras.
o dokumentationen innehaller uppgifter om
O typ av preparat och anvand dos
o datum for anvandningen
o vilken groda det gallde

0 Vvéxtplats
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o karenstid (om det anges pa etiketten)
0 skordedatum (anges vid skord, om preparatet har karenstid)
o vem som utférde bekdmpningen.

o eventuell anvandning av biocider for bek&mpning av skadedjur (medel for be-
kdmpning av rattor och moss, fagelbekampningsmedel, medel mot mollusker,
maskar och andra ryggradslosa djur, insekticider, mygg- och flugavskrackande
medel etc.) ar dokumenterad (preparat, plats, datum och vem som utfort be-
kampningen).

Kontrollera att all dokumentation som kravs finns. Kontrollera att karenstiden (om
sadan finns for preparatet) har respekterats genom att jamfora karenstiden med
datumet for ndr den forsta skorden har skett.

Uppfylls kraven i verksamheten? Gor en sammantagen bedémning av iakttagel-
serna och avgdér om rutinerna for dokumentation av anvandning av véxtskydds-
medel och biocider uppfyller livsmedelslagstiftningens krav.

Vid tvarvillkorskontroll, gor en beddmning av avvikelsens allvar, omfattning och
varaktighet enligt Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for tvarvillkorskontroll.

Kommentar

Anviander foretaget inte nagra bekampningsmedel alls finns inte heller nagra krav
pa dokumentation och kravet ar da ”Ej Aktuellt”. Notera samtidigt i kontrollrap-
porten att foretaget uppger att man inte anvander nagra vaxtskyddsmedel eller
biocider.

Syftet med dokumentationen &r att foretagaren ska kunna visa att man har kontroll
pa sin produktion och att man minimerar risken for att livsmedlen ska innehalla
otillatna amnen eller att faststallda gransvarden for bekampningsmedelsrester
overskrids. Detta ar ocksa viktigt ur sparbarhetssynpunkt och fér konsumentfor-
troendet.

Titta pa den senaste sasongens sprutjournal eller pa kopior fran den som utfort
bekdmpningen samt pa dokumentation av skadedjursbekampning. Den som utfor
bekampningen sjalv ska uppratta dokumentation som innehaller all nédvandig
information enligt ovan. Dokumentationen ska finnas pa garden eller vara lattill-
ganglig pa myndigheternas begaran. Den som anlitar till exempel en granne, ma-
skinstation eller skadedjurshekampningsforetag maste ocksa se till att alla rele-
vanta uppgifter ar dokumenterade, t ex genom att fa kopior fran den som utforde
bekdmpningen. Dokumentationen ska vara kompletterad med forsta faktiska skor-
dedatum.

Med karenstid menas den tid som minst maste flyta mellan en behandling och
skord. Om utvecklingstiden ar lang skrivs ofta en sista anvandningstidpunkt. |
preparatens dokumentation eller pa etiketter star det ofta "sista behandlingstid-
punkt” och uttrycks som ett utvecklingsstadium pa grodan (t.ex. DC 65, full
blom). Nér en sista tillaten anvandningstid anges kan det vara fler orsaker an bara
karenstid, till exempel att resthaltsstudier inte stracker sig langer eller att studier
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har visat att skordenedsattande skador sker pa grodan efter ett visst utvecklings-
stadium.

Sista behandlingstidpunkt ska inte forvéxlas med karenstiden som anger restrikt-
ioner for tidpunkten mellan behandling och skord (t.ex. 14/35, behandling far inte
ske senare an 14 dagar fore skord av farska bonor med skida, 35 dagar fore skord
av torkade bonor). Ibland kan det vara svart att utlasa av etiketten om det finns en
karenstid eller en sista behandlingstidpunkt. Manga preparat har ingen karenstid
varfor informationen inte heller finns pa etiketten eller i preparatets dokumentat-
ion och inte heller i foretagarens journalféring.

Exempel pa utformning av en sprutjournal som uppfyller kraven i lagstiftningen
finns pa Sakert vaxtskydds® webbplats. www.sakertvaxtskydd.nu.

13.14 Provtagning, analyser och rapporter (Tvarvillkor — Lvéxt 5)

Bestammelser

Bilaga I del A Il punkt 5g i férordning (EG) nr 852/2004

5. Livsmedelsféretagare som producerar eller skérdar vaxtprodukter skall vidta
foljande adekvata atgarder nar sa ar lampligt:

g) Beakta resultaten av alla relevanta analyser som utfors pa prover fran véxter
eller andra prover av betydelse fér manniskors hélsa.

Bilaga I del A Il punkt 6 i forordning (EG) nr 852/2004
Livsmedelsforetagarna skall vidta lampliga avhjalpande atgarder nar de informe-
ras om problem som har uppmérksammats vid offentliga kontroller.

Bilaga I del A Il punkt 9c i férordning (EG) nr 852/2004 (tvarvillkor)

9. Livsmedelsforetagare som producerar eller skordar véxtprodukter skall sarskilt
fora journal dver

c) resultaten av alla relevanta analyser som utfors pa prover fran vaxter eller andra
prover av betydelse for manniskors halsa.

Kontrollpunkt

Livsmedelsforetagare ska dokumentera och ta hansyn till resultaten fran alla rele-
vanta analyser som utfors pa prover fran vaxter eller andra prover av betydelse for
manniskors halsa.

Bestammelserna om dokumentation av analysresultat utgor tvarvillkor och ingar i
Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for tvarvillkorskontroll.

8 Sakert vaxtskydd ar ett samarbetsprojekt mellan LRF, Jordbruksverket, Naturvéardsverket, Lant-
mannen, Kemikalieinspektionen och Svenskt Véxtskydd.
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Vagledning/Instruktion
Kontrollera vilka rutiner som finns for provtagning och analys och hantering av
analysresultat som finns i verksamheten.

Kontrollera eventuella uppgifter om provtagning och analysresultat pa vaxtpro-
dukter eller fran produktionsplatsen till exempel vattenhalt, vattenanalys, resultat
fran offentlig provtagning, fran kvarn, grossist etc. och att dessa ar dokumenterade
pa systematiskt satt. (Utgor tvarvillkor)

Kontrollera att analysresultaten beaktas och att adekvata korrigerande eller fore-
byggande atgarder genomfors i produktionen. Omhandertas t.ex. primarprodukter
som misstanks eller bedoms vara halsofarliga eller otjanliga, eller pa annat satt
strider mot livsmedelslagstiftningens krav sa att de inte slapps ut pa marknaden?

Kontrollera att kravet uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgér om livsmedelsforetagarens rutiner fér hantering och

dokumentation av analysresultat som ar av betydelse for manniskors halsa ar till-
réckliga.

Vid tvarvillkorskontroll, gér en beddmning av avvikelsens allvar, omfattning och
varaktighet enligt Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for tvarvillkorskontroll.

Kommentar

Titta pa journalforing och annan dokumentation éver provtagning och analysre-
sultat, sarskilt senaste vaxtsasongen. Genomforda atgarder kan vara skriftliga eller
muntlig beroende pa verksamhetens omfattning och art.

Foretagets egna rutiner for provtagning och analys kan innehalla riktlinjer for kor-
rigerande och forebyggande atgarder samt krav pa dokumentation. Rutinerna kan
utga fran till exempel branschriktlinjer.

Lagstiftningen innehaller inga specifika bestammelser om krav pa provtagning
och analyser i samband med vaxtodling eller insamling av vilda vaxter daremot
kan analyser anda behdva goras for att foretagaren ska kunna kontrollera olika
faror i sin verksamhet, till exempel vattenhaltsanalys i spannmal, analys av tung-
metaller vid markkartering eller analys av vattnets mikrobiologiska kvalitet vid
bevattning eller tvatt av frukt och gronsaker. Om foretagets faroanalys visar att
provtagning och analyser inte ar nddvandigt behdver dokumentation inte heller
finnas, det vill saga om analyser inte utforts behdver inte heller nagon doku-
mentation finnas. L&nsstyrelsen kan daremot gora en annan beddémning av risker-
na, de forebyggande atgarder som foretaget gor och av behovet av verifierande
provtagning och analyser.

Exempel pa gransvarden som inte far dverskridas ar mykotoxiner (mogelgifter) i
spannmal, tungmetaller, nitrater i sallat och spenat, glykoalkaloider i potatis, patu-
lin i frukt och bér, Cesium-137 i spannmal, frukt m m. Bestammelser om grans-
varden for dessa och andra fraimmande &mnen finns i férordning (EG) nr
1881/2006 om faststallande av gransvarden for vissa frammande dmnen och i
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Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2012:3) om frammande &mnen i livsme-
del.

Om provtagningar och analyser inte gors maste foretagaren kunna forklara hur
faror kontrolleras genom férebyggande atgérder sa att gransvardena inte Gver-
skrids eller kunna uppvisa analysresultat fran prover som en forsta mottagare ta-
git, till exempel prover fran en silo- eller kvarnanlaggning. Lansstyrelsens maste
beddma om detta ar tillrackligt eller om verifierande provtagning behovs for att
visa att livsmedlen ar sékra och foretaget lever upp till lagstiftningens krav.

Vid behov kan lansstyrelsen géra egen verifierande provtagning for att folja upp
foretagets rutiner eller vid misstanke om brister.

Tas hansyn till resultaten: Nér analysresultat finns maste foretagaren bedéma om
resultatet avviker fran det normala, om det innebér eller kan innebéra att livsmed-
len inte uppfyller de gransvardena i lagstiftningen eller pa annat sétt kan vara
otjanliga eller icke-sakra och vilka atgarder som foretaget ska vidta/genomfora i
sa fall.

Dokumentation: Analysresultat ska bevaras pa ett systematiskt satt s att de gar att
hitta. Dokumentationen ska sparas under rimlig tid sa att kraven pa sparbarhet ar
uppfyllda. De nationella branschriktlinjerna innehaller ofta uppgifter om hur lange
branscherna sjélva rekommenderar att en viss typ av dokumentation sparas.
Generellt sett bor dokumenten sparas lika lange som évriga uppgifter som behdvs
for att uppfylla kraven pa sparbarhet.

13.15 Information

Bestammelser

Artikel 8 och 16 i férordning (EG) nr 178/2002

Konsumenterna far inte vilseledas genom det sétt pa vilket livsmedel marks,
marknadsfors eller presenteras

Forordning (EU) nr 1169/2011 om tillhandahallande av livsmedelsinformation
till konsumenterna

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2014:4) om livsmedelsinformation

Kontrollpunkt
Konsumenten ska inte vilseleds genom det satt pa vilket livsmedlen marks och
presenteras.
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Vagledning
Kontrollera att en &ndamalsenlig rutin finns for att sékerstalla redligheten och kor-
rekt markning och att rutinen foljs.

Vem ansvarar for att méarkningen ar korrekt? VVad gors med inaktuella etiketter?
Anvands frivilliga symboler, till exempel IP Sigill och KRAV, pa korrekt satt?

Kontrollera att relevanta uppgifter finns pa férpackningar och/eller foljesedlar. Ar
primérprodukterna korrekt mérkta? Kan produktens méarkning eller presentation
uppfattas som vilseledande fér konsumenten?

Kontrollera att kraven uppfylls. Gor en sammantagen bedémning av iakttagelser-
na och avgdr om foretagarens rutiner sakerstaller att konsumenter, andra foretag,
eller andra mottagare av varorna inte blir vilseledda.

Kommentar

Primarprodukter som satts pa marknaden ska folja de generella markningsbe-
stdmmelserna enligt Livsmedelsverkets foreskrifter (2004:27) om markning och
presentation av livsmedel och Livsmedelsverkets vagledning om mérkning och
presentation av livsmedel samt relevanta handelsnormer.

Kraven pa markning av frukt och gronsaker och kvalitetsnormer finns samlade i
en folder som tagits fram av Jordbruksverket i samarbete med Livsmedelsverket. |
foldern fortydligas och forklaras vilka krav som finns pa markning och presentat-
ion av

hel frukt och gronsaker i 16svikt

styckeforpackningar (exempelvis en gurka i krympfilm)

oppna detaljhandelsforpackningar (exempelvis jordgubbar i 6ppet trag)
fardigforpackningar.

Inspektorer vid Jordbruksverket ansvara for kontrollen av kvalitetsnormerna i alla
handelsled, dvs. hos odlare, grossister och butiker. Lansstyrelsen ansvarar for
livsmedelskontrollen i priméarproduktionen, dvs. hos odlare, och kontrollerar att
fardigforpackningar med hela frukter och gronsaker mérks i enlighet med kraven i
markningsforeskrifterna i samband med produktionen.

For ytterligare information om mérkning av frukt och grénsaker se broschyren
"Kvalitetsnormer for frukt och gronsaker” pa www.jordbruksverket.se.

13.16 Sparbarhet (Tvarvillkor — LVaxt 6, 7 och 8)

Bestammelser

Artikel 18 och 19 i férordning (EG) nr 178/2002 och Kommissionens végledning
till EG-forordning nr 178/2002 - Riktlinjer for tillampningen av artiklarna 11, 12,
16, 17, 18, 19 och 20 i férordning (EG) nr 178/2002.
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Kontrollpunkt
Kontrollpunkten bestar av tre delar som ror sparbarhet och aterkallande:

a) dokumentation, information och tillbakadragande (artikel 18, 19),
b) hur dokumentationens sparas och forvaras (artikel 18) och

c) att produkterna & markta och atfoljs av sddan information att de gar att
identifiera (artikel 18).

Kraven bidrar tillsammans till att underlatta och sakerstalla att foretagaren snabbt
kan ge information om hélsofarliga eller otjanliga produkter, stoppa vidare for-
saljning och vid behov aterkalla produkterna fran marknaden.

Dessa punkter utgor tvarvillkor och omfattas aven av Jordbruksverkets Kontroll-
instruktion for tvarvillkorskontroll.

Kontrollpunkt a) Livsmedelsforetagaren ska ha dokumentation som visar fran
vem och till vem utsade/fron till atfardiga primarprodukter smaplantor av primér-
produkter och priméarprodukter har levererats. Dokumentationen ska &ven inne-
halla information om vilken produkt det &r, nar produkten levererades och hur
mycket det var. Varorna ska vara markta pa ett sadant satt att de gar att identifiera
och sparbarheten kan sékerstallas.

Livsmedel som inte uppfyller lagstiftningens krav ska kunna dras tillbaka fran
marknaden.

Denna punkt utgor tvarvillkor och ingar aven i Jordbruksverkets Kontrollinstrukt-
ion for tvarvillkorskontroll (LVaxt 6).

Vagledning/Instruktion

Kontrollera att det finns rutiner for sparbarhet av inkommande varor och utgaende
produkter och att rutinerna foljs. Foretaget ska kunna informera myndigheterna
och andra féretag om vilka som har tagit emot en vara och till vem produkter har
levererats sa att produkterna vid behov kan stoppas fran vidare forséljning eller
anvandning eller aterkallas. Konsumenterna ska kunna informeras om en produkt
ar otjdnlig och om den missténks vara eller ar icke saker.

Foretagets rutiner ska sakerstalla att dokumentationen &r lattatkomlig och sparas
tillrackligt lange och att produkterna gar att identifiera sa att de kan sparas, hind-
ras fran att anvandas eller levereras vidare i livsmedelskedjan. Vid behov ska pro-
dukterna kunna aterkallas.

Kontrollera att:

e rutinen (dokumentationen) omfattar samtliga inkopta fréer och plantor for
produktion av &atfardiga primarprodukter

e rutinerna (dokumentationen) omfattaralla utgdende produkter samt fréer och
plantor for odling av &tfardiga primarprodukter,

¢ alla leverantdrer och kunder (undantaget konsumenter) kan identifieras,
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e uppgifterna sparas i rimlig tid hos livsmedelsforetagaren i forhallande till de
primérprodukter/livsmedel som produceras (jfr Kommissionens riktlinjer till
artikel 18 i forordning (EG) nr 178/2002)

Dokumentationen ska innehalla uppgifter om:

e leverantrens namn och adress, vad som har tagits emot (typ produkt och
identifikationsmarkning) samt hur mycket som levererats/tagits emot och nér.

e kundens namn och adress, vad som har levererats (typ av produkt och identifi-
kationsmarkning), hur mycket som levererats och néar (transaktions- eller leve-
ransdatum).

Uppgifterna som behdvs for att uppfylla kraven pa sparbarhet kan finnas i leve-
rantorsregister, pa foljesedlar, transportsedlar och kvitton samt i kundregister, pa
transportsedlar, leveranssedlar och fakturor.

Kontrollera att rutinerna fljs och &r andamalsenliga och att all nédvandig inform-
ation finns.

Kan felaktiga produkter aterkallas vid behov?

Kontrollera att kraven i lagstiftningen uppfylls for verksamheten. Gér en samman-
tagen bedémning av iakttagelserna och avgdr om rutinerna sakerstaller att produk-
ter kan sparas.

Vid tvarvillkorskontroll, gor en beddmning av avvikelsens allvar, omfattning och
varaktighet enligt Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for tvarvillkorskontroll.

Kommentar

Reglerna om sparbarhet galler allt som ingar eller som kan férvéntas inga i livs-
medelskedjan. Reglerna géller &ven den som har gett bort en vara kostnadsfritt.
Reglerna géller "ett steg bakat” och ett steg framat”. Leverantdren behover inte
vara en livsmedelsforetagare utan kan vara en privatperson, reglerna om sparbar-
het géller anda for den som ar livsmedelsforetagare och tar emot varorna.

Utsade/fron och plantor for produktion av atfardiga primarprodukter som levere-
rats till producenten och styckeférpackningar och partier av primérprodukter som
producenten i sin tur levererar ska vara markta eller atféljas av sadan information
att de gar att identifiera. For att det ska finnas ett fungerande system for sparbar-
het maste varornas fysiska flode kunna féljas och viss minimidokumentation
maste finnas. Det racker alltsa inte att muntligen kunna uppge fran vem en vara
kommer eller till vem den har levererats.

Det &r inte primarproducentens ansvar att inkomna utsaden/fron eller plantor &r
markta eller pa annat sétt enkelt och entydigt gar att identifiera daremot ska pri-
marproducenten se till att den information som denne far sparas och bevaras sa att
varorna gar att spara. Om information saknas som gor att produkterna inte kan
identifieras, och det forsvarar sparbarheten, har daremot primarproducenten ett
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eget ansvar for att marka varorna sa att de kan identifieras, t ex om samma sorts
vara kops in fran flera olika leverantorer.

Med &tfardiga livsmedel menas primarprodukter som é&ts raa utan att nagon tillag-
ning t.ex. sallat, morétter, groddar, krukodlade 6rter eller jordgubbar. Utséde for
t.ex. spannmalsproduktion eller potatis och plantor av barbuskar eller frukttrad
omfattas inte.

Livsmedelsforetagare ar enligt artikel 19 i forordning (EG) nr 178/2002 skyldiga
att dra tillbaka ett livsmedel fran marknaden om det inte uppfyller kraven pa livs-
medelsékerhet och att informera de behériga myndigheterna om detta samt vid
behov informera konsumenter. Livsmedelsforetagare ar ocksa skyldiga att infor-
mera kunder och myndigheterna om de misstanker att ett livsme-
del/priméarprodukten ar felaktigt markt eller atfoljs av felaktig information och
felet kan leda till hdlsofara for konsumenter, om livsmedlet kan vara en hélsofara
eller pa annat satt inte uppfyller kraven i livsmedelslagstiftningen

Specialfall:

Om primarprodukterna saljs till konsumenter, efter eller fére skord, t ex vid sjalv-
plock, finns inte motsvarande krav pa sparbarhet ett led framat. Kravet galler end-
ast vid vidare leveranser till andra anldggningar i livsmedelskedjan. Daremot gal-
ler alltid kravet om sékra livsmedel (artikel 14, forordning (EG) nr 178/2002) och
kravet om aterkallande, dvs. information till myndigheter och konsumenter om en
produkt misstanks vara icke-saker.

Om priméarprodukterna saljs fore skord till en annan livsmedelsforetagare (”séljs
pa rot™) ansvarar den som skordar primarprodukterna for sparbarhet, markning
och dokumentation. Av primarproducentens dokumentation ska det da framga att
produkterna har salts fore skord.

Anlitar primérproducenten en maskinoperatdr, granne etc. for skord av primar-
produkterna har primérproducenten fortfarande ansvar for att all dokumentation
som behdovs for att uppfylla kraven om sparbarhet och aterkallande upprattas och
bevaras enligt bestdammelserna i lagstiftningen.

Om nagon av dessa situationer rader bor det dokumenteras i kontrollprotokollet
eftersom det kan ha betydelse for beddmningen av kontrollresultatet och kan vara
viktigt information vid ett kommande kontrolltillfalle.

Kontrollpunkt b) Den information som behovs for att kunna garantera sparbarhet-
en ska forvaras och bevaras pa ett sadant satt att uppgifterna enkelt kan tas fram,
sa att kunder och konsumenter kan informeras och sa att uppgifterna kan lamnas
over till behérig myndighet pa begaran.

Denna punkt utgor tvarvillkor och ingar aven i Jordbruksverkets Kontrollinstrukt-
ion for tvarvillkorskontroll (LVaxt 7).
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Vagledning/Instruktion

Kontrollera att

e Dokumentationen &r ordnad pa ett sadant satt att den enkelt gar att félja och
forsta.

e dokumentationen sparas pa ett sadant satt att uppgifterna snabbt och enkelt
kan plockas fram pa begaran av myndigheten eller for att informera kunder
och konsumenter nar en produkt ar felaktigt markt, ar otjanlig, utgor eller
misstanks utgora en halsofara eller om ett aterkallande behover inledas.

e dokumentationen sparas tillrackligt lange i forhallande till produktens hallbar-
hetstid.

Vid tvarvillkorskontroll, gér en beddmning av avvikelsens allvar, omfattning och
varaktighet enligt Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for tvarvillkorskontroll.

Kommentar
De uppgifter som behovs for att uppfylla kraven pa sparbarhet och aterkallande
forvaras och bevaras pa ett sadant satt att de vid behov enkelt kan plockas fram.

Enligt kommissionens riktlinjer till artikel 18 i férordning 178/2002 bor doku-

mentationen sparas

e minst 6 manader efter tillverknings- eller leveransdatum for produkter med
kortare hallbarhetstid an 3 manader eller utan sista forbrukningsdag, t.ex. frukt
och gronsaker.

e under hela hallbarhetstiden plus 6 manader till for produkter med langre hall-
barhet an 3 manader.

e 5 ar fran tillverkningsdatum eller leveransdatum for produkter utan specifice-
rad hallbarhetstid rekommenderas generellt. Om producenten kanner till att
produkterna &r avsedda att t.ex. frysas in eller konserveras bor dokumentation-
en sparasi b5 ar.

Kontrollpunkt c) Forpackningar och partier av primarprodukter som producenten
levererar ska vara markta eller atfoljs av sadan information sa att produkterna kan
identifieras och sparbarheten séakerstallas.

Denna punkt utgor tvarvillkor och ingar aven i Jordbruksverkets Kontrollinstrukt-
ion for tvarvillkorskontroll (LVaxt 8).

Vagledning/Instruktion
Kontrollera att produkter och partier som levereras ar tydligt markta och gar att
identifiera, sa att sparbarheten sakerstalls.

Titta pa markningen och informationen pa produkter, partier och leveranssedlar.

Kontrollera att:

e rutinerna omfattar samtliga utgaende produkter,

e det finns uppgifter om vem som &r leverantdr, kontaktuppgifter, typ av
produkt och ursprungsland (om relevant).

LIVSMEDELSVERKET Vagledning om livsmedelskontroll i priméar- 59
Omréade livsmedelskontroll produktionen
Avdelning Support Faststalld: 2016-12-22 av chefen for Avdelning

Support



Foretagets rutiner ska sakerstélla att alla produkter som levereras ar markta och
gar att identifiera pa ett sadant satt sa att produkterna enkelt kan sparas vid behov.
Kontrollera produkter som finns i lagret, palletiketter, markning pa kartonger och
forpackningar, hur markningen ar utformad, vilken information som finns och
jamfor med informationen pa leveranssedlar, transportsedlar och fakturor. Ar den
maérkning och information som finns tillracklig for att produkterna ska kunna
identifieras, stoppas for vidare forséljning och konsumtion och dras tillbaka fran
marknaden?

Kontrollera att rutinerna for markning och identifikation f6ljs och ar &ndamalsen-
liga.

Vid tvarvillkorskontroll, gér en beddmning av avvikelsens allvar, omfattning och
varaktighet enligt Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for tvarvillkorskontroll.

Kommentar

Produkter ska vara markta eller atféljas av information sa att de gar att spara.
Ursprungsland ska anges for de vegetabilier som omfattas av handelsnormer.
Handelsnormerna finns pa www.jordbruksverket.se.
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14Bilaga 2. Offentlig kontroll av uppfodning,
slakt eller jakt av djur eller produktion av
primarprodukter av animaliskt ursprung

Allmént

Varje kontrollomrade &r uppdelade i en kontrollpunkt, vagledning till kontrollen
och kommentarer med kompletterande information och tolkning av kraven i lag-
stiftningen.

For varje kontrollpunkt ges &ven hanvisning till motsvarande bestdammelserna i
lagstiftningen, i forsta hand till EG-forordningarna nr 852/2004 och 853/2004.
Nagra av bestammelserna utgor dven av tvarvillkoren. Dessa ar sarskilt marke-
rade.

Kontroll av primarproduktion

Med hjélp av nedanstaende fragor kan kontrollmyndigheten kontrollera att livs-
medelsforetagaren sakerstaller att kraven och malen i lagstiftningen uppfylls.
1)Finns rutiner? 2)F6ljs rutinerna? 3)Ar rutinerna d&ndamalsenliga?

Samtliga tre fragor kan stallas vid revision. Vid inspektion besvaras framfor allt
fraga 2 men aven delar av fraga 3. Darefter gors en sammantagen bedémning av
lakttagelserna for att ta stallning till om bestammelserna uppfylls i verksamheten.

Vid beddmning av nedanstaende punkter ska hansyn tas till viken typ av verk-
samhet kontrollen avser, vilken eller vilka primarprodukter som foretagaren han-
terar, verksamhetens omfattning och typ av bransch inom primarproduktionen.

Vid kontrollen bor sérskilt fokus laggas vid de faror som beddms vara relevanta
for branschen och de riskreducerande atgarder, som producenten kan géra for att
minimera eller reducera risken. Kommentarer till betydelsefulla faror inom varje
bransch finns i bilaga 3 i ”Vagledning om riskklassificering av livsmedelsforetag
och foderforetag i primérproduktionen”. En sammanstallning av riskreducerande
atgarder i primarproduktionen och i senare led finns i bilaga 4 i samma véagled-
ning.

Branschriktlinjer m.m.

Branschriktlinjer eller andra kvalitetssékringssystem som foretagaren ev. tillampar
samt codexstandarder kan ocksa utgora ett stod for kontrollmyndigheterna i
granskningen och bedémningen av foretagens rutiner och egen kontroll.
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14.1 Rengo6ring och desinfektion

Bestammelser

Bilaga I del A punkt 4a i férordning (EG) nr 852/2004

4. Livsmedelsforetagare skall vid uppfodning, slakt eller jakt av djur eller vid pro-
duktion av primarprodukter av animaliskt ursprung vidta féljande adekvata atgér-
der nar sa ar lampligt:

a) Alla lokaler som anvénds i samband med primarproduktion och darmed sam-
manhdngande verksamhet, (inbegripet utrymmen dér foder forvaras och hanteras,)
skall hallas rena och, nar det ar nodvandigt, desinficeras pa lampligt satt efter ren-
goringen.

Bilaga 111, avsnitt 1X, kapitel 11 B, punkt 2 i férordning (EG) nr 853/2004
2. Omedelbart efter mjolkning skall mjolken och ramjolken forvaras i ett rent ut-
rymme som utformats och utrustats for att undvika kontaminering.

Kontrollpunkt

Lokaler som anvands i samband med primérproduktion och darmed samman-
hangande verksamhet skall hallas rena och, nar det ar nédvandigt, desinficeras pa
lampligt satt efter rengoringen.

Vagledning

Kontrollera att det finns &ndamalsenliga rutiner for rengéring och att dessa féljs.
Omfattar rutinerna rengoring av alla lokaler? Omfattar rutinerna rengéring av ob-
jekt som rengdrs mindre frekvent? T.ex. tak och armatur, golvspalter etc.? Omfat-
tar rutinerna rengdring av golvbrunnar? Ar rutinerna anpassade efter verksamhet-
en?

Kontrollera att rutinerna foljs. Har rengoring och eventuell dokumentation av ut-
ford rengoring gjords med angiven frekvens?

Kontrollera att reng6ringsutrustning och kemikalier forvaras pa angiven plats, att
rengoringsutrustningen &r i ren och lampligt skick och att utrustning, redskap och
andra foremal forvaras sa att rengoringen underlattas.

Kontroller att kraven uppfylls i verksamheten. Gér en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgor om rutiner for rengoring sakerstaller att livsmedel inte
fororenas pa sadant satt att de blir halsofarliga eller otjanligt, eller pa annat satt
strider mot livsmedelslagstiftningens krav.

Kommentar

Rutinerna bor omfatta daglig rengdring och/eller utgédsling (géller inte s.k. djup-
strobadd) samt noggrann rengoring infér varje ny omgang vid omgangsuppfod-
ning. Vid kontinuerlig uppfédning bor noggrann rengéring géras minst en gang
per ar. Inredning, golv, tak, vaggar och fonster bér omfattas och rengoringsruti-
nerna. Rengoringen bor ocksa omfatta svarrengjorda stallen, t.ex. spaltens under-
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sida. Vid behov desinfektion genomfoéras i samband med den noggrannare rengo-
ringen. Det kan ocksa vara en del av rengdringsrutinerna.

Observera att det vid hogtryckstvatt bildas en latt dimma, aerosol, i luften vilket
kan innebéra att dammpartiklar, bakterier och mégelsporer sprids. Ett alternativ
till hogtryckstvatt i storre anldggningar &r s.k. tvattrobotar.

Rutinerna bor sakerstalla att produktionsdjur inte tas in i stallet forrén utrustning
och inredning &r helt torra. Tiden for torkning kan variera beroende pa stallytor,
varme och luftfuktighet.

Omgangsrengoring, arlig rengoring och eventuell desinfektion som genomforts
bor finnas dokumenteras. Krav pa dokumentation av évrig rengéring som utforts
kan vara en del av fOretagets egna rutiner.

14.2 Infrastruktur, lokaler och utrustning, inklusive fordon
och fartyg

Bestammelser

Bilaga I del A Il punkt 4b i férordning (EG) nr 852/2004

4. Livsmedelsforetagare skall vid uppfodning, slakt eller jakt av djur eller vid pro-
duktion av primarprodukter av animaliskt ursprung vidta féljande adekvata atgar-
der nar sa ar lampligt:

b) Utrustning, behallare, transportlador, fordon och fartyg skall hallas rena och,
nar det ar nodvandigt, desinficeras pa lampligt satt efter rengdringen.

Kontrollpunkt

Utrustning och utrymmen som anvands vid hantering, transport och lagring av
primarprodukter ska vara utformade och underhallna pa ett sadant satt att risken
for kontaminering minimeras. Personalflodet mellan lokalerna ska vara utformat
sa att risken for kontaminering minimeras.

Vagledning

Ar lokaler och utrustning utformade och konstruerade sa att de mojliggér god
livsmedelshygien? Lokalerna ska vara placerade, utformade och underhallna sa att
risken for att produkterna kontamineras av djur och skadedjur minimeras.

Kontrollera att rutiner finns, féljs och &r andamalsenliga fér underhall av utrust-
ning, behallare, transportlador och utrymmen inklusive fordon och fartyg som
anvands i samband med primarproduktion.

Har underhéll och service skett enligt plan? Ar underhéllet av lokaler, utrustning
m.m. synligt eftersatt? Ar frekvensen av underhallet anpassat efter verksamheten?
Kontrollera att utrymmen och utrustning &r i gott skick sa att fara inte uppkommer
for att livsmedlen fororenas, och att dess utformning mojliggér god livsmedelshy-
gien.
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Gor en sammantagen bedémning av gjorda iakttagelser och avgér om livsmedels-
foretagarens rutiner for underhall, samt utformningen av lokaler och utrustning,
sakerstaller att livsmedel inte fororenas pa sadant satt att de blir halsofarliga eller
otjanliga, eller pa annat sétt strider mot livsmedelslagstiftningens krav.

Kommentar

Utrustning, behallare, transportlador och utrymmen som anvands for primarpro-
duktion bor hallas i sadant skick att fara inte uppkommer for att livsmedlen féro-
renas och de bor vara utformade sa att de ar latta att reng6ra. Material och utrust-
ning som kommer i kontakt med livsmedel bor vara av giftfria material.

14.3 Lagring och transport

Bestammelser

Bilaga I del A Il punkt 4b i férordning (EG) nr 852/2004

4. Livsmedelsforetagare skall vid uppfodning, slakt eller jakt av djur eller vid pro-
duktion av primarprodukter av animaliskt ursprung vidta féljande adekvata atgar-
der nar sa ar lampligt:

b) Utrustning, behallare, transportlador, fordon och fartyg skall hallas rena och,
nar det ar nodvandigt, desinficeras pa lampligt satt efter rengéringen.

Kontrollpunkt
Priméarprodukter ska lagras och transporteras pa produktionsplatsen och till en
anlaggning pa ett sadant satt att risken for kontaminering minimeras.

Vagledning
Kontrollera att primarprodukterna lagras och transporteras pa ett sadant satt att
skador inte uppstar, som kan leda till att livsmedel blir halsofarliga eller otjanliga.

Kontrolleras och hanteras faror forknippade med den aktuella primarprodukten?
Rutinerna kan t.ex. vara hamtade fran branschriktlinjer.

Finns det tillrackliga utrymmen for lagring? Lagras priméarprodukten avskilt fran
avfall, kemikalier och annat som kan medfora att produkten fororenas? Ar belys-
ningsarmaturen i lagerutrymmen splitterskyddad vid behov?

Finns det rutiner for att avskilja och omhanderta skadad eller fororenad produkt
eller produkt som misstanks vara skadad eller fororenad?

Kontrollera att rutinerna foljs. Sker lagring och transport av produkter och for-
packningsmaterial sa att slutprodukten inte kontamineras? Har korrigerande at-
gérder vidtagits vid avvikelse?

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedémning
av gjorda iakttagelser och avgor om rutinerna for lagring och transport av ravaror,
t.ex. utsade, forpackningsmaterial och véxtprodukter garanterar hygieniska forhal-
landen och att produkterna halls rena.
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Kommentar

Produkterna ska lagras och transporteras pa ett sadant satt att risken for att pro-
dukterna skadas blir halsofarliga eller otjanliga genom mekanisk skada, tempera-
tur eller annat minimeras.

Beroende pa primarprodukt och produktionssystem kan olika férebyggande atgar-
der behovas for att skydda produkterna i samband med lagring och transport. Se
bilaga 5 "Riskmodifierande faktorer” i vagledningen om riskklassificering av
livsmedelsféretag och foderforetag i primérproduktionen. | férordning (EG) nr
853/200, bilaga Ill, finns specifika bestammelser for lagring och transport av fisk
och fiskeriprodukter, musslor och agg.

Produkterna ska forvaras och transporteras under sadana forhallanden att de halls
rena i forhallande till vad som &r rimligt for en specifik produkt och produktions-
metod.

Kraven pa hygienisk hantering vid transport omfattar bade transport av levande
djur och transport av fiskeriprodukter, tvaskaliga bl6tdjur, d4gg, honung transport
till en forsta mottagare, t.ex. butik eller grossist, om primarproducenten sjalv an-
svarar for transporten. Transport av mjolk betraktas inte som priméarproduktion.
Sarskilda bestammelser om hantering, lagring och transport av animaliska livsme-
del finns i bilaga 111 i férordning 853/2004.

14.4 Renadjur

Bestammelser

Bilaga I del A Il punkt 4c i férordning (EG) nr 852/2004

4. Livsmedelsforetagare skall vid uppfodning, slakt eller jakt av djur eller vid pro-
duktion av primarprodukter av animaliskt ursprung vidta féljande adekvata atgéar-
der nar sa ar lampligt:

c) Se till att slaktdjur och, nar det ar nddvandigt, produktionsdjur i méjligaste man
ar rena.

Kontrollpunkt
Slaktdjur, och produktionsdjur nar det &r nddvandigt, ska i mojligaste man hallas
rena.

Vagledning
Kontrollera att det finns &ndamalsenliga rutiner for att halla slaktdjur och produkt-
ionsdjur rena och att rutinerna foljs.

Kontrollera att kravet uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgor om livsmedelsforetagarens rutiner sékerstéller att djur
som sénds till slakt och, nar det ar nodvandigt, t.ex. vid mjolk- eller aggprodukt-
ion, produktionsdjur i mojligaste man ar rena sa att risken for kontaminering av
livsmedel minimeras.
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Kommentar
Behovet av att halla slaktdjur och produktionsdjur rena varierar beroende pa djur-
slag och vilka animaliska livsmedel som produceras

Hanvisningar till kravet pa att djuren maste vara rena finns pa flera stallen i de nya
hygienbestdammelserna. Bakgrunden till detta krav &r att det finns omfattande be-
vis for att smutsiga djur har orsakat férorening och efterféljande livsmedelsfor-
giftning. Malet med kravet &r att undvika fororening av kottet under slakt for att
darigenom garantera att den mikrobiologiska kvalitet som kravs av gemenskaps-
lagstiftningen uppnas. Det ar de berérda livsmedelsféretagarnas uppgift att ut-
veckla de instrument som kravs for att uppna malet. Det finns olika sétt att uppna
malet, bland annat genom rengéring av djuren. Primarproducentens rutiner kan
vara hamtade fran till exempel branschriktlinjer eller andra kvalitetssakringssy-
stem. I bilaga Il1 i férordning (EG) nr 853/2004 finns sarskilda krav pa att halla
mjolkproducerande djur rena.

Information om djurens renhet vid leverans till slak kan t.ex. fas via slaktavrak-
ningen. Vid bedémning av notkreaturens renhet kan slakterierna anvanda sig av
Kott- och charkuteriféretagens norm, "KCF norm fér beddmning av rena slakt-
djur”, se www.jordbruksverket.se.

14.5 Forpackningsmaterial

Bestammelser

Forordning (EG) nr 1935/2004 om material och produkter avsedda att komma i

kontakt med livsmedel

Forordning (EU) nr 10/2011 om material och produkter av plast som ar avsedda
att komma i kontakt med livsmedel

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2011:7) om material och produkter i av-
sedda att komma i kontakt med livsmedel

Planerade atgarder ska sakerstalla att material som ska komma i kontakt med
livsmedel ar lampligt for detta.

Kontrollpunkt
Forpackningsmaterial som anvénds vid for paketering av fardigforpackningar ska
vara lampliga att anvanda i kontakt med livsmedel.

Vagledning

Kontrollera att rutin finns for mottagningskontroll av férpackningsmaterial. Ruti-
nen kan t.ex. omfatta granskning av att transportdokument och att materialet dver-
ensstammer med foretagarens specifikation och med krav i lagstiftningen; att do-
kumenten éverensstammer med erhallen vara vad géller identitet, produkt, antal
kolli, vikt m.m., visuell fysisk kontroll av férpackningsmaterialet.

Ar forpackningsmaterialet lampligt att anvanda i kontakt med livsmedel? Finns
rutin for korrigerande atgard vid avvikelse?
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Kontrollera att kravet uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgor om livsmedelsforetagarens rutiner for mottagning
sékerstéller att forpackningsmaterialet inte medfor att slutprodukten blir hdlsofar-
lig eller otjanlig eller pa annat séatt strider mot livsmedelslagstiftningens krav, att
forpackningsmaterial inte utgor en kalla till kontaminering och att det ar lampligt
att komma i kontakt med det aktuella livsmedlet.

Kommentar

Forpackningsmaterial som anvénds for paketering av t.ex. honung ska vara avsett
for att komma i kontakt med livsmedel. Glasburkar som ateranvands bor vara val
rengjorda fore anvandning. Ovrigt returmaterial bor inte anvandas.

14.6 Vattenkvalitet

Bestammelser

Bilaga I del A Il punkt 4d i férordning (EG) nr 852/2004

4. Livsmedelsforetagare skall vid uppfodning, slakt eller jakt av djur eller vid pro-
duktion av primarprodukter av animaliskt ursprung vidta féljande adekvata atgér-
der nar sa ar lampligt:

d) Anvénda dricksvatten, eller rent vatten, nar sa kravs for att forhindra kontami-
nering.

Kontrollpunkt
Dricksvatten eller rent vatten ska anvandas nar sa ar lampligt for att undvika att
livsmedel kontamineras eller blir ohdlsosamma.

Vagledning

Kontrollera foretagaren har rutiner som sékerstéller att

e rent vatten anvands for rengoring av lokaler, utrustning och material samt for
handtvatt,

e vatten som ges till djuren inte ar eller misstanks vara férorenat av nagon sjuk-
domsframkallande bakterie som kan dverforas till ménniskor via livsmedel.

Vilken typ av vattenkélla anvands? Anvénds kommunalt vatten, ytvatten, vatten
fran intilliggande sjoar eller vattendrag eller vatten fran egen, borrad, brunn? An-
vands samma vatten till djuren som for rengoéring av lokaler och produktionsut-
rustning? Anvands olika vattenkallor under olika delar av aret, t.ex. under betessa-
songen?

Kontrollera att rutinerna foljs. Anvands rent vatten (t.ex. inte avloppsvatten eller
annat uppenbart fororenat vatten)? Har ev. prov tagits enligt foretagets provtag-
ningsplan? Finns analyssvar? Har eventuella korrigerande atgarder vidtagits pa
grund av analysresultat eller pa grund av problem i besattningen som kopplats till
vattenkvaliteten? (se dven punkt 14.15)

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgdor om rutinerna sakerstaller kvaliteten pa vattnet som
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anvands, sa att livsmedel inte blir halsofarliga eller otjanliga eller pa annat satt
strider mot kraven i lagstiftningen.

Kommentar

Vattnet far inte innehalla mikroorganismer eller andra skadliga amnen i sadana
mangder att det direkt eller indirekt kan paverka halsokvaliteten pa livsmedel.
Foretagaren bor ha rutiner for att kontrollera och forebygga att vatten fororenas sa
att det kan utgora en risk for att livsmedel kontamineras.

Sarskilda bestammelser angaende rent vatten vid priméarproduktion av fisk och
musslor finns i bilaga 11 i férordning (EG) nr 853/2004.

14.7 Utbildning

Bestammelser

Bilaga I del A Il punkt 4e i férordning (EG) nr 852/2004

4. Livsmedelsforetagare skall vid uppfodning, slakt eller jakt av djur eller vid pro-
duktion av primarprodukter av animaliskt ursprung vidta féljande adekvata atgér-
der nar sa ar lampligt:

e) Livsmedelsforetagare ska se till att personal som hanterar livsmedel &r vid god

hélsa och far uthildning om halsorisker.

Kontrollpunkt
Livsmedelsforetagare ska se till att personal som hanterar animaliska livsmedel &r
vid god hélsa och far uthildning om halsorisker.

Vagledning

Kontrollera att det finns rutiner for utbildning eller information av personal inklu-
sive tillfallig personal och sasongspersonal och att de f6ljs, ar andamalsenliga och
kanda for personalen. Utbildningen/informationen bor omfatta féretaget hygien-
regler, halsorisker och regler for hygienisk produktion.

Finns det sérskilda rutiner for nyanstalld personal eller sasongspersonal? Ar ut-
bildningen/informationen relevant for den verksamhet som bedrivs och &r den, vid
behov, anpassad efter varje enskild persons arbetsuppgifter?

Foljs rutinerna? Har varje person fatt information eller utbildning? Har personalen
tillrackliga kunskaper om halsorisker i forhallande till sina arbetsuppgifter? Ar
personalen medveten om rutinerna/instruktionerna foretaget har upprattat for att
uppfylla krav i livsmedelslagstiftningen? Gor ett stickprov genom att intervjua
nagon eller nagra i personalen om vad som galler inom arbetsomradet (géller
framst foretag med flera anstéllda).

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgor om foretaget rutiner for évervakning, information och
utbildning sakerstaller att livsmedel inte blir halsofarliga eller otjanliga eller pa
annat satt strider mot kraven i lagstiftningen.
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Kommentar

Personal som hanterar livsmedel ska vara vid god hélsa och informera arbetsled-
ningen om sjukdom eller annat som intraffat som gor att den anstallde ar olamplig
for att hantera livsmedel eller arbeta med livsmedelsproduktion.

Personalen ska ha kunskap om foretagets hygienregler och om betydelsen av per-
sonalhygien och om halsorisker. Behovet av att dokumentera genomford utbild-
ning/information beror pa foretagets storlek och antalet sysselsatta i verksamhet-
en, men utgor inget krav for sma foretag. Alla som &r sysselsatta i verksamheten
ska daremot ha kunskaper om halsorisker som &r av betydelse for verksamheten
och relevanta for arbetsuppgifterna. Vid behov kan utbildningen eller informat-
ionen ges pa olika sprak.

14.8 Skadedjursbekampning

Bestammelser

Bilaga I del A Il punkt 4f i forordning (EG) nr 852/2004

4. Livsmedelsforetagare skall vid uppfodning, slakt eller jakt av djur eller vid pro-
duktion av primarprodukter av animaliskt ursprung vidta féljande adekvata atgér-
der nar sa ar lampligt:

f) Sa langt majligt forhindra att djur och skadedjur orsakar kontaminering.

Kontrollpunkt
Lokalernas utformning ska mojliggéra skadedjursbekampning. Hanteringen ska
vara sadan att risken for att djur eller skadedjur orsakar kontaminering forhindras.

Véagledning

Kontrollera att det finns rutiner for évervakning och bek&mpning av skadedjur
och att lampliga atgarder vidtas for att minimera risken for att skadedjur orsakar
kontaminering.

Ar lokalerna utformade och i sadant skick att smagnagare, faglar och andra skade-
djur sa lang som mojligt hindras att komma in (jfr punkt 14.2)? Ar lokalerna an-
passade for att mojliggora effektiv skadedjurskontroll? Ar utomhusmiljén runt
anldaggningens byggnader anpassad for att forhindra férekomst av skadedjur?

Kontrollera

o forebyggande atgarder for att rattor, moss, faglar eller andra djur inte lockas
till anlaggningen,

e dokumentation vid skadedjursbek&mpning,

o eventuellt skadedjursavtal,

o effektiv bekdmpning vid férekomst av skadedjur.

Titta efter synlig forekomst eller spar av skadedjur.

Genomfors forebyggande atgarder sa lang mojligt for att forhindra att djur eller
skadedjur orsakar kontaminering? Vidtas korrigerande atgarder vid skadedjurs-
problem? Ar atgarderna effektiva?
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Finns dokumentation fran utford skadedjursbekdampning? Dokumentationen ska

omfatta

e tid och plats for bekampningen,

¢ bekédmpningsmedel som anvants och eventuell karenstid, orsak till bekamp-
ningen,

e vem som utforde bekampningen.

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedémning
av gjorda iakttagelser och avgdr om rutinerna for skadedjursbekdmpning séker-
staller att livsmedel inte férorenas pa sadant séatt att de blir halsofarliga eller otjan-
liga, eller pa annat satt strider mot livsmedelslagstiftningens krav.

Kommentar

Overvakning och bekdmpning av skadedjur kan utforas av producenten sjalv, av
en skadedjursfirma eller nagon annan som producenten anlitar. Kontrollera even-
tuellt skadedjursprogram eller kontrakt med skadedjursfirma, kontraktets omfatt-
ning, resultat, trender, rekommenderade atgarder och genomféra atgarder. Kon-
traktet kan antingen omfatta regelbunden évervakning och bekampning eller end-
ast avhjéalpande bekdmpning vid skadedjursangrepp. Lamnar skadedjurbolaget
dokumentation 6ver utforda atgarder, t.ex. utplacering av betesstationer, bor pro-
ducenten begara att fa det. Det ar inget krav att det finns ritningar 6ver placering-
en av bekampningsmedel eller fallor men placeringen bor framgar pa lampligt satt
av dokumentationen.

Bekampningsmedel ska placeras ut och hanteras pa ett sadant sétt att risken for
kontaminering av livsmedel minimeras, jamfor punkt 14.9. Gift och bekamp-
ningsmedel far normalt inte anvandas inomhus utan dar ska istallet indikatorer
anvandas. Undantag galler vid tillféllig och planlagd, kontrollerad, sanering som
genomfors pa grund av redan pavisade problem med skadedjur.

Markomradet runt produktionslokaler bor hallas fritt fran foderspill, produktrester
och dvrigt avfall. Avfall bor hanteras sa att eventuella skadedjur och skadeinsekter
inte far tillgang till det. Gréas och annan véxtlighet runt anlaggningens byggnader
bor ansas sa att det inte erbjuder skydd at skadedjur.

Beroende pa verksamhetens art och omfattning bor portar, dérrar och fonster hal-
las stdngda om det beh6vs for att minimera risken for att djur eller skadedjur orsa-
kar kontaminering.

14.9 Hantering och forvaring av farliga &mnen (Tvarvillkor -
Lanimal 1)

Bestammelser

Bilaga I del A Il punkt 4g i férordning (EG) nr 852/2004 (tvarvillkor)

4. Livsmedelsforetagare skall vid uppfodning, slakt eller jakt av djur eller vid pro-
duktion av primarprodukter av animaliskt ursprung vidta féljande adekvata atgér-
der nar sa ar lampligt:

g) Lagra och hantera avfall och farliga amnen sa kontaminering forhindras.
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Kontrollpunkt
Farliga amnen forvaras och hanteras sa att kontaminering (férorening) av livsme-
del forhindras.

Denna punkt utgor tvarvillkor och ingar aven i Jordbruksverkets Kontrollinstrukt-
ion for tvarvillkorskontroll.

Vagledning/Instruktion

Kontrollera att rutiner finns for hantering och forvaring av farliga dmnen. Till ex-
empel betat utsade, gédselmedel, rengéringsmedel, diesel, bensin, smérjmedel,
olika typer av bekdmpningsmedel som biocider t.ex. for skadedjursbekdmpning
samt vaxtskyddsmedel.

Kontrollera att farliga &@mnen

o forvaras atskilt fran livsmedel (till exempel mjélk, agg, etc.),

e inte hanteras pa ett sadant satt att livsmedel kan fororenas eller har férorenats
eller att livsmedelsséakerheten riskeras,

e i Ovrigt hanteras pa sadant satt att livsmedelssakerheten inte riskeras.

Kontrollera att rutinerna féljs och ar andamalsenliga. Hanteras och forvarar farliga
amnen sa att produkterna inte fororenas under odling, hantering, lagring eller
transport?

Kontrollera att kravet uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen beddmning
av iakttagelserna och avgér om rutinerna fér hantering och forvaring av farliga
amnen skyddar produkterna fran kontaminering eller att produkterna inte férore-
nas pa sadant satt att de blir halsofarliga eller otjanliga, eller pa annat sétt strider
mot livsmedelslagstiftningens krav.

Vid tvarvillkorskontroll, gér en beddmning av avvikelsens allvar, omfattning och
varaktighet enligt Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for tvarvillkorskontroll.

Kommentar

Titta i mjolkrum och 6vriga lokaler dar animaliska livsmedel hanteras och forva-
ras, till exempel &gg, musslor, fiskeriprodukter och honung. Farliga @mnen bor
forvaras i separat, avgransat utrymme och de bor helst férvaras i sina originalfor-
packningar. Flaskor, burkar, dunkar ska vara ordentligt markta sa att det framgar
vad de innehaller och om innehallet ar giftigt, fratande, explosivt etc.

Farliga amnen ska hanteras pa ett sadant satt att risken for kontaminering (férore-
ning) av livsmedel minimeras.

Lampliga muntliga eller skriftliga rutiner ska finnas for férvaring och hantering av
kemikalier. Det bor till exempel vara rimliga méngder av rengérings- och desin-
fektionsmedel i mj6lkrum och liknande for att minimera risken for kontaminering
av mjolkravara. Rutinerna kan vara skriftiga eller muntliga beroende pa verksam-
hetens omfattning och komplexitet.
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Det ska finnas lampliga rutiner for att upptécka och ta hand om livsmedel som
fororenats till exempel genom lackage eller spill av kylmedium, rengdringsmedel
eller andra kemikalier. Livsmedlen far inte fororenas pa sadant satt att de kan ut-
go6ra en hélsofara for konsumenten.

14.10 Hantering och forvaring av avfall (Tvarvillkor - Lanimal 2)

Bestammelser

Bilaga I del A Il punkt 4g i férordning (EG) nr 852/2004 (tvarvillkor)

4. Livsmedelsforetagare skall vid uppfodning, slakt eller jakt av djur eller vid pro-
duktion av primarprodukter av animaliskt ursprung vidta féljande adekvata atgér-
der nar sa ar lampligt:

g) Lagra och hantera avfall och farliga &mnen sa kontaminering forhindras.

Kontrollpunkt
Avfall ska forvaras och hanteras sa att kontaminering av livsmedel forhindras.

Denna punkt utgor tvarvillkor och ingar aven i Jordbruksverkets Kontrollinstrukt-
ion for tvarvillkorskontroll.

Vagledning/Instruktion
Kontrollera att rutiner finns for hur avfall forvaras, hanteras och transporteras
bort.

Kontrollera att rutinerna féljs och att

o inget avfall (till exempel forbrukade férpackningar, kasserat foder, matrester,
kadaver, anvénda filter, glas etc.) forvaras intill livsmedel (till exempel mjolk,
agg),

e inget avfall hanteras pa ett sadant satt att livsmedel kan fororenas eller har for-
orenats eller sa att livsmedelssékerheten riskeras,

e karl och utrymmen for forvaring av avfall halls rena,

e avfall inte forvaras pa ett sadant satt att djur eller skadedjur lockas till platsen.

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgér om rutiner for avfallshantering ar tillrackliga for den
aktuella verksamheten.

Vid tvarvillkorskontroll, gor en beddmning av avvikelsens allvar, omfattning och
varaktighet enligt Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for tvarvillkorskontroll.

Kommentar

Beddm vilka rutiner som finns for anlaggningens avfallshantering, inklusive om-
handertagande av doda djur. Kontaminering av livsmedel kan uppsta till exempel
vid bristfallig hantering av krossat glas och lysror, bortforsling av avfall, tomning
av soptunnor, rengdring av utrustning, redskap m.m.

Lampliga muntliga eller skriftliga rutiner ska finnas for bade forvaring, hantering
och bortforsling av avfall.
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Tomma sackar, foderséckar, etc. eller spill av till exempel produktrester eller
spannmal vid en spannmalsficka ar avfall som kan locka till sig skadedjur och pa
sa sétt orsaka kontaminering av livsmedel. Avfall, till exempel produktrester, bor
forvaras i behallare som gar att stanga. Behallare och forvaringsutrymmen for
avfall, till exempel soprum, bor rengoras regelbundet. Rutiner for hantering, for-
varing och bortforsling av avfall kan vara skriftliga eller muntliga beroende pa
verksamhetens omfattning och komplexitet.

14.11 Smittskydd (Tvarvillkor - Lanimal 4)

Bestammelser

Bilaga I del A Il punkt 4h i férordning (EG) nr 852/2004

4. Livsmedelsforetagare skall vid uppfodning, slakt eller jakt av djur eller vid pro-
duktion av primarprodukter av animaliskt ursprung vidta féljande adekvata atgar-
der nar sa ar lampligt:

h) Forhindra inférande och spridning av smittsamma sjukdomar som kan 6verfo-
ras till manniskor via livsmedel, bland annat genom att vidta forsiktighetsatgarder
nér nya djur infors och rapportera till den beh6ériga myndigheten vid missténkta
utbrott av sadana sjukdomar. (tvarvillkor)

Kontrollpunkt

Livsmedelsforetagaren ska ha adekvata rutiner som forhindrar inférande och

spridning av smittsamma sjukdomar som kan overforas till manniskor via livsme-

del (zoonoser):

e inforsel av nya djur i besattningen,

e rapportering vid misstankt utbrott av smittsamma sjukdomar som kan Gverforas
till manniskor via livsmedel,

e Ovriga forebyggande atgarder.

Denna kontrollpunkt har fran 2016 éverforts till Jordbruksverkets vagledningar
och instruktioner.

Kontrollpunkt utgér tvarvillkor och ingar i Jordbruksverkets Kontrollinstruktion
for tvarvillkorskontroll.
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14.12 Personalhygien

Bestammelser

Bilaga I del A Il punkt 4h i férordning (EG) nr 852/2004

4. Livsmedelsforetagare skall vid uppfodning, slakt eller jakt av djur eller vid pro-
duktion av primarprodukter av animaliskt ursprung vidta féljande adekvata atgér-
der nar sa ar lampligt:

h) Forhindra inférande och spridning av smittsamma sjukdomar som kan éverfo-
ras till manniskor via livsmedel, bland annat genom att vidta forsiktighetsatgarder
nar nya djur inférs och rapportera till den behériga myndigheten vid misstankta
utbrott av sadana sjukdomar.

Se aven Jordbruksverkets foreskrifter och allmanna rad (2013:14) om forebyg-
gande och sarskilda atgarder avseende hygien m.m. for att forhindra spridning
av zoonoser och andra smittdmnen (K112).

Kontrollpunkt

Livsmedelsforetagaren ha adekvata hygienrutiner for egen personal och foér beso-
kare som forhindrar inférande och spridning av smittsamma sjukdomar som kan
Overforas till ménniskor via livsmedel (zoonoser).

Vagledning
Kontrollera att det finns &ndamalsenliga hygienrutiner for egen personal, for vete-
rinarer, radgivare, entreprenorer, besokare med flera.

Rutiner kan omfatta:

e regler for anvandning av skyddsklader,

regler for handtvatt,

regler om sar pa handerna, infektioner eller misstanke om smittorisk
regler fOr besokare,

regler fOr entreprendrer.

Foljs rutinerna och ar de andamalsenliga?

Tar rutinerna hansyn till personalens arbetsuppgifter? Finns adekvata handtvatt-
mojligheter (tillgang till rinnande kallt och varm vatten, tval och méjlighet till
hygienisk torkning av hander)?

Foéljer personalen rutinerna? Har besdkare mojlighet att tvétta handerna efter be-
sok? Omfattar reglerna entreprendrer som utfor arbeten i lokaler dar produktions-
djur vistas eller livsmedel hanteras?

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgér om rutinerna for personligt hygien forhindrar info-
rande och spridning av smittsamma sjukdomar som kan overforas via livsmedlen
eller pa annat satt strider mot livsmedelslagstiftningens krav.
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Kommentar

Kraven pa personalhygien och rutinernas omfattning kan variera t.ex. beroende
verksamhetens art, omfattning, komplexitet och antal personer som &r sysselsatta i
verksamheten.

Rutinerna kan omfatta regler for anvéndning av skyddsklader och skyddsskor,
kladbyten mellan hygienzoner, regler for handhygien, sérskilda regler for beso-
kare, sarskilda regler for entreprendrer och utrustning och verktyg som denne for
med sig.

Férekommer organiserad besdksverksamhet bor sérskilda rutiner finnas for detta.
Rutinerna bor omfatta skyddsklader och skyddsskor beroende pa verksamhetens
omfattning och art. Besokare bor ha mojlighet att tvétta handerna efter besok i
stallet eller kontakt med djuren. Detta ar sarskilt viktigt nar barngrupper &r pa be-
sok. Besoksreglerna och 6vriga rutiner kan vara hamtade fran t.ex. branschriktlin-
jer, rekommendationer eller radgivande material som utarbetats av t.ex. naringen
eller andra myndigheter.

| Jordbruksverkets foreskrifter och allméanna rad (2013:14) om forebyggande och
sarskilda atgarder avseende hygien m.m. for att férhindra spridning av zoonoser
och andra smittdmnen (K112) finns allménna hygienregler for samtliga anlagg-
ningar som haller livsmedelsproducerande djur och sarskilda hygienregler for
verksamheter med besdksverksamhet.

Observera att denna kontrollpunkt eventuellt kommer att tas bort fran livs-

medelskontrollen och éverféras till Jordbruksverkets kontrollvagledningar
under 2017.

14.13 Lakemedel (Tvarvillkor - Lanimal 3)

Bestammelser

Bilaga I del A Il punkt 4j i forordning (EG) nr 852/2004 (tvarvillkor)

4. Livsmedelsforetagare skall vid uppfodning, slakt eller jakt av djur eller vid pro-
duktion av primarprodukter av animaliskt ursprung vidta féljande adekvata atgér-
der nar sa ar lampligt:

j) Anvanda (fodermedelstillsatser och) veterinarmedicinska preparat pa ett korrekt
sétt, enligt kraven i tillamplig lagstiftning.

Kontrollpunkt
Lakemedel (veterindrmedicinska preparat) anvandas pa korrekt satt, enligt kraven
i tillamplig lagstiftning.

Kontrollpunkt utgor tvarvillkor och ingar i Jordbruksverkets Kontrollinstruktion
for tvarvillkorskontroll.

LIVSMEDELSVERKET Vagledning om livsmedelskontroll i priméar- 75
Omréade livsmedelskontroll produktionen
Avdelning Support Faststalld: 2016-12-22 av chefen for Avdelning

Support




Vagledning/Instruktion

Kontrollera att:

o karenstider for fisk, kott/slakt, honungsproduktion, mjolkning och uppsamling
av agg respekteras och att primarprodukter eller levande djur levereras vidare i
livsmedelskedjan, séljs eller skanks bort till konsumenter eller pa annat sétt
omhandertas for andra livsmedelsandamal under karenstiden,

e endast tillatna preparat anvands och att dessa enbart anvands for de djur eller
djurslag som omfattas av forskrivningen,

e djur eller primarprodukter av animaliskt ursprung som kan antas innehalla rest-
halter av 1akemedel inte levereras vidare i livsmedelskedjan under karenstiden.

Finns rutiner for markning av djur eller djurgrupper som star under behandling sa
att dessa kan identifieras? Sékerstéller foretagets rutiner att djur eller animaliska

livsmedel inte levereras in i livsmedelskedjan under karenstiden? Om gamla pre-
parat sparas. Finns rutiner for att minimera risken for felaktig anvandning?

Hanteras och forvaras lakemedel sa att inte andra djur an den/de som forskriv-
ningen géller kan behandlas eller primarprodukter av animaliskt ursprung kan
kontamineras av lakemedel? Foljs rutinerna och ar de andamalsenliga? Sakerstal-
ler foretagets rutiner att endast tillatna preparat anvands och att preparaten an-
vands for ratt djurslag?

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgér om livsmedelsforetagarens rutiner fér anvéndning av
lakemedel sékerstaller att livsmedel av animaliskt ursprung inte innehaller otill-
latna preparat eller restsubstanser som éverskrider MRL (Maximum Residue Li-
mit) eller pa annat séatt strider mot kraven i lagstiftningen.

Kommentar
Bestammelserna omfattar livsmedelsproducerande djur som behandlats med:

1. lakemedel, inklusive ex tempore-beredda lakemedel, det vill séga lake-
medel som ar specialtillverkade for enskilt djur eller djurgrupp och ho-
meopatiska lakemedel, eller

2. lakemedel som innehaller farmakologiskt aktiva substanser omfattas av
bestammelserna i Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2009:3) om
karenstider(andrad genom LIVSFS 2012:8).

Titta i medicinskap eller motsvarande och fraga efter foretagets rutiner for hante-
ring av djur och primérprodukter under karenstiden.

Bestammelserna omfattar aven fisk och tillvaratagande av fisk som behandlats
med andra medel eller kemiska &mnen som ur livsmedelssynpunkt kan ha sadan
inverkan att de kan jamforas med lakemedel.

Kontrollpunkten avser rutiner vid anvandningen av lakemedel, identifiering av
djur under behandling och att karenstider respekteras. Samtliga forskrivna prepa-
rat maste ha en specificerad karenstid, oavsett om preparatet har en av lakeme-
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delsverket faststalld karenstid, eller om den faststallts av veterinaren i det enskilda
fallet (se nedan under kompletterande information).

Har veterindren infort lakemedlet till Sverige i enlighet med L&kemedelsverkets
foreskrifter ska antingen den karenstid om anges pa preparatet féljas eller den
karenstid som veterinéren faststallt (5 § LIVSFS 2012:8).

Observera &ven att ett preparat kan ha olika karenstider till exempel for mjolk och
kott.

Kontrollpunkten géller inte sjdlva dokumentationen av behandlingarna eller av
inkOpta preparat. Observera att ett preparat kan ha olika karenstider till exempel
for mjolk och kott. | praktiken kan det daremot vara svart att fa en bild av an-
vandningen utan att ta hjalp av befintlig dokumentation. Vad dokumentationen
ska innehalla finns beskrivet i kontrollpunkt 14.14 (LAnimal 5). Kontrollen kan
till exempel géras genom att jamfora journalféringen med preparat som finns i
medicinskapet. Om det finns lakemedel med oklart innehall eller ursprung i medi-
cinskapet radfraga vid behov lansveterinaren. Det kan vara en indikation pa ett
otillatet preparat anvands eller riskerar att anvandas.

Uppgifter om lakemedel, naturlakemedel och homeopatiska och karenstider for

dessa finns pa www.lakemedelsverket.se.

14.14 L akemedel — dokumentation/journalféring (Tvarvillkor -
Lanimal 5)

Bestammelser

Bilaga I del A Il punkt 7 i forordning (EG) nr 852/2004

Livsmedelsforetagare skall pa lampligt satt och under lamplig tid, som &r avpas-
sad for livsmedelsforetagets art och storlek, fora och bevara journaler med uppgif-
ter om de atgarder som vidtagits for att kontrollera faror. Livsmedelsforetagaren
skall pa begéran halla relevanta uppgifter i dessa journaler tillgangliga for den
behériga myndigheten och mottagande livsmedelsféretagare.

Bilaga I del A Il punkt 8b i férordning (EG) nr 852/2004 8. Livsmedelsforetagare
som foder upp djur eller som producerar primarprodukter av animaliskt ursprung
skall fora journal 6ver i synnerhet féljande uppagifter:

b) Uppgifter om veterindrmedicinska preparat eller annan behandling som djuren
fatt, behandlingsdatum samt karenstid (tvarvillkor)

¢) Uppgifter om forekomsten av sjukdomar som kan paverka sakerheten hos pro-
dukter av animaliskt ursprung.

Kontrollpunkt
Dokumentation av uppgifter om veterindrmedicinska preparat och annan behand-
ling som djuren fatt, behandlingsdatum samt karenstid.

Denna punkt utgor tvarvillkor och ingar aven i Jordbruksverkets Kontrollinstrukt-
ion for tvarvillkorskontroll.
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Vagledning/Instruktion

Kontrollera rutiner for dokumentation av lakemedelsbehandlingar och andra be-
handlingar som djuren fatt. Med andra behandlingar avses framst bekampnings-
medel som har farmakologiskt aktiva substanser.

Kontrollera att dokumentationen styrker att preparaten har anvants pa ratt satt, att
endast tillatna preparat har anvants och att de faststallda karenstiderna har respek-
terats.

Enligt p 4 och p 5, 10 § livsmedelslagen (2006:804) far livsmedel inte slapps ut pa
marknaden som innehaller férbjudna amnen eller &mnen som inte har godkants.
Livsmedel som innehaller &mnen i en halt som Gverskrider de gransvarden som
faststallts i lagstiftningen far inte heller slappas ut.

Kontrollera att livsmedelsforetagarens (djurhallarens) dokumentation innehaller
datum for behandlingen,

klockslag fér behandlingen om karenstiden &r kortare an 24 timmar

djurets identitet,

diagnos

ldkemedlets namn och dosering,

behandlingstidens l&angd,

karenstider,

namn pa forskrivande veterinar,

namn pa den som utfort behandlingen.

Om flera personer utfor medicinering under behandlingsperioden bor detta framga
av dokumentationen. Dokumentationen kan gdéras genom att veterindrens besoks-
journal sparas, forutsatt att den innehaller de begarda uppgifterna (jfr SIVFS
2013:41). Pa Jordbruksverkets webbsida finns aven en blankett som kan anvandas
vid lakemedelsjournal av villkorad lakemedelsanvandning. Blanketten uppfyller 6
8 Jordbruksverkets foreskrifter (SJVFS 1998:38) och &r ett komplement till den
Ovriga dokumentationen.

Nér livsmedelsproducerande djur behandlas med homeopatika ska dokumentat-
ionen innehalla uppgifter om:

djurens identitet,

orsak till behandlingen,

datum for behandlingen,

preparatets namn,

dosering och styrka,

behandlingstidens langd samt

namnet pa den veterinar som har kontaktats infor anvandningen.

Dokumentationen kan upprattas genom att veterinarens bestksjournal sparas, for-
utsatt att den innehaller de begarda uppgifterna.
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Enligt Jordbruksverkets foreskrifter ska inkdp och innehav av veterindrmedicinska
lakemedel kunna styrkas under en period av fem ar efter att lakemedlet har till-
forts det enskilda djuret (SJVFS 2013:41).

Dokumentationen ska finnas pa garden och ska enligt Jordbruksverkets foreskrif-
ter (SJVFS 2013:41) bevaras i minst fem ar och ska kunna uppvisas vid kontroll.

Verifiera att dokumentationen 6verensstammer med de faktiska forhallandena.

Fraga efter och kontrollera:

o foOretagets rutiner for hantering av djur och primarprodukter under ka-
renstiden. Observera att ett preparat kan ha olika karenstider till exempel
for mjolk och kétt.

e hur djur som star under behandling identifieras under karenstiden sa att
karenstider kan respekteras.

e titta i medicinskap eller motsvarande och jamfor med behandlingsbevis,
stalljournal, fakturor och annan dokumentation.

Kontrollera rutiner for dokumentation av forekomsten av sjukdomar som kan pa-
verka livsmedelssdkerheten. (Utgor ej tvarvillkor)

Gor en sammantagen bedémning av iakttagelserna och avgér om kraven enligt
bestammelserna i lagstiftningen uppfylls.

Vid tvarvillkorskontroll, gér en beddmning av avvikelsens allvar, omfattning och
varaktighet enligt Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for tvarvillkorskontroll.

Kommentar
Kontrollpunkten omfattar livsmedelsproducerande djur som behandlats med

1. lakemedel, inklusive ex tempore-beredda lakemedel, det vill sdga lake-
medel som ar specialtillverkade for enskilt djur eller djurgrupp och ho-
meopatiska lakemedel, eller

2. lakemedel som innehaller farmakologiskt aktiva substanser omfattas av
bestammelserna i Livsmedelsverkets foreskrifter om karenstider
(LIVSFS 2009:3).

Bestammelserna omfattar aven fisk och tillvaratagande av fisk som behandlats
med andra medel eller kemiska &mnen som ur livsmedelssynpunkt kan ha sadan
inverkan att de kan jamforas med lakemedel.

Kontrollpunkten avser dokumentation vid behandling av livsmedelsproducerande
djur inklusive fisk samt verifiering av att preparaten har anvants pa ratt satt och att
karenstiderna har foljts.

Alla behandlingar som kan vara av betydelse for livsmedelssakerheten ska vara
dokumenterade. Dokumentationskraven &r de samma vid villkorad lakemedelsan-
vandning. Syftet med dokumentationen ar att styrka att preparaten har anvants pa
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réatt satt i enlighet med den veterindra forskrivningen, att karenstiderna har foljts
och att felbehandlingar, feldoseringar eller otillatna behandlingar inte har skett.

Uppgifterna i dokumentationen ar ocksa underlag for information till livsmedels-
kedjan enligt forordning (EG) nr 853/2004 (FCI, ”Food Chain Information”), det
vill sdga den dokumentation som ska folja med djuret till slakterier.

Kontrollen omfattar lakemedel, inklusive ex tempore-beredda och homeopatiska
ldkemedel, som &r avsett for behandling av djur. Till ”annan behandling” rdknas
samtliga behandlingar med naturldkemedel och traditionella véxtbaserade l&ke-
medel. Dessa ska dokumenteras om karenstiden &r langre an 0 (noll) dagar eller
om behandlingssétt eller dosering avviker fran anvisningarna. Exempel pa "annan
behandling” med relevans for livsmedelssakerheten ar ocksa behandling med
humanpreparat och vissa biocider, till exempel Flusa som anvénds till far och har
lang karenstid och koccidiostatika till fjaderfa.

For preparat som inte har en faststalld karenstid for djurslaget ifraga eller behand-
lingssattet ska foretagaren folja veterindarens anvisning om karenstid m.m. (Jfr
LIVSFS 2009:3).

Bestammelser om information fran livsmedelskedjan, det vill sdga den informat-
ion som ska folja med djuret da det lamnas till slakt, finns i bilaga 1, avsnitt 11 i
forordning (EG) nr 853/2004.

Nar djur lamnas till slakt fore karenstidens utgang finns sarskilda bestammelser
om vilka uppgifter som ska ld&mnas till slakteriet, se 98, LIVSFS 2009:3.

Nar en veterinar behandlar djur, forskriver eller tillhandahaller lakemedel till
livsmedelsproducerande djur och odlad fisk ska information lamnas till féretaga-
ren. Vilka uppgifter som ska lamnas beskrivs i §8 6-7 i Jordbruksverkets fore-
skrifter (SJVFS 2013:41, Saknr D8/D41, &ndrad genom 2015:31) om operativa
ingrepp samt skyldigheter for djurhallare och for personal inom djurens halso- och
sjukvard. Informationen ska lamnas i form av ett behandlingsbevis eller motsva-
rande sa att ev. uppfoljande behandling kan goras pa ett korrekt satt, karenstider
kan hallas och relevanta uppgifter kan lamnas till slakteriet i samband med slakt
(information till livsmedelskedjan).

Gor foretagaren ingen uppfoljande behandling finns i livsmedelslagstiftningen
inga bestammelser om att uppgifter fran behandlingsbeviset maste foras over till
en separat journal. Det finns heller inga bestdmmelser om att anvanda en viss sorts
blankett eller journal, men Jordbruksverket och Livsmedelsverket rekommenderar
nagot av foljande alternativ:

e Behandlingsbevis eller motsvarande dokumentation som veterinarer lamnar pa
garden i samband med behandling sparas i kronologisk ordning. Dokumentat-
ionen kan antingen vara en for hand ifylld blankett eller en datorutskrift. Oav-
sett vilket ar det viktigt att uppgifterna ar lasliga och att dokumentationen spa-
ras pa garden.
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¢ Dokumentationen kompletteras med journalféring av eventuell uppféljande
behandling och behandlingar som inte veterindren ar inblandad i, till exempel
avmaskningar.

Exempel pa godkanda stalljournaler finns pa Jordbruksverkets webbplats,
www.jordbruksverket.se.

Villkorad lakemedelsanvandning regleras i Jordbruksverkets foreskrifter (SJVFS
2013:42, Saknr D 9, dndrad genom 2015:32) om ldkemedel och l&dkemedelsan-
vandning.

Kraven pa dokumentation vid villkorad lakemedelsanvandning ar de samma som
beskrivits ovan. Uppgifter om vilka djurhallare som har villkorad lakemedelsan-
vandning finns hos lansveterinaren.

Tvarvillkorskontroll: Vid fullstandig tvarvillkorskontroll, stdm av kontrollpunkt
Lanimal 5, och djurskyddskontrollen sa att resultaten inte blir motséagelsefulla.
Vad en fullstandig dokumentation som omfattar bade livsmedelssakerhet och
djurskydd ska innehalla finns beskrivet i Jordbruksverkets kontrollinstruktion for
djurskydd.

14.15 Provtagning, analyser och rapporter (Tvarvillkor -
Lanimal 6)

Bestammelser

Bilaga I del A Il punkt 5g i férordning (EG) nr 852/2004

Livsmedelsforetagarna skall vidta lampliga avhjalpande atgarder nar de informe-
ras om problem som har uppméarksammats vid offentliga kontroller.

Bilaga I del A Il punkt 4i i forordning (EG) nr 852/2004

4. Livsmedelsforetagare skall vid uppfodning, slakt eller jakt av djur eller vid pro-
duktion av primarprodukter av animaliskt ursprung vidta féljande adekvata atgéar-
der nar sa ar lampligt:

i) Beakta resultaten av alla relevanta analyser som utforts pa prover fran djur eller
andra prover av betydelse fér manniskors hélsa.

Bilaga | del A punkt 8d i forordning (EG) nr 852/2004 (tvarvillkor)

8. Livsmedelsforetagare som foder upp djur eller som producerar primérprodukter
av animaliskt ursprung skall féra journal dver i synnerhet féljande uppgifter:

d) Resultat av alla analyser som utforts pa prover fran djur eller andra prover for
diagnosandamal av betydelse for manniskors hélsa.

Kontrollpunkt

Livsmedelsforetagare ska dokumentera och ta hansyn till resultaten fran alla ana-
lyser som utfors pa prover fran djur eller andra prover som kan vara relevanta for
livsmedelssékerheten eller vara av betydelse for manniskors halsa.
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http://www.jordbruksverket.se/

Denna punkt utgor tvarvillkor och ingar aven i Jordbruksverkets Kontrollinstrukt-
ion for tvarvillkorskontroll.

Vagledning/Instruktion
Kontrollera vilka rutiner foretaget har for provtagning och analys och hantering av
resultat.

Kontrollera att eventuella resultat fran provtagning fran djur, av stallmiljon eller
av primarprodukter och att dessa ar dokumenterade pa ett systematiskt satt. (Utgor
tvarvillkor)

Kontrollera att analysresultaten beaktas och att lampliga korrigerande eller fore-
byggande atgarder gors. Omhandertas t.ex. primarprodukter som misstéanks eller
bedoms vara halsofarliga eller otjanliga, eller pa annat sétt strider mot livsmedels-
lagstiftningens krav sa att de inte slapps ut pa marknaden?

Foljs rutinerna och ar de andamalsenliga?

Kontrollera att kravet uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen beddmning
av iakttagelserna och avgér om livsmedelsforetagarens rutiner fér hantering och
dokumentation av analysresultat som ar av betydelse fér manniskors halsa.

Vid tvarvillkorskontroll, gor en beddmning av avvikelsens allvar, omfattning och
varaktighet enligt Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for tvarvillkorskontroll.
Kommentar

Titta i journalféring och annan dokumentation éver provtagning och analysresul-
tat Atgarder som vidtagits kan vara skriftliga eller muntlig beroende pé verksam-
hetens omfattning och art. Foretagets eventuella rutiner for provtagning och ana-
lys kan innehalla riktlinjer for korrigerande och forebyggande atgarder samt krav
pa dokumentation. Rutinerna kan utga fran till exempel branschriktlinjer.

Lagstiftningen innehaller generellt sett fa detaljerade bestammelser om provtag-
ning och analyser i primédrproduktionen men foretagen ansvarar for att gora faroa-
nalyser for att identifiera om provtagningar anda behover goras for att 6vervaka
olika faror i verksamheten, till exempel analys av vattenkvaliteten. Om foretagets
faroanalys visar att provtagning och analyser inte ar nddvandigt beh6ver nagon
dokumentation inte heller finnas, det vill sdga om analyser inte utforts behdver
inte heller ndgon dokumentation. Lansstyrelsen kan daremot gora en annan be-
démning av riskerna, de forebyggande atgarder som foretaget gér och av behovet
av verifierande provtagning och analyser.

Krav pa provtagning finns dock nar det galler obehandlad mjolk och ramjélk (so-
matiskt celltal och totalantal bakterier), temperaturkrav for den obehandlade mjol-
ken enligt forordning (EG) nr 853/2004, bilaga 111 avsnitt IX, kapitel 111, punkt
3a), se kontrollpunkt 15.15. Ett annat exempel ar obligatorisk salmonellakontroll.
Dessa analyssvar och rapporter ska vara dokumenterade. Exempel pa gransvérden
som inte far dverskridas &r aflatoxiner och vissa tungmetaller i mjolk och dioxin
och PCB i fet Ostersjofisk. Bestimmelser om gransvarden for dessa och andra
frammande amnen finns i forordning (EG) nr 1881/2006 om faststallande av
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gransvarden for frammande amnen, i Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS
2012:3) om frammande dmnen och i Kommissionens forordning (EU) 1259/2011
om gransvarden for dioxiner, dioxinlika PCB och icke dioxinlika PCB i livsme-
del.

Inom animalieproduktionen ar det vanligt att producenten regelbundet far inform-
ation om analysresultat som ar relevanta for livsmedelssékerheten, till exempel,
analysrapporter fran mejeriforetaget, fran slakteriet (djurens renhet till exempel),
fran branschens frivilliga salmonellakontroll eller campylobakterkontroll etc.
Dessa ska ocksa dokumenteras.

Tas hansyn till resultaten: Nér analysresultat finns maste foretagaren bedéma om
resultatet avviker fran det normala, om det innebér eller kan innebéra att livsmed-
len inte uppfyller de gransvardena i lagstiftningen eller pa annat sétt kan vara
otjanliga eller icke-sakra och vilka atgarder som foretaget ska vidta/genomfora i
sa fall.

Vid behov kan lansstyrelsen dven gora egen verifierande provtagning for att folja
upp foretagets rutiner eller vid misstanke om brister.

Dokumentation: Rapporter och analysresultat ska bevaras pa ett systematiskt satt
sa att de gar att hitta. Dokumentationen ska sparas under rimlig tid sa att kraven
pa sparbarhet ar uppfyllda. De nationella branschriktlinjerna innehaller ofta upp-
gifter om hur l&nge branscherna sjalva rekommenderar att en viss typ av doku-
mentation sparas.

Generellt sett bor dokumenten sparas lika lange som évriga uppgifter som behdvs
for att uppfylla kraven pa sparbarhet.

Tvarvillkor: Kravet pa dokumentation av analysresultat utgor tvarvillkor. Att ge-
nomfora atgarder och dokumentera dess ar daremot inget tvarvillkorskrav.

Syftet med provtagningen och dokumentationen ar att foretagaren ska kunna visa

hur olika livsmedelsfaror (mikrobiologiska, kemiska eller fysiska) som kan uppsta
i verksamheten kontrolleras och Gvervakas och att sakerstalla sparbarhet.

14.16 Rapporter — dokumentation (Tvarvillkor — Lanimal 7)

Bestammelser

Bilaga I del A Il punkt 8e i férordning (EG) nr 852/2004 (tvarvillkor)

8. Livsmedelsféretagare som foder upp djur eller som producerar primarprodukter
av animaliskt ursprung skall fora journal 6ver i synnerhet féljande uppgifter:

e) Relevanta rapporter om kontroller av djur eller produkter av animaliskt ur-
sprung.

Kontrollpunkt
Livsmedelsforetagare ska dokumentera relevanta rapporter om kontroller av djur
eller produkter av animaliskt ursprung.
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Denna punkt utgor tvarvillkor och ingar aven i Jordbruksverkets Kontrollinstrukt-
ion for tvarvillkorskontroll.

Vagledning/Instruktion

Kontrollera att eventuella rapporter om kontroller av djur eller produkter av ani-
maliskt ursprung finns dokumenterade pa ett systematiskt sétt.

Nedan finns nagra exempel pa rapporter som ar av betydelse for livsmedelsséker-
heten:

o tankbilskvitton (visar mjolkens temperatur vid hdmtning), bor sparas minst 1
manad),

tankbilsprov (visar bland annat mjolkens bakteriemangd - celltal),
temperatur- eller fukthaltsmatning i lagerlokaler,

slaktavrakningar (visar om fororenade djur har levererats),
kvalitetsbeddmning av honung.

Rapporter fran offentlig kontroll och atgarder som vidtagits pa grund av avvikel-
ser som noterats ska ocksa dokumenteras.

Kommentar

Lagstiftningen staller inga krav pa att rapporterna bor forvaras i nagon parm eller
liknande, men uppgifterna maste vara tillgangliga for myndigheten vid kontroll.
Uppgifterna bor finnas samlade i kronologisk ordning, sa att de &r latta att hitta
vid behov. Rapporterna bor sparas under rimlig tid for att uppfylla kraven pa
sparbarhet.

Syftet med dokumentationen &r att producenten ska kunna visa hur olika livsme-
delsfaror (mikrobiologiska, kemiska eller fysiska) som kan uppsta i verksamheten
kontrolleras och dvervakas samt att sakerstalla sparbarhet och sékra livsmedel. Se
aven avsnitt 14.16 (Lanimal 6).

Kontrollera att kravet uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen beddmning
av iakttagelserna och avgér om livsmedelsforetagarens rutiner for dokumentation
av rapporter som ar av betydelse for manniskors halsa.

Vid tvarvillkorskontroll, gér en beddmning av avvikelsens allvar, omfattning och
varaktighet enligt Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for tvarvillkorskontroll.

14.17 Ovrigt — egenproducerat foder (Tvarvillkor)

Bestammelser

Bilaga I del A Il punkt 8a i férordning (EG) nr 852/2004 (tvarvillkor)

8. Livsmedelsféretagare som foder upp djur eller som producerar primarprodukter
av animaliskt ursprung skall fora journal dver i synnerhet féljande uppgifter:

a) Uppgifter om art och ursprung i fraga om foder som ges till djuren.

Kontrollpunkten har fran 2012 éverforts till Jordbruksverkets vagledning for
kontroll av foder.
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14.18 Information

Bestammelser

Artikel 8 och 16 i férordning (EG) nr 178/2002

Konsumenterna far inte vilseledas genom det sétt pa vilket livsmedel marks,
marknadsfors eller presenteras

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2004:2) om méarkning och presentation
Foreskrivna markningsuppgifter ska finnas pa forpackade livsmedel

Ovrig aktuell lagstiftning finns listad i Livsmedelsverkets vagledning till fore-
skrifterna om markning och presentation av livsmedel

Kontrollpunkt
Konsumenten ska inte vilseleds genom det satt pa vilket livsmedlen marks och
presenteras.

Vagledning

Kontrollera att en &ndamalsenlig rutin finns for att sékerstalla redligheten och kor-
rekt markning och att rutinen foljs. Vem ansvarar for att markningen ar korrekt?
Vad gors med inaktuella etiketter? Anvands frivilliga symboler, till exempel IP
Sigill och KRAV, pa korrekt satt?

Kontrollera att relevanta uppgifter finns pa férpackningar och/eller foljesedlar. Ar
primérprodukterna korrekt mérkta? Lamnas korrekt information till slakteriet (in-
formation till livsmedelskedjan)? Kan produktens mérkning eller presentation
uppfattas som vilseledande fér konsumenten?

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgor om foretagets rutiner sakerstaller att konsumenter,
andra foretag, eller andra mottagare av varorna inte blir vilseledda.

Kommentar

Primarprodukter som satts pa marknaden ska folja de generella mérkningsbe-
stdmmelserna enligt Livsmedelsverkets foreskrifter (2004:27) om markning och
presentation av livsmedel och Livsmedelsverkets vagledning om mérkning och
presentation av livsmedel samt relevanta handelsnormer. Honung ska folja mark-
ningsbestammelserna i Livsmedelsverkets foreskrift (LIVSFS 2003:10) om ho-
nung. Narmare végledning om mérkning av honung finns &ven i vagledningen om
honung och producenters leveranser av sma mangder honung.

For vissa primarprodukter finns sarskilda bestammelser om mérkning och inform-
ation i samband nér priméarproducenten levererar av sina primarprodukter direkt
till konsumenter eller till lokala detaljhandelsanlaggningar som levererar direkt till
konsumenter. Se Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:20) om livsme-
delshygien, 45-81 §§ om leveranser av sma mangder animaliska primarprodukter
och vissa slags kott till konsumenter och till lokala detaljhandelsanlaggningar.
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Information finns aven i Livsmedelsverkets broschyr ”Forséljning av sma mang-
der”.

Djur som lamnas till ett slakteri ska atféljas av information enligt forordning (EG)
nr 853/2004, bilaga 111, avsnitt I1I: Information till livsmedelskedjan.

De uppgifter som ska lamnas framgar normalt av slakteriets foljesedel och omfat-
tar bl.a. lakemedelsbehandling, karenstid, att djuren inte ar sjuka och att besétt-
ningen inte ar sparrad. Motsvarande dokumentation bor ocksa sparas pa garden
for att sakerstalla sparbarheten.

14.19 Sparbarhet (Tvarvillkor — Lanimal 8, 9 och 10)

Bestammelser

Artikel 18 och 19 i forordning (EG) nr 178/2002, artikel 5 i forordning (EG) nr
853/2004, och Kommissionens riktlinjer for tillampningen av artiklarna 11, 12,
16, 17, 18, 19 och 20 i férordning (EG) nr 178/2002.

Kontrollpunkt
Kontrollpunkten bestar av tre delar som ror sparbarhet och aterkallande:

a) dokumentation, information och tillbakadragande (artikel 18, 19),
b) hur dokumentationens sparas och forvaras (artikel 18) och

c) att djuren eller produkterna ar markta eller atfoljs av sadan information att de
gar att identifiera (artikel 18).

Kraven bidrar tillsammans till att underlétta och sékerstélla att foretagaren snabbt
kan ge information om hélsofarliga eller otjanliga produkter, stoppa vidare for-
saljning och vid behov aterkalla produkterna fran marknaden.

Dessa punkter utgor tvarvillkor och ingar dven i Jordbruksverkets Kontrollin-
struktion for tvarvillkorskontroll.

Kontrollpunkt a) Livsmedelsforetagaren ska genom sin dokumentation kunna
uppge fran vem och till vem levande djur eller produkter fran primarproduktionen
har tagits emot eller levererats till, och har ett system och forfarande for att pa
begéran kunna lamna denna information till beh6rig myndighet.

Bestammelserna utgor tvarvillkor och ingar &ven i Jordbruksverkets Kontrollin-
struktion for tvarvillkorskontroll (LAnimal 8).

Vagledning/Instruktion

Kontrollera att det finns rutin for sparbarhet av

inkommande djur,

levande djur som ld&mnas till slakteri eller annan livsmedelsanl&dggning,
vilt som lamnas till en vilthanteringsanlédggning,

primarprodukter av animaliskt ursprung som lamnar garden.

Kontrollera att dokumentationen innehaller uppgifter om
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e leverantérens namn och adress, typ av produkt som levererats och hur mycket
som levererats

e kundens namn och adress, typ av produkt som levereras och hur mycket som
levererats

¢ transaktions- eller leveransdatum?

Uppgifterna som behovs for att uppfylla kraven pa sparbarhet kan finnas i leve-
rantorsregister, pa foljesedlar, transportsedlar och kvitton samt i kundregister, pa
transportsedlar, leveranssedlar och fakturor.

Kontrollera att rutinerna foljs och ar andamalsenliga och att all nédvéandig inform-
ation finns.

Myndigheter och foretag ska kunna informeras om vilka som har tagit emot en
vara och till vem produkter har levererats och sa att produkterna kan stoppas fran
vidare forsaljning eller anvandning och aterkallas vid behov. Konsumenterna ska
ocksa kunna informeras om en produkt &r otjanlig, utgor eller misstanks utgora en
hélsofara. Om produkterna inte uppfyller kraven pa livsmedelsakerhet ar livsme-
delsforetagare skyldig att dra tillbaka varan fran marknaden och informera de be-
hériga myndigheterna, féretag och konsumenter om detta, enligt artikel 19 i for-
ordning (EG) nr 178/2002

Foretagets rutiner ska sakerstélla att informationen &r lattatkomlig och sparas till-
rackligt lange och att djuren och produkterna gar att identifiera, spara och hindras
fran att anvandas eller levereras vidare i livsmedelskedjan. Vid behov ska produk-
terna kunna aterkallas.

Kan felaktiga produkter aterkallas vid behov?

Sparas dokumentationen pa ett sadant satt att uppgifterna snabbt kan tas fram om
sparning eller aterkallande behdver goras? (punkt b/Lanimal 9) Rutinerna ska
aven sédkerstalla markning och identifikation av de levererade produkterna som
underlattar sparbarhet (punkt c/Lanimal 10). Kontrollera att kraven i uppfylls i
verksamheten. Gor en sammantagen bedémning av iakttagelserna och avgér om
rutinerna sakerstaller att levande djur och produkter kan sparas.

Vid tvarvillkorskontroll, gér en beddmning av avvikelsens allvar, omfattning och
varaktighet enligt Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for tvarvillkorskontroll.

Kommentar

Reglerna om sparbarhet galler allt som ingar eller som kan forvantas inga i livs-
medelskedjan. Reglerna galler &ven den som har gett bort en vara kostnadsfritt.
Reglerna galler ett steg bakat” och “ett steg framat”. Leverantéren behover inte
vara en livsmedelsforetagare utan kan vara en privatperson, reglerna om sparbar-
het galler anda.

For att det ska finnas ett fungerande system for sparbarhet maste djurens eller va-
rornas fysiska flode kunna féljas och viss minimidokumentation maste darfor fin-
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nas. Det racker alltsa inte att muntligen kunna uppge fran vem en ett djur eller
vara kommer eller till vem den har levererats.

Specialfall:

Om levande djur, t ex ett lamm, séljs till en konsument finns inget krav pa doku-
mentation om konsumenten darefter sjalv tar hand om lammet. Ar djuret kvar pa
garden och livsmedelsforetagaren fortsatter att ansvara for den dagliga varden, for
leveransen till slakteriet och for atertag av kottet, som sedan lamnas over till kon-
sumenten som ursprungligen kdpt lammet, galler alla krav pa dokumentation och
sparbarhet fullt ut. Ovriga krav i livsmedelagstiftningen galler ocksa fullt ut.

Kontrollpunkt b) Den information som behovs for att kunna garantera sparbarhet-
en ska forvaras och bevaras pa ett sadant satt att uppgifterna enkelt kan tas fram,
sa att kunder och konsumenter kan informeras och sa att uppgifterna kan lamnas
over till behérig myndighet pa begaran.

Denna punkt utgor tvarvillkor och ingar aven i Jordbruksverkets Kontrollinstrukt-
ion for tvarvillkorskontroll (LAnimal 9).

Vagledning/Instruktion

Informationen ar samlad pa ett sadan sétt sa att foretaget kan informera sina kun-
der och konsumenter och sa att uppgifter kan lamnas over till behdrig myndighet
pa begaran.

Kontrollera att

e Dokumentationen ar ordnad pa ett sadant séatt att den enkelt gar att folja och
forsta.

e dokumentationen sparas pa ett sadant satt att uppgifterna snabbt och enkelt
kan plockas fram pa begaran av myndigheten eller for att informera kunder
och konsumenter nar en produkt ar felaktigt markt, ar otjanlig, utgor eller
misstanks utgora en halsofara eller om ett aterkallande behover inledas.

e dokumentationen sparas tillrackligt lange i forhallande till produktens hallbar-
hetstid.

e Foretaget foljer sina rutiner och rutinerna ar andamalsenliga.

Vid tvarvillkorskontroll, gér en beddmning av avvikelsens allvar, omfattning och
varaktighet enligt Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for tvarvillkorskontroll.

Kommentar

De uppgifter som behovs for att uppfylla kraven pa sparbarhet och aterkallande
ska forvaras och bevaras pa ett sadant sétt att de vid behov enkelt kan plockas
fram.
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Enligt kommissionens riktlinjer till artikel 18 i férordning 178/2002 boér doku-

mentationen sparas

e minst 6 manader efter tillverknings- eller leveransdatum for produkter med
kortare hallbarhetstid 4n 3 manader eller utan sista forbrukningsdag, t.ex. frukt
och gronsaker.

e under hela hallbarhetstiden plus 6 manader till for produkter med langre hall-
barhet an 3 manader.

e 5 ar fran tillverkningsdatum eller leveransdatum for produkter utan specifice-
rad hallbarhetstid rekommenderas generellt. Om producenten kanner till att
produkterna &r avsedda att t.ex. frysas in eller konserveras bor dokumentation-
en sparasi 5 ar.

Kontrollpunkt c) Levande djur och primarprodukter av animaliskt ursprung som
levereras ska vara markta eller atfoljas av sadan information sa att djuren, djur-
gruppen eller primarprodukterna gar att identifiera.

Denna punkt utgor tvarvillkor och ingar aven i Jordbruksverkets Kontrollinstrukt-
ion for tvarvillkorskontroll (LAnimal 10).

Vagledning/Instruktion
Kontrollera att de djur, djurgrupper och primérprodukter som foretaget levererar
ar tydligt markta och gar att identifiera, sa att sparbarheten sakerstalls.

Titta pa produktméarkningen och/eller informationen pa leveranssedlar.

Kontrollera att:

e rutinerna omfattar samtliga utgaende produkter,

e det finns uppgifter om vem som &r leverantor, kontaktuppgifter, typ av
produkt och ursprungsland (om relevant) och annan information som &r
relevant for den specifika priméarprodukten eller djurslaget.

Foretagets rutiner ska sakerstélla att alla djur, djurgrupper och priméarprodukter
som levereras ar markta eller atfoljs av sadan information de enkelt kan sparas vid
behov.

Kontrollera vilken information som finns pa leveranssedlar, transportsedlar och
fakturor.

Kontrollera primarprodukter som finns i lagret, kontrollera palletiketter, markning
pa kartonger och forpackningar etc., hur markningen ar utformad, vilken informat-
ion som finns och jamfor med informationen som finns pa leveranssedlar, trans-
portsedlar och fakturor.

Kontrollera att foretaget foljer sina rutiner och att rutinerna ar andamalsenliga.
Ar den markning och information som finns tillracklig for att djuren och primar-
produkterna ska kunna identifieras och stoppas for vidare forséljning och kon-
sumtion och dras tillbaka fran marknaden?
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Vid tvarvillkorskontroll, gér en beddmning av avvikelsens allvar, omfattning och
varaktighet enligt Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for tvarvillkorskontroll.

Kommentar

Djur och primarprodukter ska vara markta eller atféljas av sadan information sa
att de gar att spara.
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15 Bilaga 3. Offentlig kontroll av sarskilda
bestammelser for animaliska livsmedel

Mjolkproduktion

Avsnittet omfattar hygienkrav vid produktion av obehandlad mjolk och ramjolk.
Med mjolk avses i detta avsnitt obehandlad mjolk (mj6lkravara) och ramjolk (ko-
lostrum) som ar avsedda for livsmedelsandamal.

Branschriktlinjer eller andra kvalitetssékringssystem som foretagaren ev. tillampar
samt codexstandarder kan ocksa utgora ett stod for kontrollmyndigheterna i
granskningen och bedémningen av foéretagens rutiner och egen kontroll.

Bestammelser i lagstiftningen: bilaga 111, avsnitt IX, kapitel I i férordning (EG) nr
852/2004. Nagra av bestammelserna omfattas dven av tvarvillkoren. Dessa ar sar-
skilt markerade/beskrivna nedan.

Sarskilda bestammelser om producenters leveranser av sma mangder primarpro-
dukt direkt till konsument eller till detaljhandelsanlaggning som levererar direkt
till konsument finns &ven i 45-81 88 i Livsmedelsverket foreskrifter (LIVSFS
2005:20) om livsmedelshygien.

1) HYGIENKRAYV VID PRODUKTION AV OBEHANDLAD MJOLK OCH
RAMJIOLK

15.1 Friska djur (Tvarvillkor - Lmjoslk 1)

Bestammelser

Bilaga Il1, avsnitt 1X, kapitel I, punkt 1 a och b i férordning (EG) nr 853/2004
1. Obehandlad mjélk och ramjolk skall komma fran djur

a) som inte uppvisar nagra som helts symptom pa smittsamma sjukdomar som
genom mjolk och ramjélk kan Gverforas till manniskor,

b) vilkas allméanna halsotillstdnd ar gott, som inte uppvisar nagot tecken pa sjuk-
dom som kan leda till att mjélken och ramjélken kontamineras och som i syn-
nerhet inte lider av nagon infektion i konsorganen med flytningar, enterit med
diarré och feber eller nagon synlig juverinflammation. (tvarvillkor)

Kontrollpunkt

Mijolk far inte komma fran sjuka djur.

Finns rutiner for att upptdcka sjuka djur? (Utgor tvarvillkor)

Hur sékerstalls att mjolk endast kommer fran friska djur? Jamfor punkt 15.2
(LMjolk 2).

Denna punkt utgor tvarvillkor och ingar aven i Jordbruksverkets Kontrollinstrukt-
ion for tvarvillkorskontroll.

LIVSMEDELSVERKET Vagledning om livsmedelskontroll i priméar- 91
Omréade livsmedelskontroll produktionen
Avdelning Support Faststalld: 2016-12-22 av chefen fér Avdelning

Support




Vagledning/Instruktion

Kontrollera att det finns rutiner for att upptacka sjukdomar och atstérningar, och
att sjuka djur separeras och mjélkas for sig om det finns risk for att mjélken kon-
tamineras.

Kommentar

Fraga efter rutiner om hur man agerar nar man upptackt infektioner, diarréer, ju-
verinflammation etc. Fraga efter mjélkningsrutiner, speciellt hantering fére
mjolkning, och metoder for att upptdcka mjolk med avvikande egenskaper som
kan vara tecken pa sjukdom, t.ex. med visuell kontroll av farg, flockar eller annat
avvikande utseende eller med lamplig matutrustning.

Rutiner kan vara skriftliga eller muntliga, det viktiga &r att man vet hur man ska
agera. Kontrollera att dven anstélld personal vet hur man ska agera.

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgér om rutinerna for att upptacka sjuka djur och séker-
stalla att mjolk inte kommer fran sjuka djur ar tillrackliga och d&ndamalsenliga.

Vid tvarvillkorskontroll, gér en beddmning av avvikelsens allvar, omfattning och
varaktighet enligt Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for tvarvillkorskontroll.

15.2 Friska djur - juversar (Tvarvillkor - Lmjélk 2)

Bestammelser

Bilaga I11, avsnitt IX, kapitel I, punkt 1c i forordning (EG) nr 853/2004 (tvéar-
villkor)

1. Obehandlad mjélk och ramjolk skall komma fran djur

c) som inte uppvisar nagot sar pa juvret som kan téankas paverka mjolken och
ramjolken.

Kontrollpunkt
Mijolk far inte komma fran djur med sar pa juvren som kan tankas paverka mjol-
ken och ramjolken. (Utgor tvarvillkor)

Denna punkt utgor tvarvillkor och ingar aven i Jordbruksverkets Kontrollinstrukt-
ion for tvarvillkorskontroll.

Vagledning/Instruktion

Kontrollera att det finns rutiner for att upptacka djur som har sar pa juvret eller
visar tecken pa juverinflammation. Kontrollera att rutinerna féljs och att de &r
andamalsenliga. Mjolk fran djur som har sar pa juvret som kan paverka mjolk ska
avskiljas.

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgor om rutinerna ar tillrackliga och om de f6ljs.

Vid tvarvillkorskontroll, gor en beddmning av avvikelsens allvar, omfattning och
varaktighet enligt Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for tvarvillkorskontroll.
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Kommentar

Enligt kraven i forordning 853/2004 far mjélk och ramjolk fran djur som visar
tecken pa juversjukdom inte anvandas som livsmedel annat &n i enlighet med in-
struktioner fran veterinar (jfr 15.12).

Fraga efter mjolkningsrutiner, speciellt hanteringen fore mjélkning for att upp-

tacka djur som har sar pa juvret.

15.3 Otillatna preparat och illegal behandling (Tvarvillkor -
Lmijolk 3)

Bestammelser

Bilaga I11, avsnitt IX, kapitel I, punkt 1d i férordning (EG) nr 853/2004 (tvar-
villkor)

1) Obehandlad mjélk och ramjolk skall komma fran djur

d) som inte tillforts icke-godkanda amnen eller produkter och inte genomgatt en
illegal behandling i den mening som avses i direktiv 96/23/EG.

Kontrollpunkt

Mjolk far inte komma fran djur som fatt otillatna preparat eller illegal behandling.
Kan primarproducenten verifiera att mjolk fran djur som fatt otillatna amnen eller
illegal behandling avskiljts?

Denna punkt utgor tvarvillkor och ingar aven i Jordbruksverkets Kontrollinstrukt-
ion for tvarvillkorskontroll.

Vagledning/Instruktion

Kontrollera att:

¢ endast godkanda preparat anvands och for ratt djurslag

e preparaten, nar sa kravs, ar forskrivna av veterinar.

o Kontrollen kan till exempel géras genom att jamfdra journalféringen och 6vrig
dokumentation med de preparat som finns i medicinskapet och genom att titta
pa kvitton, foljesedlar etc. som visar inkdp av preparat. Om det finns lakemedel
i medicinskapet som inte har svensk etikett eller lakemedel som inte har texten
vet.efter namnet (ex. Ethacillin vet.) kontakta lansveterinéren.

Om nagot mjolkproducerande djur finns under behandling vid kontrolltillfallet,
och djuret har fatt ett otillatet preparat eller fatt en illegal behandling, kontrollera
att mjolken avskiljts och inte anvands for livsmedelsandamal. (Utgor tvéarvillkor)

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgér om rutinerna ar tillrackliga och foljs.

Vid tvarvillkorskontroll, gér en beddmning av avvikelsens allvar, omfattning och
varaktighet enligt Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for tvarvillkorskontroll.

LIVSMEDELSVERKET Vagledning om livsmedelskontroll i priméar- 93
Omréade livsmedelskontroll produktionen
Avdelning Support Faststalld: 2016-12-22 av chefen fér Avdelning

Support



Kommentar

Titta i medicinskap eller motsvarande, behandlingsbevis, kvitton eller annan in-
kdpsdokumentation. Kontrollpunkten avser anvéndningen av lakemedel, inte i
forsta hand i dokumentationen. | praktiken ar det dock svart att fa en bild av an-
vandningen utan att ta hjéalp av befintlig dokumentation.

Grundregeln &r att otillatna amnen eller illegal behandling inte far forekomma
Jamfor punkt 14.13 (Lanimal 3). Men om det anda har skett till mjolkande djur
aterstar att avskilja mjolken sa att den aldrig nar ndgon konsument.

Illegal behandling ar anvandning av icke godkénda amnen, t.ex. hormoner, eller
nér man anvander godk&nda @mnen t.ex. lakemedel och humanpreparat fér andra
andamal eller pa andra villkor &n vad som foreskrivs i lagstiftningen. Ett exempel
ar om en djuragare anvander receptbelagda lakemedel pa egen hand utan veterina-
rordination eller giltig delegation.

Tvarvillkor: OBSERVERA! Vid 6vertradelse av Lanimal 3 maste Lmjolk 3 besva-
ras om Overtradelsen avser mj6lkande djur. I 6vriga fall markeras ”’Ej aktuellt™.

15.4 Karenstid - mjolkproducerande djur (Tvarvillkor -
Lmijolk 4)

Bestammelser

Bilaga Il1, avsnitt IX, kapitel I, punkt 1e i forordning (EG) nr 853/2004 (tvéar-
villkor)

1) Obehandlad mjélk och ramjolk skall komma fran djur

e) for vilka, om de har tillforts godkanda produkter eller &mnen, den karenstid
iakttagits som foreskrivs for dessa produkter eller &mnen.

Kontrollpunkt
Karensbestammelserna ska beaktas sa att mjolk inte levereras vidare i livsmedels-
kedjan under behandlingstiden.

Denna punkt utgor tvarvillkor och ingar aven i Jordbruksverkets Kontrollinstrukt-
ion for tvarvillkorskontroll.

Vagledning/Instruktion

Kontrollera att det finns rutiner for att beakta karenstiden for mjélkning och att
vilka rutiner foretagaren har for att sakerstalla att mjolk och ramjolk fran djur som
star under behandling inte tillvaratas for livsmedelsandamal.

Om nagot mjolkande djur ar under behandling, kontrollera att karenstiden respek-
teras och att mjolken eller ramjolken inte tillvaratas for livsmedelsandamal.

Vilka rutiner finns for att sakerstalla att karenstiden respekteras och f6ljs dessa?
Ar rutinerna andamalsenliga beroende pa mjolkningssystem?
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Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. G6r en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgor om rutinerna ar tillrackliga och om de f6ljs.

Vid tvarvillkorskontroll, gor en beddmning av avvikelsens allvar, omfattning och
varaktighet enligt Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for tvarvillkorskontroll.

Kommentar

Titta i stalljournalen och annan dokumentation av lakemedelsanvandningen for att
avgora om karenstider respekteras. Vid robotmjolkning ta reda pa hur djur under
behandling registreras i robotsystemet och kontrollera att det finns en sparbarhet
mellan veterinérens praktikjournal, foretagarens egen journalféring, programme-
ring av robotsystemet och att mjolken sarskiljs under hela karenstiden.

Ansvarar en eller flera personer for mjolkningen och att karenstiderna foljs? Finns
behov av skriftliga rutiner for att sdkerstélla att karenstiden f0ljs? Behovet av
skriftliga rutiner kan variera t.ex. beroende pa antalet sysselsatta i verksamheten,
avbytare etc.

Jamfor med punkt 15.11 (Lmjolk 9) som bl.a. innefattar att det ska finnas rutiner
for att mjolken avskiljs under karenstiden.

I1) HYGIEN VID MJOLK- OCH RAMJOLKSPRODUKTIONSANLAGG-

NINGAR
A Krav pa lokaler och utrustning

15.5 Lokaler och utrustning (Tvarvillkor - Lmjélk 5)

Bestammelser

Bilaga 111, avsnitt 1X, kapitel 11 A, punkt 1och 2 i férordning (EG) nr 853/2004
(tvarvillkor)

1. Mjolkningsutrustningen och de lokaler dar obehandlad mjélk och ramjolk
forvaras, hanteras eller kyls skall vara sa belagna och utformade att risken for att
den obehandlade mjélken och ramjélken blir kontaminerad begransas.

2. Lokalerna for forvaring av mjolk och ramjolk skall vara skyddade mot skade-
djur, vara tillrackligt avskilda fran de lokaler dér djuren halls och, om sa kréavs
for att uppfylla kraven i del B, ha lamplig kylutrustning.

Anm. Med del B avses Bilaga 111, avsnitt 1X, kapitel 11 B i férordning (EG) nr
853/2004, hygien vid mjolkning, uppsamling och transport. Jamfor med tvar-
villkorskontrollpunkterna 15.9, 15.10 (Lmjolk 9) och 15.14 (Lmjolk 10).

Kontrollpunkt

Lokaler och utrustning ska vara utformade sa att risken for kontaminering av
mjOlken begrénsas. Det ska finnas lamplig kylutrustning och lokalerna ska vara
utformade sa att mjolken kan kylas enligt bestammelserna i lagstiftningen.

Denna punkt utgor tvarvillkor och ingar aven i Jordbruksverkets Kontrollinstrukt-
ion for tvarvillkorskontroll.
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Vagledning/Instruktion

Kontrollera att:

e mjolkningsutrustning och lokaler ar utformade sa att risken for att mjolken ska
kontamineras ar begransad,

o det finns lamplig och tillracklig kylutrustning.

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Titta pa mjolkningsplatsen och
utrymmen dar mjolk hanteras och forvaras. Gor en sammantagen bedémning av
iakttagelserna och avgdr om rutinerna ar tillrackliga och om de f6ljs.

Vid tvarvillkorskontroll, gér en beddmning av avvikelsens allvar, omfattning och
varaktighet enligt Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for tvarvillkorskontroll.

Kommentar

Lokalerna ska vara utformade och placerade sa att lokaler och mjolkningsutrust-
ning kan hallas rena och ger mojlighet till hygienisk mjélkning. Det ska finnas
mojlighet till handtvatt med varmt och kallt vatten, flytande tval och torkmdjlig-
het.

Lokaler for mjolkningsutrustning och mjélktank (mjolktanksrummet) far enbart
anvandas till hantering av mjélkravara och ramjolk och forvaring av mjolknings-
redskap. Felaktig eller olamplig rengdring eller forvaring av mjolkrelaterad ut-
rustning, stadredskap, annan utrustning eller andra foremal som inte ar kopplade
till mjolkproduktionen kan vara en kalla till kontamination.

Kylutrustningen ska vara dimensionerad sa att mjélken kan kylas direkt efter

mjolkning enligt kraven i bilaga 111 i férordning (EG) nr 853/2004, se kontroll-
punkt 15.14.

15.6 Ytor och material - (Tvarvillkor - Lmjolk 6)

Bestammelser

Bilaga Il1, avsnitt 1X, kapitel 11 A, punkt 3 i férordning (EG) nr 853/2004 (tvar-
villkor)

3. De ytor pa den utrustning som ar avsedd att komma i kontakt med mjolk och
ramjolk (redskap, behallare, tankar osv. avsedda for mjolkning, uppsamling eller
transport) skall vara latta att rengora och, om sa kravs, desinficera samt hallas i
gott skick. Detta kraver anvandning av slata, tvattbara och giftfria material.

Kontrollpunkt
Ytor och material som kommer i kontakt med mjolk ska vara sléta, tvéttbara och
av giftfria material samt val underhallna.

Denna punkt utgor tvarvillkor och ingar aven i Jordbruksverkets Kontrollinstrukt-
ion for tvarvillkorskontroll.

LIVSMEDELSVERKET Vagledning om livsmedelskontroll i priméar- 96
Omréade livsmedelskontroll produktionen
Avdelning Support Faststalld: 2016-12-22 av chefen for Avdelning

Support




Vagledning/Instruktion

Kontrollera att:

e lokaler och utrustning ar underhallna och halls i gott skick,

e att ytorna som kommer i kontakt med mjolken verkar sldta och latta att ren-
gora,

e gummi- och plastmaterial & godkanda for kontakt med livsmedel,

e vatten for rengoring av lokaler och utrustning kan rinna av pa lampligt satt.

Finns rutiner, foljs de och ar rutinerna &ndamalsenliga?

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedémning
av gjorda iakttagelser och avgdér om livsmedelsféretagarens rutiner ar tillrackliga
och foljs.

Vid tvarvillkorskontroll, gor en beddmning av avvikelsens allvar, omfattning och
varaktighet enligt Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for tvarvillkorskontroll.

Kommentar

Fraga efter rutiner for underhall och service finns for lokaler och utrustning t.ex.
spengummin, och sérskilt betraffande mjolkningsrobot och mjélktank. Kontrollera
om det finns tillfalliga lagningar, som forefaller ha blivit permanenta, och som
kan paverka livsmedelssakerheten.

15.7 Reng0ring och desinfektion (Tvarvillkor - Lmjélk 7)

Bestammelser

Bilaga 11, avsnitt IX, kapitel Il A, punkt 4 i forordning (EG) nr 853/2004 (tvar-
villkor)

4. Efter anvandningen skall sadana ytor rengoras och, om sa kravs, desinficeras.
Efter varje transport, eller efter varje serie av transporter om det & mycket kort
tid mellan lossning och paféljande lastning, men under alla omstandigheter
minst en gang om dagen, skall behallare och tankar som anvands for transport
av mjolk och ramjolk rengoras och desinficeras pa lampligt satt innan de an-
vands pa nytt.

Kontrollpunkt
Det ska finnas andamalsenliga rengdringsrutiner for utrustning som kommer i
kontakt med mjolk.

Denna punkt utgor tvarvillkor och ingar aven i Jordbruksverkets Kontrollinstrukt-
ion for tvarvillkorskontroll.

Vagledning/Instruktion

Kontrollera att:

o redskap, mjélkningsutrustning och mjolktank ser rena ut,

e det finns diskrutiner for mjélkningsutrustning, mjélktank och redskap som
kommer i kontakt med mjélkravaran. Rengdring och ev. desinfektion ska ske
regelbundet efter anvandning, dock minst en gang om dagen.
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Foljs rutinerna och ar de andamalsenliga?
Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgor om rutinerna ar tillrackliga och om de f6ljs.

Vid tvarvillkorskontroll, gor en beddmning av avvikelsens allvar, omfattning och
varaktighet enligt Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for tvarvillkorskontroll.

Kommentar

Rutinerna kan, beroende pa mjolkningssystem, omfatta atgardsgranser, évervak-
ning, utvardering, korrigerande atgarder samt vad som ska dokumenteras, t.ex.
serviceavtal, kontroll av disktid, disktemperatur, flode, vattenmangd, dosering av
diskmedel, samt ansvarig.

Rutinerna kan vara muntliga eller skriftliga. Kontrollera att alla berérda som ar
sysselsatta i verksamheten kan rutinerna.

Transport av den obehandlade mj6lken omfattas normalt inte av primarproducen-
tens ansvar om inte denne sjalv transporterar mj6lken till mejeriféretag eller
gardsmejeri.

Rutiner som géller allman rengdring av mjolkrummet omfattas av de bestammel-
serna i forordning (EG) nr 852/2004, bilaga I del A punkt 4a och i férordning
(EG) nr 853/2004, bilaga I11, avsnitt IX, kapitel 11 B, punkt 2. Bada bestammel-
serna ingar i kontrollpunkt 14.1 Rengdring och desinfektion.

15.8 Skadedjur och skadedjurskontroll — (Tvarvillkor - Lmjélk 8)

Bestammelser

Bilaga 111, avsnitt 1X, kapitel 11 A, punkt 2 i férordning (EG) nr 853/2004
(tvarvillkor)

2. Lokalerna for forvaring av mjolk och ramjolk skall vara skyddade mot ska-
dedjur, vara tillrackligt avskilda fran de lokaler dar djuren halls och, om sa
kravs for att uppfylla kraven i del B, ha 1amplig kylutrustning.

Kontrollpunkt
Det ska finnas rutiner for skadedjurskontroll och lampliga atgarder ska goras for
att minimera risken for skadedjur i mjolkrummet.

Denna punkt utgor tvarvillkor och ingar aven i Jordbruksverkets Kontrollinstrukt-
ion for tvarvillkorskontroll.

Vagledning/Instruktion
Kontrollera att:

e mjolkrummet ar atskilt fran djurstall genom dorr eller liknande,
e husdjur inte far vistas i mjélkrummet,
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o det finns rutiner for forebyggande skadedjursarbete och skadedjursévervak-
ning,

o skadedjursforekomsten i mjolkrummet har minimerats.

o det finns lampliga rutiner for skadedjurévervakning och férebyggande skade-
djursarbete.

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgér om rutinerna ar tillrackliga och om de foljs.

Vid tvarvillkorskontroll, gér en beddmning av avvikelsens allvar, omfattning och
varaktighet enligt Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for tvarvillkorskontroll.

Kommentar

Lokaler dar mjolken forvaras ska vara tydligt avgransade fran stallet och dorrar
och fonster ska i storsta mojliga man hallas stangda eller forses med till exempel
nat for att stanga ute skadedjur, inklusive faglar. Lokalerna ska vara underhallna
sa att risken for att skadedjur tar sig in minimeras.

Titta efter synlig férekomst av skadedjur, kontroll och dokumentation vid skade-
djursbekampning, eventuellt skadedjursavtal, férebyggande atgérder for att for-
hindra forekomst, och effektiv bekdmpning vid férekomst, av skadedjur. Be-
kampningsmedel ska placeras ut och hanteras pa ett sadant satt att risken for kon-
taminering av livsmedel minimeras, jamfor punkt 14.9 (LAnimal 1).

Kontrollera eventuell dokumentation om férekomst av skadedjur och skadedjurs-
bekdmpning. (Jfr 14.8)

Dokumentationen ska omfatta

e tid och plats for bekdmpningen,

¢ bekédmpningsmedel som anvants och eventuell karenstid,

e vem som utférde bekdmpningen?

Kontrollera eventuellt skadedjursprogram eller kontrakt med skadedjursfirma,
kontraktets omfattning och eventuella atgarder. Skadedjursfirmor lamnar normalt
dokumentation 6ver genomford skadedjursbekdmpning. L&mnas ingen doku-
mentation bor producenten begéra att fa det. Det ar inget krav att det finns ritning-
ar over placeringen av bekdmpningsmedel eller féllor. Det viktiga &r att placering-
en framgar pa lampligt satt i dokumentationen.

I1) HYGIEN VID MJOLK- OCH RAMJOLKSPRODUKTIONSANLAGG-
NINGAR
B Hygien vid mjélkning, uppsamling och transport
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15.9 Mjo6lkningshygien (Tvarvillkor - Lmjolk 9)

Bestammelser

Bilaga 111, avsnitt 1X, kapitel 11 B, punkt 1a i forordning (EG) nr 853/2004

1. Mjolkning skall utforas hygieniskt, varvid i synnerhet foljande skall sékerstél-
las:

a) Att spenar, juver och narliggande delar &r rena innan mjélkningen paborjas.
(tvarvillkor)

Kontrollpunkt
Det ska finnas rutiner som sakerstaller att mjolkningen sker pa ett hygieniskt satt.

Denna punkt utgor tvarvillkor och ingar aven i Jordbruksverkets Kontrollinstrukt-
ion for tvarvillkorskontroll.

Vagledning/Instruktion
Kontrollera att &ndamalsenliga rutiner finns for rengoring av juver, spenar och
narliggande delar fore mjolkning.

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgor om rutinerna ar tillrackliga och om de f6ljs.

Vid tvarvillkorskontroll, gor en beddmning av avvikelsens allvar, omfattning och
varaktighet enligt Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for tvarvillkorskontroll.

Kommentar

Rengoring fore mjolkning kan ske manuellt genom avtorkning av juver och spe-
nar med trasa/papper som ska bytas mellan varje djur, eller ske automatiskt i robo-
ten. Kontrollera om mojligt funktionen nér roboten mjolkar ett djur.

Den metod som anvandas for rengdring av juver och spenar innan mjolk-

ning ska vara

e anpassad till mjolkningssystemet

e aktuella hygienforhallanden

o bakterietryck i besattningen samt,

e om spendoppningsmedel eller liknande anvénts fore mjolkning, till det
desinficeringsmedel som anvénds.

Desinficeringsmedel, spendoppningsmedel eller spray, anvands for att skydda,
speciellt de efter mjolkningen 6ppna, spenkanalerna fran bakterier och sporer som
kan orsaka mastit eller kontaminera juvret mellan mjolkningar. Det finns preparat
som ar verksamma olika lang tid och kan krava olika rengoring fére mj6lkning.
Det ar darfor viktigt att preparatets bruksanvisning foljs.

LIVSMEDELSVERKET Vagledning om livsmedelskontroll i priméar- 10
Omréade livsmedelskontroll produktionen 0
Avdelning Support Faststalld: 2016-12-22 av chefen for Avdelning

Support



Desinficeringsmedel, spendoppning eller spray, bor inte anvéndas direkt fore
mjolkning eftersom det da finns risk att mjolken kontamineras av kemikalier fran
medlet.

Det finns i lagstiftningen inget hinder fran att anvanda spendoppningsmedel fore
mjolkningen, forutsatt att mjolken inte riskerar att kontamineras. Det finns olika
varianter av spendoppningsmedel och mj6lkproducenten maste ta reda pa vilka
risker som finns, folja anvisningarna om hur medlet ska anvéndas och i dvrig ha
en sadan hygienisk hantering att risken for kontaminering av mjélken minimeras.
Aktiva substanser i spendoppningsmedel kan inga i Livsmedelsverkets restsub-
stanskontroll. Det galler framfor att de som réknas som lakemedel men det kan
aven inkludera biocider som innehaller substanser som kan utgora en risk.

15.10Mjolkningshygien — restsubstanser (Tvarvillkor - Lmjolk 9)

Bestammelser

Bilaga 111, avsnitt 1X, kapitel 11 B, punkt 1d i forordning (EG) nr 853/2004

1. Mjolkning skall utforas hygieniskt, varvid i synnerhet foljande skall séker-
stélla

d) Att djur som genomgar en medicinsk behandling som sannolikt innebér att
restsubstanser éverfors till mjolken och ramjolken identifieras, och att den
mjolk och ramjolk som erhalls fran sadana djur fore den foreskrivna karensti-
dens utgang inte anvands som livsmedel. (tvarvillkor)

Kontrollpunkt
Mjolk far inte levereras som kan innehalla restsubstanser.

Denna punkt utgor tvarvillkor och ingar aven i Jordbruksverkets Kontrollinstrukt-
ion for tvarvillkorskontroll.

Vagledning/Instruktion

Kontrollera att &ndamalsenliga rutiner finns och f6ljs for att identifiera djur som &r
under medicinsk behandling eller star under karens och att mjolk och ramjélk fran
dessa djur avskiljs och inte anvands som livsmedel under karenstiden.

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgér om rutinerna ar tillrackliga och foljs.

Vid tvarvillkorskontroll, gér en beddmning av avvikelsens allvar, omfattning och
varaktighet enligt Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for tvarvillkorskontroll.

Kommentar

Djur som star under behandling med karensbelagda preparat ska mjolkas sist eller
I separat utrustning under behandlingstiden och karenstiden. De kan t.ex. mjolkas
| separat spann, i mjolkgrop dar mjélken samlas upp i slutenheten och téms ut, i
robot med avskiljning, eller mjolkas sist i en rérmjolkningsanlédggning. | samtliga
fall ar det viktigt att kontrollera att all utrustning sasom mjolkningsorgan, slangar
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och behallare rengdrs innan nasta friska djur mjélkas och att mjolken inte anvands
for livsmedelsandamal.

Djur som star under behandling bor mérkas tydligt t.ex. via band pa benet eller

genom att robotar och andra datastyrda system programmeras sa att avskiljning av
mjOlken sker.

15.11 Mjolkningshygien — avskiljande av mjolk

Bestammelser

Bilaga 111, avsnitt 1X, kapitel 11 B, punkt 1b, 1c och 1f i férordning (EG) nr
853/2004

1. Mjolkning skall utféras hygieniskt, varvid i synnerhet féljande skall séker-
stalla

b) mjolk och ramjolk fran samtliga djur kontrolleras med avseende pa
organoleptiska eller fysikaliskt kemiska avvikelser av den person som mjélkar
eller med en metod som ger liknande resultat och att mjolk och ramjélk som
uppvisar sadana avvikelser inte anvands som livsmedel.

c) Att mjolk och ramjélk fran djur som visar kliniska tecken pa juversjukdom
inte anvands som livsmedel annat &n i enlighet med instruktioner fran veteri-
nar.

f) Att ramjolk mjolkas separat och inte blandas med obehandlad mjélk.

Kontrollpunkt

Mjolk och ramjolk med avvikande egenskaper far inte anvandas som livsmedel.
Mjolk och ramjolk far bara anvandas som livsmedel om det sker enligt instrukt-
ioner fran veterinar.

Ramjolk ska mjélkas och hanteras separat fran obehandlad mjélk.

Vagledning

Kontrollera att det finns &ndamalsenliga rutiner for:

o kontroll av mjolkens och ramjoélkens egenskaper och att avvikande mjolk av-
skiljs och inte anvands som livsmedel,

e att avskilja mjolk och ramjolk fran djur med tecken pa juversjukdom och att
mjolken inte anvands som livsmedel,

e att avskilja ramjolken och hantera den separat fran obehandlad mjolk.

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedémning
av gjorda iakttagelser och avgdér om livsmedelsféretagarens rutiner ar tillrackliga
och foljs.

Kommentar

Fraga efter formjolkningsrutiner och metoder for att upptacka och avskilja mjolk
med avvikande egenskaper, som kan vara tecken pa sjukdom, till exempel med
visuell kontroll av farg, flockar eller annat avvikande utseende eller med lamplig
maétutrustning, till exempel vid robotmj6lkning.
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Gor en sammantagen bedémning av iakttagelserna och avgér om rutinerna for att
avskilja mjolk uppfyller livsmedelslagstiftningens krav.

15.12 Mjolkningshygien - spendoppningsmedel

Bestammelser

Bilaga 111, avsnitt 1X, kapitel 11 B, punkt 1e i férordning (EG) nr 853/2004

1. Mj6lkning skall utforas hygieniskt, varvid i synnerhet foljande skall séker-
stélla

e) Att spendoppnings- eller spraymedel endast anvénds efter godkannande eller
registrering i enlighet med de forfaranden som faststélls i direktiv 98/8/EG om
utslappande av biocider pad marknaden.

Kontrollpunkt
Endast godkanda eller registrerade spendoppnings- eller spraymedel far anvéandas.

Vagledning
Kontrollera att endast godkanda eller registrerade preparat anvénds.

Finns rutiner for vilka preparat som far anvandas? Foljs rutinerna och ar de anda-
malsenliga?

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgér om rutinerna ar tillrackliga och om de foljs.

Kommentar

De nationella branschriktlinjer for hygienisk mjélkproduktion ger bland annat
vagledning till mjolkproducenter om vilka preparat, som far anvandas och re-
kommendationer om anvandningen.

15.13Kylning av mjolken (Tvarvillkor - Lmjélk 10)

Bestammelser

Bilaga Il1, avsnitt 1X, kapitel 11 B, punkt 2 och punkt 4 i férordning (EG) nr
853/2004 (tvarvillkor)

2. Omedelbart efter mjolkningen skall mjolken och ramjolken forvaras i ett
rent utrymme som utformats och utrustats for att undvika kontaminering.

a) Mjolken skall omedelbart kylas till hogst 8°C om den samlas upp dagligen
eller till hogst 6°C om uppsamling inte sker dagligen.

b) Ramjolken skall forvaras separat och omedelbart kylas till hogst 8°C om
den samlas upp dagligen eller till hdgst 6°C om uppsamling inte sker dagligen,
eller frysas.

4. Livsmedelsforetagare behdver inte uppfylla de temperaturkrav som faststalls
I punkterna 2 och 3 om mj6lken uppfyller de kriterier som faststélls i del 111
och om

a) mjélken bearbetas inom 2 timmar efter mjoélkning, eller
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b) en hogre temperatur &r erforderlig av tekniska skal i samband med tillverk-
ningen av vissa mjolkprodukter och den behériga myndigheten godkénner
detta.

Anm. Punkterna 2b och 3 ovan och del 111 Kriterier for obehandlad mjolk och ramjélk
som namns i texten utgor inte tvarvillkor.

Kontrollpunkt
Kontrollera att mjolkens och ramjolkens temperatur sakerstalls.

Kontroll av mjolkens temperatur ar ett tvarvillkor och ingar i Jordbruksverkets
Kontrollinstruktion for tvarvillkorskontroll.

Vagledning/Instruktion

Kontrollera att temperaturkravet sékerstélls genom att kontrollera mjélktankster-
mometer och tankbilskvitton och rutiner for temperaturévervakning. Kontrollera
att rutiner finns, att de foljs och ar andamalsenliga. Hur ofta kontrolleras tempera-
turen i mjolktanken? Hur sparar man tankbilskvitton? Hur 6vervakas temperatu-
ren i mjolktanken?

Vilka rutiner finns vid mjélkning och leverans av ramjolk? Hur sékerstalls ra-
mjOlkens temperatur?

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgor om rutinerna ar tillrackliga och om de foljs.

Vid tvarvillkorskontroll, gér en beddmning av avvikelsens allvar, omfattning och
varaktighet enligt Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for tvarvillkorskontroll.

Kommentar

Fraga efter rutiner vid stromavbrott (kontroll och omhéandertagande av mjolk).
OBS! Det finns ett undantag betraffande nedkylningskravet; for att slippa kravet
pa nedkylning maste i sa fall mjolkproducenten antingen kunna visa att mjolken
behandlas inom 2 timmar (t.ex. i ett gardsmejeri) eller att mjolken av tekniska skal
inte bor kylas. FoOr detta krévs ett godkannande av behérig myndighet.

15.14 Personalhygien - mjélkproduktion

Bestammelser

Bilaga 111, avsnitt 1X, kapitel 11 C, punkt 1 och 2 i férordning (EG) nr 853/2004
1. Personer som mjdlkar och/eller hanterar obehandlad mjolk och ramjélk skall
béra lampliga, rena klader.

2. Personer som mjolkar ska iaktta en god personlig renhet. | narheten av
mjolkningsplatsen skall det finnas lampliga anordningar sa att personer som
mjolkar och hanterar obehandlad mjolk och ramjolk kan tvatt hander och ar-
mar.

Kontrollpunkt
Mjolkningen ska ske pa ett sadant sétt s att risken for kontaminering minimeras.
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Vagledning

Kontrollera att det finns &ndamalsenliga rutiner for personalhygien, att personalen
har kdnnedom om och foljer foretaget regler.

Rutiner kan omfatta:

o regler for anvandning av skyddsklader,

e regler for handhygien,

e regler om sar pa handerna, infektioner eller misstanke om smittorisk,

Finns andamalsenlig handtvattanordning i anslutning till mjélkningsplatsen och
mjOlkrum? FOljs rutinerna for handtvatt? Minimerar eller forhindrar arbetsséttet
risken for att mjélken kontamineras?

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgor om rutinerna ar tillrackliga och om de f6ljs.

Kommentar
Det ska finnas tillgang till rinnande varmt och kallt vatten, tval och hygienisk
torkningsanordning, till exempel engangshanddukar.

Rutinerna kan vara skriftig eller muntliga beroende pa verksamhetens omfattning,
till exempel antal sysselsatta, avbytare och medarbetare med olika sprakgrupper.
Rutinerna kan vara hamtade fran branschriktlinjer eller annat material som utarbe-
tats av naringen.

15.15Kriterier for mjolk och ramjolk

Bestammelser
Bilaga Ill, avsnitt IX, kapitel 111 Kriterier for obehandlad mjoélk och ramjolk i
forordning (EG) nr 853/2004

De planerade atgarderna ska sakerstélla att de mikrobiologiska kriterierna i
forordningen uppfylls. Livsmedelsféretagaren ska omedelbart inleda korrige-
rande atgarder om kriterierna inte uppfylls.

Kontrollpunkt

Mjélken och ramjolken ska uppfylla de mikrobiologiska kriterierna och kriterier-
na for restsubstanser av antibiotika enligt férordningen och att korrigerande atgar-
der ska goras vid behov.

Vagledning

Kontrollera att prover pa mjolkens kvalitet tas regelbundet. Finns analysresultat
fran mejeriforetaget eller fran egna provtagningar? (Jfr kontrollpunkt 14.15)
Visar analysresultaten att kriterierna totalantal bakterier och somatiskt celltal i
obehandlad komjolk, totalantal bakterier i obehandlad mjolk fran andra arter och
kriterierna for restsubstanser av antibiotika uppfylls?
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Tar foretagaren hansyn till analysresultaten och vidtar atgéarder for att avhjélpa
bristerna om gransvarden overskrids?

Om egna provet tas, finns en provtagningsplan? Uppfyller provtagningsplanen
kraven i lagstiftningen? Foljs provtagningsplanen? Har foretagaren rutiner for att
meddela lansstyrelsen och vidta avhjalpande atgarder om kriterierna inte uppfylls?
Innebdr foretagets rutiner for mjélkningshygien, personalhygien, rengéring av
utrustning etc. att kriterierna kan uppfyllas?

Underrattas lansstyrelsen om overskridanden?

Lansstyrelsen kan underrattas antingen genom mejeriforetaget som mjolken lever-
eras till (t.ex. Arla, Skanemejerier, Norrmejerier, Gavleortens mejeri, Gasene me-
jeri eller Falkopings mejeri), direkt av mjolkproducenten eller fran en annan livs-
medelsforetagare som utfors provtagningen pa uppdrag av mjélkproducenten. T
ex om mjolken pastdriseras och saljer fran en mjolkautomat eller om mjolken le-
vereras till ett gardsmejeri.

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedémning
av iakttagelserna och avgér om livsmedelsforetagarens rutiner gor att kriterierna i
forordningen uppfylls.

Kommentar

Enligt de nationella branschriktlinjerna ”Kontroll av obehandlad mjélk - kontroll

av mjolkens kvalitet (se under rubriken Branschriktlinjer pa Livsmedelsverkets

webbplats) ska mejeriforetagen varje manad redovisa kvalitetsutfall vid kontroll

av mjolkravara fran gard. Redovisning skickas till berord lansstyrelse och till

Livsmedelsverket och omfattar antal leverantérer (mjélkproducenter) som haft

o Geometriskt medelvérde for bakterietal under de senaste tvd manaderna med
minst ett prov per manad éverstigande 100 000 per ml mjolk.

e Geometriskt medelvarde for celltal under de tre senaste manaderna med minst
ett prov per manad dverstigande 400 000 per ml mjolk.

e Halter av antibiotika 6ver MRL-varden alternativt forekomst av syrningsham-
mande dmnen (beroende pa upplaggning av mejeriets analysprogram).

LeverantOrer som har haft anméarkning for antibiotika alternativt syrningsham-
mande &mnen eller vid upprepade tillfallen dverskridit kriterierna for bakterietal
eller celltal identifieras med produktionsplatsnummer och namn.

Lansstyrelserna ansvar for att folja upp dverskridanden och sékerstalla att mjolk-
producenten har vidtagit lampliga och tillrackliga atgarder for att avhjalpa pro-
blemet.

Uppfoljande kontroller som géller éverskridanden av gransvarden for antibiotika
eller férekomst av syrningshammare bor i normalfallet vara oanmaélda.

Bestammelser
Bilaga IV, kapitel | och 1l Obehandlad mjolk, ramjolk, mejeriprodukter och
ramjolksprodukter enligt férordning (EG) nr 854/2004.
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16 Bilaga 4. Offentlig kontroll av sarskilda
bestammelser for animaliska livsmedel

16.1 Frilevande och hagnat vilt samt renskotsel

Avsnittet omfattar hygienkrav vid primarproduktion, som omfattar frilevande och
hé&gnat vilt samt renskotsel.

Branschriktlinjer eller andra kvalitetssédkringssystem, som foretagaren ev. tillam-
par kan ocksa utgora ett stod for kontrollmyndigheterna i granskningen och be-
domningen av foretagens rutiner och egen kontroll.

Relevanta bestammelser finns i bilaga I till férordning 852/2004 och i bilaga 111
till forordning (EG) nr 853/2004.

Jagare som levererar vilt till en vilthanteringsanlaggning ska folja bestammelserna
I forordning (EG) nr 852/2004 bilaga I, del A, punkterna 1c, 2, 4a, b, d, e, foch g,
6, 7 och 8 samt bestdammelser om primarproduktion i férordning (EG) nr
853/2004, bilaga 11, avsnitt 1V, kapitlen I-111.

Livsmedelsforetagare, som &r innehavare av vilthagn, i vilka viltet inte betraktas
som frilevande vilt, ska folja bestimmelserna i forordning (EG) nr 852/2004 bi-
laga I, del A, punkterna 1c, 2, 4a, b, d, e, foch g, 6, 7 och 8 samt bestdammelserna
i forordning (EG) nr 853/2004, bilaga 11, avsnitt 111, punkt 3. I de fall viltet i hag-
net betraktas som frilevande vilt géller samma regler som for frilevande vilt, se
foregaende stycke.

Livsmedelsforetagare som bedriver renskotsel ska folja bestammelserna i forord-
ning (EG) nr 852/2004 bilaga I, del A, punkterna 1c, 2, 4a, b, d, e, fochg, 6,7
och 8 samt bestdammelser om priméarproduktion i férordning (EG) nr 853/2004,
bilaga I11, avsnitt 111, punkt 3.

Sarskilda bestammelser om jagares leveranser av sma mangder primarprodukter
av vilt och kott av vilt direkt till konsumenter eller till detaljhandelsanlaggningar
som levererar direkt till konsumenter finns aven i Livsmedelsverket foreskrifter
om livsmedelshygien, 29-30 88, LIVSFS 2005:20 och i Livsmedelsverkets vag-
ledning om jagarens direkta leveranser av sma mangder vilt och kott av vilt.
Bilagan kommer att kompletteras med narmare végledning for offentlig kontroll.
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17 Bilaga 5. Offentlig kontroll av sarskilda
bestammelser for animaliska livsmedel

17.1 Levande musslor och 6vriga tvaskaliga blotdjur

Avsnittet omfattar hygienkrav vid produktion och/eller upptag av levande musslor
och 6vriga tvaskaliga bl6tdjur fram till att dessa anlander till en leveranscentral
eller reningsanléggning.

Branschriktlinjer eller andra kvalitetssdkringssystem, som foretagaren ev. tillam-
par kan ocksa utgora ett stod for kontrollmyndigheterna i granskningen och be-
domningen av foretagens rutiner och egen kontroll.

Bestammelser finns i lagstiftningen: bilaga I, avsnitt VI, kapitel 1 och Il i for-
ordning (EG) nr 853/2004. Bestammelserna om primarproduktion kompletterar
kraven i bilaga I i forordning (EG) nr 852/2004.

Sarskilda bestammelser om producenters leveranser av sma mangder primarpro-
dukter direkt till konsumenter eller till detaljhandelsanldggningar som levererar
direkt till konsumenter finns dven i Livsmedelsverket foreskrifter om livsmedels-
hygien, 31-34 88, LIVSFS 2005:20. For mer information om kontrollen av tvaska-
liga blotdjur se &ven www.livsmedelsverket.se och www.livsteck.net.

Bilagan kommer att kompletteras med narmare végledning for offentlig kontroll
av tva skaliga bl6tdjur inom primarproduktionen.
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18 Bilaga 6. Offentlig kontroll av sarskilda
bestammelser for animaliska livsmedel

18.1 Primarproduktion av fiskeriprodukter

Avsnittet omfattar hygienkrav vid primarproduktion av fiskeriprodukter.

Branschriktlinjer eller andra kvalitetssdkringssystem, som foretagaren ev. tillam-
par kan ocksa utgora ett stod for kontrollmyndigheterna i granskningen och be-
domningen av foretagens rutiner och egen kontroll.

Bestammelser finns i lagstiftningen: bilaga 11, avsnitt V1I1, relevanta delar av
kapitel I och 1l samt kapitel V, VII och VIII i férordning (EG) nr 853/2004. Be-
stdmmelserna om primarproduktion kompletterar kraven bilaga I i férordning
(EG) nr 852/2004.

Sarskilda bestammelser om producenters leveranser av sma mangder primarpro-
dukt direkt till konsumenter eller till detaljhandelsanlaggningar som levererar di-
rekt till konsumenter finns aven i Livsmedelsverket foreskrifter om livsmedelshy-
gien, 35 §, LIVSFS 2005:20.

Bilagan kommer att kompletteras med narmare végledning for offentlig kontroll
av fiskeriprodukter inom primarproduktionen.
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19 Bilaga 7. Offentlig kontroll av sarskilda
bestammelser for animaliska livsmedel

Aggproduktion

Avsnittet omfattar hygienkrav vid &ggproduktion.

Branschriktlinjer eller andra kvalitetssédkringssystem, som foretagaren ev. tillam-
par samt codexstandarder kan ocksa utgdra ett stod for kontrollmyndigheterna i
granskningen och bedémningen av foretagens rutiner och egen kontroll.

Bestammelser finns i lagstiftningen: bilaga 11, avsnitt X, kapitel I i férordning
(EG) nr 853/2004. Bestammelserna kompletterar kraven bilaga I i forordning
(EG) nr 852/2004.

Kvalitets- eller viktsortering eller tvéttning av &gg inte betraktas som primérpro-
duktion. Sadana verksamheter far endast ske pa ett godkant aggpackeri.

Sarskilda bestammelser om producenters leveranser av sma mangder primarpro-
dukt direkt till konsumenter eller till detaljhandelsanlaggningar som levererar di-
rekt till konsumenter finns aven i Livsmedelsverket foreskrifter om livsmedelshy-
gien, 38-41 8§, LIVSFS 2005:20.

19.1 Forvaring av agg pa primarproduktionsplatsen
(Tvarvillkor — Lagg 1)

Bestammelser

Bilaga 111, avsnitt X, kapitel I, punkt 1 i forordning (EG) nr 853/2004 (tvarvill-
kor)

1. | producentens lokaler ... skall d&ggen forvaras rent, torrt och fritt fran fram-
mande lukter samt skyddas effektivt mot stétar och direkt solljus.

Kontrollpunkt
Agg ska forvaras rent, torrt, fritt fran frammande lukter samt skyddas effektivt
mot stétar och direkt solljus.

Denna punkt utgor tvarvillkor och ingar aven i Jordbruksverkets Kontrollinstrukt-
ion for tvarvillkorskontroll.

Vagledning/Instruktion

Kontrollera att rutiner finns och féljs och att rutinerna sékerstaller att:

e dggen forvaras rent, torrt, fritt fran frammande lukter samt skyddas effektivt
mot stotar och direkt solljus,

e dggen &r paketerade (t.ex. placerade pa brickor i korgar, lador eller pa pallar)
och placerade sa att de inte skadas,
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o forpackningar och forpackningsmaterial forvaras sa att de ar torra, rena och i
gott skick,

e rengorings- och desinfektionsmedel inte forvaras dér dgg lagras eller hanteras.

Kontrollera férekomsten av kondens pa vaggar och tak. En svag ammoniaklukt
fran honsgodsel kan accepteras, en stark doft dr en indikation pa att ventilationen
ar otillracklig.

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedémning
av gjorda iakttagelser och avgor om livsmedelsforetagarens rutiner &r tillrackliga
och foljs.

Vid tvarvillkorskontroll, gér en beddmning av avvikelsens allvar, omfattning och
varaktighet enligt Jordbruksverkets Kontrollinstruktion for tvarvillkorskontroll.

Kommentar

Observera att spruckna agg, s.k. knackégg, far levereras sa lange hinnan under
aggskalet inte dr skadad. Lackande agg far daremot inte levereras vidare i livsme-
delskedjan, men kan anvéndas for andra andamal, t.ex. till hundfoder, farg och
schampo.

Kvalitets- eller viktsortering av dggen far inte goras i primarproduktionen utan far
endast ske pa godkanda dggpackerier. Smutsiga dgg far inte heller rengéras i en
s.k. aggtvatt i primarproduktionen. Tvittning av agg far endast ske pa dggpacke-
rier.

Enligt djurskyddslagstiftningen far ammoniakhalten i honshus inte 6verstiga 10
ppm (DFS 2007: 5, Saknr. L100, 1 kap. 218).

19.2 Temperatur

Bestammelser

Bilaga 111, avsnitt X, kapitel I, punkt 2 i forordning (EG) nr 853/2004

2. Agg ska forvaras och transporteras vid en helst konstant temperatur som bést
bevarar deras hygieniska egenskaper.

Kontrollpunkt
Agg ska forvaras och transporteras vid en jamn och lamplig temperatur for att
bevara dggens hygieniska kvalitet.

Vagledning

Kontrollera:

e att foretagarens rutiner sakerstaller att 4ggen forvaras och transporteras vid en
konstant och lamplig temperatur,

e temperatur i lagerlokaler och eventuell dokumentation av temperaturen.
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Foljs rutinerna och ar de andamalsenliga?

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedémning
av gjorda iakttagelser och avgdér om livsmedelsféretagarens rutiner ar tillrackliga
och foljs.

Kommentar

Aggen bor inte utsattas for kraftiga temperaturvaxlingar. Om kylda agg lamnas i
rumstemperatur kan det leda till kondensation, vilket gor det lattare for bakterier
att vaxa pa skalet och troligen tranga in i dgget. Darfor bor dgg helst lagras och
transporteras i jamn temperatur och bor i allménhet inte kylas innan de saljs till
slutkonsumenten (férordning (EG) nr 589/2008).

| handelsnormerna for (hons)agg finns ytterligare bestaimmelser angaende bl.a.
forvaringstemperatur och leverans till packeri eller industri. FOr ytterligare in-
formation om handelsnormerna se www.jordbruksverket.se.

19.3 Leverans av agg

Bestammelser
Bilaga 111, avsnitt X, kapitel I, punkt 3 i forordning (EG) nr 853/2004
3. Agg ska levereras till konsumenten inom 21 dagar fran vérpning.

Kontrollpunkt
Agg ska levereras direkt till konsument eller till annat led i livsmedelskedjan inom
sadan tid s att kraven i lagstiftningen efterlevs.

Vagledning

Kontrollera att foretagarens rutiner sakerstaller att &gg som levereras direkt till
konsument levereras inom 21 dagar fran varpning och att 4gg som levereras till
aggpackeri eller detaljhandelsanlaggning for leverans direkt till konsument sker sa
att kraven i lagstiftningen uppfylls. Kontrollera dokumentation och leveranssedlar.

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gor en sammantagen bedémning
av gjorda iakttagelser och avgor om livsmedelsforetagarens rutiner &r tillrackliga
och foljs.

Kommentar
Enligt artikel 13 i forordning (EG) nr 589/2008 far bast fore-datum som langst
vara 28 dagar efter varpdagen.

| 40-41 88 i LIVSFS 2005:20 finns sarskilda bestimmelser som kompletterar
handelsnormerna for agg (honséagg, dvs &gg fran Gallus Gallus).

53-57 88 i samma forordning anger under vilka forutsattningar primarproducenter
kan leverera sma mangder &gg direkt till konsumenter och till lokala detaljhan-
delsanlaggningar, som i sin tur levererar direkt till konsumenter och.
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